FML EXPERTISE®

B T .

Bactérie lactique sélectionnée destinée a I’ensemencement
des vins blancs acides.

Préparation contrélée par le laboratoire de microbiologie du
Péle Technique et Environnement CIVC.

FML EXPERTISE C est destinée a I'ensemencement des vins
blancs de pH trés bas, de degré alcoolique moyen, comme les
vins de base pour prise de mousse.

¢ PROPRIETES MICROBIOLOGIQUES ET
(ENOLOGIQUES ¢

¢ pH minimum de dégradation de l'acide malique 2,9

e Degré alcoolique limite de dégradation de I'acide malique 14 % vol.

e Températures favorables a la dégradation de I'acide malique de 18 4 25°C
e Température conseillée 20°C

¢3 MODE D’EMPLOI SUR MOUT ¢

Pour réussir un ensemencement bactérien, il faut y penser dés les vendanges :

e En sulfitant modérément les mofits,

e En préparant le Pied de cuve a partir des moiits. Cette opération permet
une adaptation progressive de la bactérie a I’alcool,

¢ En maintenant la température de la cuve entre 18 et 20°C.

¢3 PROTOCOLE DE PREPARATION D’UN PIED DE
CUVE MALO SUR MOUT A PARTIR DE FML
EXPERTISE C ¢

La réactivation des bactéries sur moiit permet une adaptation progressive des
microorganismes a I’alcool. Le protocole proposé est a mettre en ceuvre sur
des jus sulfités 2 mi-dose et non chaptalisés, en préparant simultanément le
milieu de réactivation des bactéries et le vin qui sera destiné au Pied de cuve.
Il permet de réaliser la FML sans chauffage, en réduisant les durées de Pied
de cuve et de fermentation malolactique en cuve.

Ce protocole de mise en ceuvre a été développé par le CIVC.



Protocole de préparation :

lére étape - Préparation simultanée du Milieu de réactivation et du Pied de cuve :

Pour réaliser la fermentation malolactique sans chauffage, prévoir de débuter le Pied de cuve et le
Milieu de réactivation dés les premiers jours de vendanges.

Pour le Milieu de réactivation et le Pied de cuve, choisir un motiit débourbé sain, sulfité 2 demi-dose

(4g/hL) et non chaptalisé.

*  Milieu de réactivation :

Volume a prévoir = 0,2 % de la cuverie (pour 200hL de vin : 40L)

e Diluer de moitié un moit peu sulfité d’'un pH proche de 3,2 avec de
Peau chaude pour obtenir un mélange a 25°C (20L de moit + 20L
d’eau).

¢ Ajouter au mout dilué 10g /L I’ATOUT...MALO NATIVE (400g dans
les 40L de mott dilué). Cette étape est indispensable a la bonne
réactivation et a la nutrition des bactéries.

e Ajouter en saupoudrage dans le milieu en agitation, 0,5 g/L de
LEVULINE CHP sans réhydratation préalable (20g dans les 40L de |

moit dilué). / gy, —

e Ajouter 4g de bactéries FML EXPERTISE C par litre de milieu de réactivation (soit I’équivalent
de 3 kits de 50g dans les 40L de moiit dilué).

e Maintenir la température a 25°C pendant 3 jours, puis incorporer au Pied de cuve.

* Pied de Cuve:
Volume a prévoir : 3% de la cuverie (pour 200hL : 6hL)

e Levurer le moiit peu sulfité, non chaptalisé, avec 20g/L de LEVULINE CHP (120g de
LEVULINE CHP dans 6hL de moit).

e Ajouter 20g/hL ’ATOUT...MALO NATIVE (120g ’ATOUT...MALO NATIVE dans 6hL de
mofit).

e Incorporer le milieu de réactivation.

e Maintenir la température de fermentation alcoolique a 25°C et a 20°C pour la fermentation
malolatique.

e Suivre la consommation de I'acide malique : lorsque les 2/3 sont consommés, passer a I’étape
suivante.

2¢éme étape - Ensemencement de la cuverie

Ce protocole diminue la durée de la premiére étape, et permet de disposer d’un Pied de cuve en
pleine activité malolactique plus rapidement. L’ensemencement de la cuverie avec le Pied de cuve
s’effectue a hauteur de 3% (GhL de pied de cuve pour 200hL de vin). Il peut intervenir au cours de la
fermentation alcoolique sans soutirage préalable, ce qui permet de bénéficier de I'inertie thermique
due a la fermentation alcoolique. Il est important d’incorporer le pied de cuve sur des vins a une
température de 20°C-22°C pour faciliter 'implantation des bactéries. La régulation de température
peut étre ensuite arrétée.



Exemple pour 200 hL a ensemencer : a préparer en début de vendange et simultanément :

Pied de Cuve
6 hL de mofit
120g Levuline CHP
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Exemple pour 200 hL :

lere étape : préparation du Milieu de réactivation.

Volume a prévoir = 0,2 % de la cuverie (pour 200hL : 40L).

e Diluer de moitié un vin peu sulfité d’'un pH proche de 3,2 avec de I’eau chaude de manié¢re a
obtenir un mélange 2 25°C (20L de vin + 20L d’eau).

e Ajouter au vin dilué 10g/L ’ATOUT...MALO NATIVE (400g ’ATOUT...MALO NATIVE dans
40L de vin dilué). Cette étape est indispensable a la bonne réactivation et a la nutrition des
bactéries.

e Ajouter 4g/L de bactéries FML EXPERTISE C par litre de Milieu de réactivation (soit I’équivalent
de 3 kits de 50g dans les 40L de moit dilué).

e Maintenir la température 2 25°C pendant 3 jours, puis incorporer au pied de cuve.

2¢me étape : préparation du Pied de cuve

e Prélever GhL de vin sur la premiére cuve en fin de fermentation alcoolique. Son pH doit étre de
3,2 sinon désacidifier avec du bicarbonate de potassium. Choisir de préférence un vin dont le
degré alcoolique est inférieur a 11% vol. Le SO, total doit étre inférieur a 35mg/L et le SO, libre
quasiment inexistant. Incorporer le Milieu de réactivation dans le Pied de cuve par le haut, sans
brasser.

e Maintenir IMPERATIVEMENT une température minimale de 20°C dans la cuve bien remplie.

e Suivre la consommation de P'acide malique : lorsque les 2/3 sont consommés, passer a I'étape
suivante, ’ensemencement de la cuverie.



3eme étape : ensemencement de la cuverie

L’ensemencement de la cuverie avec le Pied de cuve s’effectue a hauteur de 3% (6hL de pied de cuve

pour 200hL de vin).

e Incorporer le Pied de cuve par le haut, sans brasser.
e Maintenir la température a 20°C.
e Assurer le suivi de la fermentation malolactique.

18 mois a une température de 4°C
30 mois a une température de -18°C/-20°C
Tout sachet ouvert sera utilisé intégralement.

Peut supporter quelques jours hors froid.

La qualité des bactéries est en effet garantie méme quand elles sont conservées
hors froid a une température inférieure a 25°C pendant une durée inférieure
a 1 semaine. De la méme maniére, des changements de températures pendant
leur transport n’endommagent pas leur qualité, sous réserve qu’ils demeurent
limités en nombre et en intensité (température inférieure a 30°C).

On recommandera en particulier d’éviter d’exposer les bactéries a une
A

température supérieure a 30°C et de restreindre le nombre de pics de
températures entre 25°C et 30°C.

Produit de Danstar, distribué par :

OENOFRANCE
79 avenue A.A. Thévenet
BP 1031 ¢ Magenta

DENHANCE 51319 Epernay Cedex ¢ France

www.oenofrance.com

Tel: 33 (0)3 26 51 29 30/ Fax: 33 (0)3 26 51 87 60

Les informations figurant dans cette documentation sont vraies et exactes a notre connaissance mais sont fournie
de référence sans aucune garantie expresse ou impléastarne saurait étre tenu pour responsable des dommag
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