
Souche d’Œnococcus œni particulièrement résistante à l’acidité.

Apte à l’élaboration de produits destinés à la consommation humaine directe, dans le cadre de l’emploi réglementé en 
œnologie. Conforme au Règlement UE 2019/934.

SPÉCIFICITÉS ET APPLICATIONS ŒNOLOGIQUES

Souche sélectionnée en Champagne. Son protocole de réactivation la rend apte à réaliser la fermentation malolactique sur 
les vins à bas pH, comme les vins de base pour vins effervescents.

LACTOENOS® B16 Standard en association avec le Réactivateur LACTOENOS® B16 peut être appliquée sur moût ou sur 
vin en suivant un protocole de réactivation spécifique.

CARACTÉRISTIQUES D’APPLICATION

LACTOENOS® B16 STANDARD

RÉSULTATS EXPÉRIMENTAUX
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Illustration des étapes de réactivation, 
de pied de cuve et de fermentation 
malolactique. Réactivation sur moût 
selon le protocole LAFFORT®.

TAVP 10,4 % vol., pH 2,96, acide L 
malique 8,85 g/L, SO2 total 50 mg/L.
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SO2 Total (mg/L) jusqu’à 60

Température à partir de 16°C
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Souche A LACTOENOS® B16 STANDARD
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ILLUSTRATION DES ÉTAPES DE RÉACTIVATION, DE PIED DE CUVE ET DE FERMENTATION 
MALOLACTIQUE. RÉACTIVATION SUR MOÛT SELON LE PROTOCOLE LAFFORT®.

TAVP 10,4 % vol., pH 2,96, acide L malique 8,85 g/L, SO₂ total 50 mg/L
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Phase de réactivation Phase pied de cuve Phase FML du lot final ensemencé



CARACTÉRISTIQUES PHYSIQUES

Aspect .................................................................................  poudre Couleur .............................................................................  chamois

ANALYSES CHIMIQUES ET MICROBIOLOGIQUES

Humidité (%) ...........................................................................  < 8

Bactéries lactiques revivifiables (UFC/g) ......................... > 109 

Moisissures (UFC/g) ............................................................. < 103

Levures (UFC/g) .................................................................... < 103

Bactéries acétiques (UFC/g) ............................................... < 104

Salmonella (/25 g) ..........................................................  absence

Staphylococcus (/g) .......................................................  absence

Coliformes (UFC/g) .............................................................. < 102

E. coli (/g) .........................................................................  absence

Plomb (ppm) ............................................................................  < 2

Mercure (ppm) .......................................................................... < 1

Arsenic (ppm) ...........................................................................  < 3

Cadmium (ppm) ....................................................................... < 1

PROTOCOLE DE MISE EN ŒUVRE

 PROTOCOLE DE RÉACTIVATION LACTOENOS® B16 STANDARD SUR MOÛT 

(Pour un volume final à ensemencer de 100 hL).

Etape 1 : Milieu de réactivation (20 L – 0,2 % du volume final à ensemencer)

•	�Préparer 10 L de moût de cuvée, non chaptalisé.

•	�Sulfiter à ½ dose (par rapport au lot principal), avec une dose maximale de 3 g/hL.

•	�Ajouter 10 L d’eau non chlorée.

•	�Ajouter le RÉACTIVATEUR LACTOENOS® B16 (2 sachets de 300 g) et homogénéiser.

•	�Ajouter LACTOENOS® B16 STANDARD (2 doses de 50 hL). Sortir la dose de bactéries 30 min avant emploi.

•	�Levurer avec 10 g de ZYMAFLORE® SPARK (soit 0,5 g/L dans le milieu de réactivation), sans étape de réhydratation. 

•	�Bien homogénéiser l’ensemble.

•	�Maintenir la température entre 22 - 25°C.

•	�Doser l’acide malique initial puis le suivre tous les jours. Aux 2/3 consommés, passer à l’étape 2.

Remarques sur l’étape de réactivation : 

•	�L’ajustement du pH du milieu de réactivation est inutile compte-tenu de son augmentation par l’ajout de 
réactivateur.

•	�Dans des cas de faibles concentrations initiales en acide malique (inférieures à 5 g/L sur le moût initial), il est 
conseillé de suivre dès le premier jour suivant la mise en œuvre de l’étape de réactivation, l’évolution de l’acide 
malique. Si ce dernier atteint une valeur trop faible (inférieure au 1/3 de la valeur initiale), il est possible de doubler 
le volume du milieu de réactivation en ajoutant un volume (20 L de moût) de préparation de pied de cuve (voir-
ci-dessous) et de passer à l’étape 2, lorsque les 2/3 de l’acide malique sont consommés.

Etape 2 : Pied de cuve (5 hL – 5 % du volume final à ensemencer) (à démarrer en même temps que l’étape 1).

•	Utiliser 5 hL d’un moût non chaptalisé à pH 3,1-3,3. (désacidifier au BICARBONATE DE POTASSIUM si nécessaire).

•	�Sulfiter à ½ dose (par rapport au lot principal), avec une dose maximale de 3 g/hL.

•	�Levurer avec 250 g de ZYMAFLORE® SPARK (soit 0,5 g/L du volume de PDC ; employer les préconisations d’usage 
pour la réhydrater dans 10 fois son poids en eau à 37 °C).



•	�Amener la cuve à 25°C (FA).

•	Lorsque le milieu de réactivation est prêt :

	 -	�Ajouter 200 g de MALOBOOST® (soit 40 g/hL pour le volume du PDC), à réhydrater au préalable dans 10 fois 
son poids en moût.

	 -	Ajuster la température du PDC à 20 °C et maintenir cette température durant la FML. 

	 -	Assembler les deux préparations (milieu réactivation et pied de cuve).

•	Doser l’acide malique initial puis le suivre tous les 2 jours. Aux 2/3 consommés, passer à l’étape 3.

Etape 3 : Inoculation du volume final (100 hL)

•	�Ajouter le pied de cuve à la cuve à traiter (vin en fin de FA ou avec FA achevée).

•	�Ajouter 2 kg de MALOBOOST® soit 20 g/hL pour 100 hL, à réhydrater au préalable dans 10 fois son poids en vin.

•	�Bien homogénéiser. 

•	Maintenir la température entre 18 - 20°C jusqu’à la fin de la fermentation malolactique.

 PROTOCOLE DE RÉACTIVATION LACTOENOS® B16 STANDARD SUR VIN

(Pour un volume final à ensemencer de 100 hL).

Etape 1 : Réactivation (20 L - 0,2 % du volume final à ensemencer)

•	�Préparer 10 L de vin non sulfité.

•	�Ajouter 10 L d’eau non chlorée.

•	�Ajouter le RÉACTIVATEUR LACTOENOS® B16 (2 sachets de 300 g) pour 100 hL et homogénéiser. 

•	�Ajouter LACTOENOS® B16 STANDARD (2 doses de 50 hL. Sortir la dose de bactéries 30 min avant emploi.

•	�Maintenir la température à 20°C.

•	�Doser l’acide malique initial puis le suivre tous les jours. Aux 2/3 consommés, passer à l’étape 2.

 Remarques sur l’étape de réactivation : 

•	�L’ajustement du pH du milieu de réactivation est inutile compte-tenu de son augmentation par l’ajout de 
réactivateur.

•	�Dans des cas de faibles concentrations initiales en acide malique (inférieures à 5 g/L sur le moût initial), il est 
conseillé de suivre dès le premier jour suivant la mise en œuvre de l’étape de réactivation, l’évolution de l’acide 
malique. Si ce dernier atteint une valeur trop faible (inférieure au 1/3 de la valeur initiale), il est possible de doubler 
le volume du milieu de réactivation en ajoutant un volume (20L de vin) de préparation de pied de cuve (voir-ci-
dessous) et de passer à l’étape 2, lorsque les 2/3 de l’acide malique sont consommés.

Etape 2 : Pied de cuve (5 hL – 5% du volume final à ensemencer)

•	�Utiliser 5 hL de vin du lot final à ensemencer.

•	�Désacidifier au BICARBONATE DE POTASSIUM jusqu’à pH = 3,3.

•	Lorsque le milieu de réactivation est prêt :

	 -	�Ajouter 200 g de MALOBOOST® (soit 40 g/hL pour le volume du PDC), à réhydrater au préalable dans 10 fois 
son poids en vin.

	 -	Ajuster la température du PDC à 20°C et maintenir cette température durant la FML. 

	 -	Assembler les deux préparations (milieu réactivation et pied de cuve).

•	�Doser l’acide malique initial puis le suivre tous les 2 jours. Aux 2/3 consommés, passer à l’étape 3.



RECOMMANDATION DE CONSERVATION

•	� A réception, conserver au froid (-18°C ou +4°C) dans son 
emballage d’origine non ouvert.	

•	DLUO : 	��-	30 mois à –18°C.

		  -	18 mois à +4°C.

•	Ne pas utiliser d’emballage entamé.

CONDITIONNEMENT

•	Dose pour 50 hL.

•	Dose pour 250 hL.

Etape 3 : Inoculation du volume de vin final (100 hL)

•	�Ajouter le pied de cuve à la cuve à traiter.

•	Ajouter 2 kg de MALOBOOST® soit 20 g/hL, pour 100 hL à réhydrater au préalable dans 10 fois son poids en vin.

•	�Bien homogénéiser.

•	�Maintenir la température entre 18 - 20°C jusqu’à la fin de la fermentation malolactique.
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Levure inactivée, autolysats de levure (Saccharomyces cerevisiae) pour la phase de réactivation de la souche LACTOENOS® B16 
STANDARD.

Apte à l’élaboration de produits destinés à la consommation humaine directe, dans le cadre de l’emploi réglementé en œnologie. 
Conforme au Règlement (UE) 2019/934.

SPÉCIFICITÉS ET PROPRIÉTÉS ŒNOLOGIQUES

Le RÉACTIVATEUR LACTOENOS® B16 est spécifiquement formulé pour favoriser la réactivation de la souche LACTOENOS® 
B16 STANDARD lors de sa mise en œuvre. Cette préparation permet à la bactérie une meilleure réacclimation dans les 
moûts et les vins et procure un avantage qualitatif pour la réussite de la fermentation malolactique y compris sur les 
matrices difficiles (bas pH…).

RÉACTIVATEUR LACTOENOS® B16
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CARACTÉRISTIQUES PHYSIQUES

Aspect ...............................................................................  poudre Couleur ................................................................................. beige

PROTOCOLE D’UTILISATION

Consulter la fiche produit de la LACTOENOS® B16 DIRECT.

ANALYSES CHIMIQUES ET MICROBIOLOGIQUES

Humidité (%)......................................................................... < 7

Partie insoluble (%) pour la part levure inactivée....... > 60

Azote total (%)...................................................................  < 12

Levures revivifiables (UFC/g) .........................................  < 102

Moisissures (UFC/g) ......................................................... < 103

Bactéries lactiques (UFC/g)............................................. < 103

Bactéries acétiques (UFC/g) ........................................... < 103

Coliformes (UFC/g) ..........................................................  < 102 

Staphylococcus (/g ).................................................... absence

Salmonella (/25 g) ....................................................... absence

E. coli (/g) ...................................................................... absence

Plomb (ppm).........................................................................  < 2

Cadmium (ppm).................................................................... < 1

Mercure (ppm)....................................................................... < 1

Arsenic (ppm)........................................................................  < 3 
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RECOMMANDATION DE CONSERVATION

•	� Conserver hors sol dans l’emballage d’origine non 
ouvert à température modérée dans des locaux secs non 
susceptibles de communiquer des odeurs.

•	 DLUO : 3 ans.

 

CONDITIONNEMENT

•	� Sachet de 300 g (pour dose LACTOENOS® B16 
STANDARD de 50 hL).

• 	� Sachet de 1,5 kg (pour dose LACTOENOS® B16 
STANDARD de 250 hL).

 


