
La co-inoculation, qui consiste à ensemencer les moûts simultané-
ment avec des levures et des bactéries, est une technique de vini-
fication entre logique microbiologique et crainte œnologique. Dans
les années 1980, lors des premières tentatives d’induire la fermen-
tation malolactique (FML) dans les vins, une forte mortalité des
bactéries a été observée au moment de leur transfert dans le vin.
Différents protocoles de réactivation ont été mis en place afin
d’adapter les bactéries au stress induit par la teneur en alcool du
vin et par son pH bas. Ces protocoles sont performants, mais ils en-
gendrent des travaux et un suivi parfois délicat qui ont tendance à
rebuter le praticien. Il y a vingt ans déjà, on a pensé pouvoir con-
tourner le stress lié aux conditions du vin en ajoutant les bactéries
préalablement dans le moût. Cependant, placer les bactéries en pré-
sence de sucres résiduels suscite deux craintes: d’une part le blo-
cage de la fermentation alcoolique (FA) par un effet de concur-
rence et, d’autre part, la dégradation des sucres par les Oenococcus
ensemencés, induisant de l’acidité volatile. En résumé, l’œnolo-
gue craint d’induire une piqûre lactique dans son vin. Toutefois,
les essais entrepris à l’EIC montrent que ces soucis sont relatifs.

Une idée reprise dans les années 2000
L’ajout de bactéries dans le moût est testée dans différentes si-
tuations pratiques par les producteurs de bactéries. Dans le cadre
d’un travail de diplôme réalisé à l’EIC sur des FML difficiles, en
présence d’une faune indigène indésirable (Delobel, 2005), la
technique de co-inoculation a été examinée dans l’idée de mieux
implanter des bactéries sélectionnées dans des Chasselas (millé-
simes 2003 et 2004) en conditions réelles de cave. L’utilisation
de deux préparations commerciales différentes s’est révélée inté-
ressante car elle a permis d’observer les deux situations généra-
lement rencontrées (fig.1):
● une population de bactéries lactiques relativement stable à

106 bactéries/ml durant toute la FA (essai A);
● une population qui s’abaisse à 105 bactéries/ml durant la FA

pour se rétablir à 106 à la fin de celle-ci (essai B).

Tous les essais de co-inoculation ont été couronnés de succès, avec
une FML qui s’est généralement terminée quinze jours après la FA.

Essais sur Petite Arvine
Un travail de diplôme de l’EIC sur des FML conduites sur Petite
Arvine en Valais a montré que la technique de co-inoculation est
particulièrement intéressante pour ce cépage (Favini, 2007). En ef-
fet, afin d’obtenir la vivacité des arômes du cépage et sa salinité
typique, l’expérience pratique a montré qu’il est intéressant de
réaliser la FML sur une proportion de 20 à 40% du volume total.
Dans le cadre de ce travail, une stratégie globale a été développée:
1. les premiers moûts sont ensemencés par co-inoculation (envi-

ron 20% du volume total);
2. le reste de la vendange est fermenté de manière classique;
3. lorsque les FA sont terminées sur toutes les cuves, la dégusta-

tion permet de déterminer le pourcentage de vin que l’on
veut conduire avec FML pour le millésime en cours;

4. dès que la FML est terminée dans la cuve en co-inoculation
(point no 1), elle devient un pied de cuve pour les volumes
qu’il faut éventuellement ensemencer.

Perspectives
Au total, une trentaine de vinifications avec un protocole de co-
inoculation ont été suivies par l’EIC depuis 2003 sur différents
cépages et sur des volumes allant de 25 l à 20 000 l. Tous les es-
sais se sont révélés concluants. L’ensemencement simultané de
levures et de bactéries lactiques est efficace et particulièrement
intéressant pour les cépages qui ont des FML difficiles, comme
le Chardonnay ou la Petite Arvine.
Une autre application, testée en France et plus particulièrement en
Gironde, consiste à utiliser ce protocole sur des vins rouges sujets
à des problèmes de Brettanomyces afin de diminuer au maximum
la période à risque entre la fin de la FA et le début de la FML.
On peut reprocher à la méthode son coût, car il est évidemment im-
pératif d’acheter des bactéries pour la pratiquer, mais son efficacité
et la possibilité d’utiliser une cuve ensemencée comme pied de
cuve la rendent qualitativement et économiquement intéressante.
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Fig.1. Evolution des populations de levures et bactéries sur des cuves
de Chasselas (millésime 2003).
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Essais de co-inoculation conduits à l’EIC
Depuis 2003, l’EIC a conduit une trentaine de vinifications avec un protocole de
co-inoculation. Tous les essais se sont révélés concluants.
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