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Vinification des levures sélectionnées

N°1

Fiche pratique

® Pourquoi?

- Bien réhydrater et ensemencer, c'est s‘assurer que I'on n’achéte pas
des levures pour rien.

- La réhydratation est une étape cruciale pour la survie et I'efficacité
des levures sélectionnées.

Les points-clés

® NE PAS UTILISER DE MOUT en début de réhydratation : a
ce stade-Ia, les levures séches ne sont pas prétes a affronter
les conditions agressives du mout (levures indigénes, SO,
pH, température, sucres, etc...). Il faut les laisser doucement
«se réveiller » dans de I'eau.

® SURVEILLER LA TEMPERATURE du levain et du modt. Les
levures sont trés sensibles aux variations de température.
L'usage d'un thermomeétre doit étre systématique pour
chaque étape de la réhydratation.

® ADAPTER LA DOSE de levures au moQt a ensemencer.
Augmenter le dosage en cas de :
- vendange altérée,
- présence récurrente ou soupconnée de Brettanomyces,
- degré alcoolique potentiel > 13 % vol.
Dose minimale : 20 g/hL
Dose maximale : 40 g/hL

OACH

® UTILISER SI NECESSAIRE* UN PROTECTEUR DE LEVURES

O

;}TngE?P qui agit deés la réhydratation, fournissant une protection
qui favorisera la levure sélectionnée en début et fin de

PROTECTION

fermentation.

* Pour raisonner |'utilisation d'un protecteur de levures, se reporter & la fiche pratique n®2
«Sécuriser la fermentation alcoolique : la protection des levures ».
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Le levurage en 4 étapes

S SN ¢Protecteur de levures
it NATSTEP®
EAU (30 g/hl de moat)*.

Quantité: 20 fois

le oids de levures*

Bien agiter pour
éviter les grumeaux.

n ‘ e Levure sélectionnée

(20 a 40 g/hL de moat).

e La présence de mousse n’a pas de lien

EAU avec l'efficacité des levures.
+ PROTECTEUR

DELEVURES

Mélanger trés doucement
puis laisser rehydrater

20 minutes
e Acclimater le levain a la température
eny ajoutant progressivement du moat.
: e Objectif : I'écart entre la température
du levain et celle du moat ne doit pas
LEVAIN DE ; o
REHYDRATATION excéder 10° C.

elLa durée totale de réhydratation
(étapes 2 et 3) ne doit pas dépasser

10 minutes

l 45 minutes.
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e | ( ) e Incorporer le levain au moGt avec un
- remontage d’homogénéisation.
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