
Lors d’une fermentation alcoolique  languissante ou d’un arrêt de fermentation, les risques 
de déviations augmentent. Il est alors nécessaire de réaliser un protocole spécifique de 

reprise de fermentation, afin d’assurer l’épuisement des sucres du milieu.

PROTOCOLE DE REPRISE 
DE FERMENTATION ALCOOLIQUE  
POUR VINS ROUGES, BLANCS ET ROSÉS

POUR USAGE ŒNOLOGIQUE 

PROTOCOLE

PROTOCOLE POUR 100 hL
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Soutirer à l’abri de l’air et éliminer les lies
Sulfiter à 2 g/hL.
Détoxifier le vin : 

   Flor’Protect® à 40 g/hL (soit 4kg)   
    Actibiol à 40 g/hL (soit 4 kg)

 Homogénéiser la cuve en circuit fermé.
 Maintenir la température à 20°C.
Attendre 48 heures, soutirer tout le volume et  
prélever 5% (soit 5 hL).

1

TRAITEMENT DE 
LA CUVE ARRÊTÉE 

(100 HL)

Ajuster le TAV à 6-7% vol. 
Ajuster la teneur en sucre à 20-30 g/L.
Ajouter 20 g/hL de Vitaferment ou Vitaferment 
PH (soit 100 g).

2
VIN DE BASE 

POUR
 PIED DE CUVE 

(5 HL)

100 hL 100 hL

20°C

48 
heures

2g/hL
SO2

5 hL
A

6-7% 
vol.

20 g/hL
 Vitaferment®

40g/hL
Flor’Protect® ou Actibiol®

30 g/hL 
Oenostim®

37°C

60L d’eau

30 g/hL 
L.A. Bayanus 

Réhydrater dans 60L d’eau à 37°C les levures L.A. Bayanus à 30 g/hL 
(soit 3kg) en présence du préparateur Oenostim® à 30g/hL (soit 3 kg)  
Après 20 minutes, doubler le volume (ajout de 60 L) avec une partie 
du pied de cuve. 
Aussitôt après départ en FA (à contrôler au mustimètre), pratiquer 
une forte aération.
Lorsque la teneur en sucres réducteurs (SR) est inférieure à 3 g/L, 
doubler le volume (ajout de 120 L) avec une partie du pied de cuve, 
en aérant, continuer ainsi de doubler le volume (ajout de 240 L) pour 
amener la totalité du pied de cuve à 3  g/L de sucre.
Maintenir la température à 20°C.

3

RÉHYDRATATION ET 
ACCLIMATATION 

DU LEVAIN

100 hL

20
minutes

20°C

Incorporer le pied de cuve à la cuve arrêtée.
Dans les cas les plus difficiles, le volume de 5% peut 
encore être doublé avant incorporation à la cuve. 
Au moment de l’incorporation du pied de cuve, 
traiter la cuve arrêtée avec 20 g/hL de Vitaferment 
(soit 2 kg).
La température du pied de cuve et de la cuve 
arrêtée doit être maintenue à 20°C.

4

INCORPORATION 
DU LEVAIN DANS

LA CUVE

120L

240L

(A)
60L

(A)
120L

480L

(A)
240L

3g/L SR

100 hL

20 g/hL
 Vitaferment®

20°C

3g/L SR

3g/L SR

Vin de base pour 
pied de cuve

(A)
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