LA FERMENTATION MALO-LACTIQUE

SYMBOL 250 \f "Wingdings" Définition :

C'est une fermentation secondaire.

Après la fermentation alcoolique, et après avoir soutiré le vin de la cuve, le vin doit subir encore des transformations biologiques.

La fermentation malo-lactique est due à une bactérie qui se trouve dans la pruine. C'est la transformation de l'acide malique qui est fort et désagréable en goût

en acide lactique qui est doux et plus agréable au goût.

Cette fermentation dégage aussi du gaz carbonique qui disparaît.
SYMBOL 250 \f "Wingdings" Quand le vigneron peut-il faire une fermentation malolactique ?

Grâce aux progrès de l'œnologie, on est arrivé à cultiver en laboratoire la bactérie qui provoque la fermentation malo-lactique. Il suffit donc au vigneron d'en ajouter à son vin après la fermentation alcoolique pour que les deux métabolismes se déroulent successivement.
La fermentation Malolactique démarre une fois la fermentation alcoolique terminée. On peut l'observer en mesurant la perte d'acides

La fermentation malolactique ne se fait pas à un moment précis :

- dès le début, dans la cuve

- certaines années, pendant l'hiver à cause du froid

-certaines années, au printemps

Dans certains vignobles, si la fermentation malolactique ne se fait pas, le vin sera trop acide et de mauvaise qualité

Les effets :

· une désacidification 

· une amélioration qualitative du goût

· un pétillant (perlé) au vin blanc sur lies (muscadet, Gaillac perlé, ...)

· le vin sera plus souple, apte à un meilleur vieillissement

