LE LEVURAGE

A quel moment de la vinification, un vigneron peut-il faire un levurage ?

	Pendant la cuvaison, c'est à dire dans le moût


Pourquoi faire un levurage :

  quand le moût est plus ou moins riche en levures et la fermentation alcoolique à du mal à démarrer.

 Les levures sont de mauvaises qualité en cas d'année pluvieuse ou froide

 Le sulfitage à pour conséquence de ralentir et même de stopper l'action des ferments. Un levurage est nécessaire pour redémarrer la fermentation alcoolique.

 Pour accelerer la fermentation alcoolique en cas de vins riches en sucres 

Définition : 

C'est l'addition facultative d'une certaine quantité de levures sélectionnées ou indigènes en activité pour activer la fermentation alcoolique. 5 à 20 grammes par hl

Les quantités sont calculées par le fabricant pour assurer un ensemencement de 2 à 5 millions de cellules par ml de moût, inutile de dépasser les doses, très onéreux, la fermentation est trop rapide et donc de mauvaise qualité
Une levure sélectionnée ou du terroir s'appelle une levure indigène

Les apports du levurage :

 un démarrage rapide de la fermentation.

 une meilleure conservation du vin : pas de sucres résiduels

