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Fermentation alcoolique

Protocole de reprise de fermentation

Pour 100 hL de vin en arrét de FA :

1

2

OPERATION PRELIMINAIRE SUR CUVE

« Soutirer a 'abri de l'air.
+ Ajuster la température du vin a 20°C.
« Sulfitera 1-2 g/hL.
« Ajouter: > Pour les vins blancs : BI-ACTIV® 40 g/hL.
> Pour les vins rouges : OENOCELL® : 40 g/hL.

+ Homogénéiser le vin en circuit fermé toutes les 12 heures, pendant 24 h
(minimum).
+ Passer a l'étape 2.

PREPARATION DU PIED DE CUVE

2.1. Préparation du vin pour le pied de cuve

* Prendre 5 hL du volume du vin traité de l'étape 1.

+ Ajuster la teneur en alcool a 8 %, la teneur en sucre a 20 g/L et la
température a 20°C.

+ Ajouter THIAZOTE® PH : 20 g/hL a ce volume de vin et homogénéiser.

2.2. Préparation du levain

« Préparer 60 L d'eau a 40°C.

« Ajouter le préparateur de levure SUPERSTART® SPARK ou SUPERSTART®
ROUGE : 30 g/hL du volume de vin a traiter, puis homogénéiser.

+ Ajouter ACTIFLORE® BO213 : 30 g/hL du volume de vin a traiter, puis
homogénéiser.

+ Attendre 20 minutes, puis homogénéiser.

+ Ajouter immédiatement 20 L du vin traité de ['étape 2.1.

+ Attendre 10 minutes le temps que la température redescende, elle ne
doit pas étre inférieure a 20 - 25°C.

+ Le temps total de préparation du levain ne doit pas excéder 45 minutes.

*Vérifier avec un thermométre.
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Vin en arrét de FA

Vin en arrét de FA
préparé a ['étape 1

Vin pour pied de
cuve 5 hL

Eau (40°C) + SUPERSTART® SPARK/ROUGE +
ACTIFLORE® BO213
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20 minutes
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20 L du vin traité 20 - 25°C*
préparé a l'étape 2.1
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Levain préparé a
l'étape 2.2
2.3. Suivi du pied de cuve : acclimatation

« Ajouter le levain (étape 2.2) dans le pied de cuve (étape 211).
Pied de cuve 5 hL préparé

« Suivre la densité et maintenir le mélange a 20°C jusqu'a une densité de L
al'étape 2.1

1.000 (pour éviter 'épuisement total des sucres dans le pied de cuve et une
baisse trop importante de l'activité levurienne). Aérer dés le départ en FA.

Doubler le volume quand
+ Doubler le volume avec le vin traité (étape 1), maintenir la température a - densité = 1.000 _
20°C. O .

+ Suivre la densité et maintenir de nouveau le mélange a 20°C jusqu’a une
densité de 1.000. De méme que précédemment, aérer lorsque l'activité
fermentaire démarre.

Dans le cas de conditions particuliéres (arréts de fermentation tardifs,
haut degrés alcooliques, faible concentration en sucres,..) cette phase
d'acclimatation peut étre poursuivie en doublant ce volume de pied de
cuve.

Vin en arrét de FA Pied de cuve 10 hL
préparé a l'étape 1

3 [INCORPORATION DU PIED DE CUVE DANS LA CUVE

+ Ajouter le pied de cuve au vin traité (étape 1), maintenir la température a

20°C.
+ Ajouter 30 g/hL de NUTRISTART® ORG pour le volume total de la cuve
3 traiter. Pied de cuve 10 hL Vin en arrét de FA
préparé a 'étape 2.3 préparé a l'étape 1

+ Homogénéiser soigneusement le vin et continuer a surveiller la densité
durant la semaine qui suit.

En savoir plus : découvrez notre OAD REPRISE FERMENTAIRE (FA) sur notre site internet, rubrique LAFFORT & YOU.
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