
Les difficultés de réalisation de la FML dans les vins peuvent avoir différentes origines :
• Toxicité du vin, présence de composés inhibiteurs (éthanol, SO2, acides gras à moyenne chaîne).
• Déficience de la flore bactérienne.
• Carence en nutriments nécessaires aux bactéries.

Pour chacune de ces situations, une réponse adaptée :

DÉTOXIFIER LE MILIEU :

L’apport d’écorces de levure (OENOCELL®, 20 à 40 g/hL) lors d’un remontage en circuit fermé est 
efficace pour éliminer les composés inhibiteurs des bactéries. Cette opération doit intervenir 24 à 48 h 
avant l’ensemencement bactérien afin d’assurer un taux de survie optimal.

UTILISER UNE BACTÉRIE ROBUSTE :

Toutes les bactéries n’ont pas les mêmes prédispositions génétiques pour résister aux conditions les plus 
contraignantes. LACTOENOS® B16 STANDARD est une des souches les plus robustes du marché en 
conditions difficiles.

ACTIVER LES BACTÉRIES :

Pour remédier aux carences du milieu, l’utilisation de MALOBOOST® après inoculation des bactéries est 
recommandée afin d’apporter tous les nutriments nécessaires aux bactéries lactiques.
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Détoxification des éléments inhibiteurs des
fermentations alcooliques et malolactiques
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MALOBOOST®
LEVURE INACTIVÉE / INACTIVATED YEAST

Saccharomyces cerevisiae

USAGE ŒNOLOGIQUE / OENOLOGICAL USE
1 kg - 2.2 lbs
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Protocole de reprise de fermentation
Fermentation malolactique



En cas de présence de Brettanomyces bruxellensis et selon le niveau de contamination, prévoir un soutirage, voire une filtration 
(1 µm) pour éliminer cette population indésirable. Le milieu étant alors appauvri en lies nécessaires à la nutrition des bactéries 
lactiques, l'apport d'un supplément nutritionnel est indispensable.

PROTOCOLE DE REPRISE DE FML

11A

Vin en difficulté de FML

Si contamination par Brettanomyces :

• Soutirer la cuve à l’abri de l’air.

Remarque : si la population en levures Brettanomyces 
est supérieure à 103 cell/mL, filtrer le vin (1 μm).

B •  Incorporer OENOCELL® (20 g/hL).

•  Homogénéiser en circuit fermé toutes les 12 heures 
pendant 48 heures.

C •  Préparer le levain LACTOENOS® B16 
STANDARD en suivant les étapes 1 et 2 du  
« Protocole de réactivation LACTOENOS® B16 
STANDARD sur vin » disponible dans la fiche 
produit. 

•  Innoculer le pied de cuve avec ce levain en suivant 
l'étape 3 de ce même protocole.

D Inoculation et nutrition : 

•  Lorsque le pied de cuve est prêt (voir protocole), l'incorporer 
au vin préparé à l'étape B.

• Ajouter MALOBOOST® (20 à 40 g/hL). 

• Homogénéiser en circuit fermé.

Important : maintenir une température stable comprise entre 18°C et 25°C durant toutes ces 
étapes et jusqu’à la fin de la FML.

Milieu de réactivation : 
 LACTOENOS® B16 + réactivateur

NUTRIMENT / NUTRIENT

300 g  / 
0.66 lb
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Pied de cuve avec
MALOBOOST®

Protocole de reprise de fermentation
Fermentation malolactique

Vin préparé 
à l'étape B

Pied de cuve préparé 
à l'étape C
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