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La fermentation malolactique
dans les vins

A chaque étape de I'élaboration du vin, le vinificateur n’est pas seul ; il cohabite avec d'invi-
sibles « collegues » : les micro-organismes. Chaque vinificateur se doit de bien connaitre les
micro-organismes qui agissent dans son moiit puis dans son vin, et de distinguer ceux qui
peuvent étre bénéfiques ou au contraire préjudiciables. Ces derniéres années, les méthodes
d'analyse génétique ont considérablement fait progresser la microbiologie du vin. La fer-
mentation malolactique et les bactéries lactiques du vin ont été pleinement concernées par
cet essor des connaissances scientifiques.

La fermentation malolactique est une étape relativement récente dans le processus d'éla-
boration des vins, mais d'une importance considérable. Tous les travaux réalisés en amont
(qualité des raisins, déroulement de la fermentation alcoolique) et en aval (élevage, stabili-
sation et préparation du vin a son conditionnement) peuvent étre affectés par son déroule-
ment. Cependant, la fermentation malolactique reste bien souvent une étape de la vinifica-
tion aléatoire et insuffisamment maitrisée.

Cet ouvrage est le premier travail de synthése qui aborde a la fois les bases scien-
tifiques fondamentales sur les bactéries lactiques du vin et le processus de fermentation
malolactique, les développements récents de la recherche (dans sa premiére partie) et des
situations rencontrées en production, au travers de nombreuses expérimentations et obser-
vations de terrain (dans sa seconde partie).

llustré de nombreux exemples précis et de protocoles détaillés, cet ouvrage s'adresse a
tous les praticiens et professionnels du vin. Les cenologues, les producteurs, les labo-
ratoires et les étudiants en cenologie y trouveront de nombreuses informations techniques
leur permettant de mieux appréhender la complexité de la fermentation malolactique,
d'optimiser son déroulement dans leur chai, ainsi que les outils adaptés pour solutionner
certaines situations problématiques précises. Les chercheurs y trouveront les applications
pratiques de leurs travaux et des voies d‘amélioration possibles afin de mieux répondre aux
problématiques de terrain rencontrées au quotidien par les praticiens.

Vincent Renouf a réalisé ses travaux de doctorat sur I'étude du systéeme microbien ceno-
logique, puis s'est consacré a |'étude de la fermentation malolactique en tant que res-
ponsable R & D au sein du groupe Laffort en étroite collaboration avec des scientifiques
et des cenologues, en France et a I'étranger. Entre 2010 et 2013, il y a occupé le poste de
directeur technique. Il a coécrit Microbiologie du vin — bases fondamentales et applications
et est également |'auteur d'une soixantaine de publications scientifiques et techniques sur
la microbiologie du vin et la fermentation malolactique.

www.editions_lavoisier.fr

978-2-7430-1534-3




