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Maitrise de la FML
Les enjeux :

• Réeduire les couts et les deélais de 
production.

• Préeserver les qualitées sensorielles et 
hygiéeniques.
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Maitrise de la FML

Gestion des risques 
microbiologiques

Production d’acide acéetique (BA)
Declenchement Production d’amines biogèenes (BL)

Delai de réealisation
Production de phéenols volatils 

(Brett)

Optimisation de l’elevage

Stabilisation couleur
Evolution des composes 

phéenoliques
Préevention de l'oxydation

Probléematique œoenologique
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Pour une FML rapide : Préevention des risques microbiologiques.

Eviter la production de phénols 
volatils par Brettanomyces

Eviter la production d’amines 
biogènes par  les bactéries 

lactiques indigènes
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Contre une FML 
rapide :
(Exemple)

Retarder la FML pour 
mieux stabiliser la 

couleur du pinot noir.
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Moment (et interets) 
de l’ensemencement bacterien : 

• Co-inoculation Levure / Bacterie

- Réealisation rapide de la FML.
-Préevention des risques microbiologiques

(flore indigène).

• (Au cours de la FA).

• Apres la fin de la FA :
- Possibilitée d’allonger la dureée de la FML.

- Optimisation de l’éelevage.

• (En cours d’éelevage). 
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Bacteéries trop actives : probleme de piqure 
lactique 

moûut de pinot noir : pH = 3.5, Sucres = 20 g/L
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Risques pratiques de piqure lactique :

• Les sucres ne sont déegradeés massivement par les bacteéries

qu’aprèes éepuisement de l’acide malique (et citrique).

• En dessous d’un pH de l’ordre de 3.2, les bactéeries lactiques 
réegressent en fin de FML.

Donc, une piqure lactique néecessite des sucres 
réesiduels, une FML terminée e et un pH superieur à a 3.2.

... Le remèede : l’utilisation de lysozyme.
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Bacteéries inhibéees : problèeme du SO2 (et du pH)

SO2 total = SO2 libre + SO2 combiné.e
SO2 libre d’un mout blanc = env. 30% du SO2 ajoutée au pressurage.

SO2 moléeculaire : fraction la plus active du SO2 libre.
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SO2 libre : 15mg/l - pH = 3.1

Limite acceptable pour les bactéries lactiques : env . 0.3 mg/l de SO2 moléculaire.

Sulfitage maximum de 25 mg/l pour un mout à pH 3.0 
et de 50 mg/L pour un moûut à pH 3.3.
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Chardonnay 
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Faisabiliteé pratique de l’ensmt bacteérien d’un mout acide :

- Ne pas sulfiter (possible pour le chardonnay).

- Attendre la combinaison du SO2 par les levures :
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Ensemencement d’un moûut (ou d’un vin) déefavorable aux bactéeries :

Une tempéerature fraîiche (maxi. 16°C) favorise
l’implantation de la biomasse!
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Inter-actions levures / bactéeries lactiques 
en vinification ?
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Chardonnay ensemencé en bactéeries deux jours 
aprèes le levurage
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Application pratique de la co-inoculation :
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Application pratique de la co-inoculation : 
Gamay en Macéeration Preé-fermentaire a Chaud
Pas de sulfitage aà l’encuvage – Cuvaison de 2 a 3 jours.

Témoin BL Co-Inoculation à 1 g/hl BL fin FA à 1 g/hl

Durée de la
fermentation 
alcoolique



La Co-Inoculation Levures / Bacteries :

Interêet et Mise en Œoeuvre

Vincent GERBAUX

IFV,  Bourgogne Centre-Est

Rencontre technique « Micro-organismes et Gestion thermique » – 18 décembre Toulouse

Conclusions

Interêet œoenologique de la co-inoculation : 

Fort :
• Vins primeurs : Mise en marcheé dans le deélai imparti.

• Vins rouges à risques microbiologiques importants  : 
Préeservation des qualitées sensorielles et hygiéeniques.

Moyen :
• Vins blancs : Préeservation des qualitées sensorielles 

(Attention aux éechecs : Enst en cours ou en fin de FA mieux maîetrisées?)

Nul :
• Vins rouges aà risques microbiologiques modeérées : 

Favoriser une premièere phase d’éelevage sans SO2.
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Le choix de la biomasse bacteérienne aà
utiliser est essentiel.

L’IFV seélectionne des souches de bactéeries lactiques et 
developpe des biomasses en partenariats avec des 

fabricants et distributeurs.

Les réesultats préesentes ont éetée obtenus avec :

- Lalvin 31,  Vitilactic F et FML Expertise S pour les vins 

rouges.

- Vitilactic H+ pour les vins blancs.
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