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UNE. POSSIBILITE D'ENSEMENCEMENT MASSIF 
POUR INDUIRE LA FERMENTATION MALOLACTIQUE 

J.J. DESCOUT 
Ets Pasquier-Desvignes, 69220 Saint-Lager (France) 

La fermentation malolactique est reconnue aujourd'hui comme indis­
pensable à la qualité ainsi qu'à la stabilité biologique des vins rouges. 
Malgré les connaissances acquises ces dernières années ce phénomène 
est loin d'être entièrement maitrisé. En particulier, l'espoir mis dans 
l'ensemencement par les bactéries lactiques n'a pas donné des résultats 
comparables à ceux obtenus avec les levures pour le déroulement de la 
fermentation alcoolique. Aussi dans quelques cas, peu nombreux heureu­
sement, l'œnologue se trouve désarmé. Il est alors obligé de laisser 
distribuer des vins contenant de l'acide malique. 

Les causes des échecs au déclanchement de la fermentation malolac­
tique sont de plusieurs ordres ; théoriquement bien connues, elles 
demeurent difficiles à déterminer dans la pratique et de plus l'œnologue 
est dans l'impossibilité de corriger certains paramètres . 

DEwant les difficultés de faire se développer des bactéries lactiques 
pouvant dégrader l'acide malique, certains chercheurs ont préconisé l'utili­
sation de bactéries non proliférantes (S. LAFON-LAFOURCADE, 1970). 
Toutefois cette possibilité reste du domaine théorique tant que l'œnologue 
ne pourra pas se procurer auprès des firmes spécialisées les quantités 
nécessaires de biomasse. 

Nous avons pensé qu'il était possible de provoquer le déclanchement 
de la dégradation de l'acide malique sur des vins particulièrement résis­
tants en leur incorporant un mélange de bactéries et de levures recueilli 
par filtration sur diatomées d'un vin qui vient de subir la fermentation 
malolactique. 

CONNAISSANCES ACQUISES 

Sans revenir sur toutes les données récentes acquises dans le domaine 
de la fermentation malolactique, nous indiquons brièvement celles qui 
ont guidé notre démarche . 

. Les bactéries lactiques sont présentes sur le raiSin et sur le 
matériel. Elles trouvent dans le moût du sucre comme source d'énergie 
et des facteurs nutritionnels indispensables à leur développement. Au 
Cours de la fermentation alcoolique le milieu devient de moins en moins 
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