[image: image2.jpg]Concentration

avant ) pendant | aprés

|

Nb de bacteries )
'
|
r
|
)

acide malique acidellactique

acide
citrique

L]
temps



Courbes de fermentation alcoolique
Le processus de fermentation peut être accélérer par l’ajout de levures. Régulièrement le vin est brassé ( bâtonnage ) pour répartir les lies du fond et aérer le vin avant soutirage.

FERMENTATION MALOLACTIQUE

 Le vin ainsi obtenu contient de l’acide malique. Dés que la température remonte , au printemps, des bactéries transforment l’acide malique en acide lactique. C’est une deuxième fermentation qui se déclenche(dégagement de co2) et qui dure de 2 à 3 semaines.
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Evolution de certains constituants du vin au cours de la fermentation malolactique

