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INTRODUCTION 

Depuis longtemps on a cherché à stimuler la fermentation maLolactique 
par inoculation à I·aide de bactéries sélectionnées (RIBÉREAU-GAYON et 
al., 1975) Jusqu'à ces dernières années on s'est heurté à la difficulté de dis­
poser aisément de biomasses bactériennes convenables en quantité suf­
fisante. Actuellement, des préparations industrielles sont proposées. 

Un résultat important, maintenant universellement admis, a été de 
montrer qu'on ne peut utiliser ces préparations en l'état, si ce n'est au prix 
d'importantes pertes (CARRE, 1982; GNAEGI, 1982; VALADE et al., 1984; 
FEUILLAT et al., 1985). LAFON-LAFOURCADE et al. (1983) ont montré la 
nécessité d'une réactivation avant l'emploi. Cette opération consiste essen­
siellement à porter les bactéries dans un état physiologique convenable, 
dans un milieu induisant en outre la synthèse d'importantes réserves 
d'enzyme malolactique. 

Dans ce travail, sept préparations industrielles, différentes par leur 
origine, leur présentation et la nature de la bactérie, sont étudiées. On a 
déterminé leur efficacité après une réactivation convenable, dans un vin 
rouge et dans un vin blanc. L'une de ces préparations a fait l'objet d'expé­
rimentations en grands volumes dans les conditions de la pratique, en 
Bordelais, au cours des deux dernières campagnes de vinification. 

MATERIELS ET METHODES 

Les milieux utilisés sont : un jus de raisin Muscat du commerce, le 
produit de sa fermentation par S. cerevisiae et des vins prélevés dans des 
chais de vinifications; les caractéristiques sont indiquées pour chaque 
essai. 

Les expérimentations sont conduites au laboratoire, en bouteilles de 
500 ml complètement remplies, bouchées avec une fermeture de type 
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