Grace a son nouveau
° @ procédé YSEO®

YSEQ Lallemand  obtient
D e des levures mieux

CESS P .
Yeast security opuimization dd@ptées aux condi-

tions  cenologiques
actuelles et a venir. Ces levures natu-
relles sous forme seche ont bénéficié
de conditions de production tout a
fait particulieres et conservent les

caractéristiques de la souche sélec- ®
tionnée. En renforcant naturellement
la biodisponibilité des micronutriments
essentiels, ce procédé permet d'aug-

menter' la réAsistance de la Ie’vure et SACCHAROMYCES CEREVISIAE
donc d'accrofitre sa capacité d'adapta-
tion aux conditions de fermentations

difficiles tout en réduisant les risques

ermentares et les cevatons ooano- - R@V@ler la nature exceptionnelle
de vos vins blancs ou rosés.

Applications

La levure CROSS EVOLUTION® met non seulement en valeur le po-
tentiel aromatique du molt mais elle aide également a équilibrer
la structure des vins blancs ou rosés, notamment a base de char-
donnay ou de sauvignon. Cette levure fait preuve d'une excellente
capacité fermentaire, y compris lorsque le taux d'azote assimilable
est faible et le degré d'alcool élevé.

Propriétés microbiologiques et cenologiques
) 4
L"'I'rés aromatique: bon équilibre entre les aromes
de fruits frais et les notes florales
v’
& ongue persistance en bouche: bon équilibre
entre le volume et I'acidité

v’

Iérance importante a I'alcool
A

en azote
mentation optimale: 14 a 16 °C

entation alcoolique soutenue

Stellenbosch (Afrique du Sud), en collaboration avec la société Lallemand, ont permis la dé-
couverte de la levure CROSS EVOLUTION®. Le principe du croisement reproduit de fagon
accélérée un phénomene naturel généralement plus lent.

tte levure est le résultat d'un croisement naturel (hybride) entre des souches
haromyces cerevisiae sélectionnées selon des critéres cenologiques précis.
tte technique est utilisée d'une part pour optimiser la performance des sou-
es obtenues sans affecter pour autant leur nature biologique, d'autre part pour
roitre la biodiversité des levures.



Un profil sensoriel original et trés apprécié.

Essai sur chardonnay - Bourgogne (France 2005)

Teinte

Intensité aromatique

Animal Fruits frais

Balsamique, Floral
boisé
Lacté, beurré Végétal

Fruits secs Minéral

Une bonne aptitude fermentaire

Fermentation alcoolique: cinétiques sur moiit carencé
en azote assimilable (N.ass.: 100 mg/L)
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vitesse de fermentation (g/L.h")
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Temps (heures)

'eau a 37°C.

eposer 20 minutes.

3°/ Si nécessaire, a levain a la température du moGt

en incorporant prog vement du mo(t. La différence de tem-

pérature entre le moGt a ensemencer et le milieu de réhydrata-
tion ne doit jamais étre supérieure a 10°C.

4°/ La durée totale de réhydratation ne doit jamais excéder

45 minutes.

°/ Il est essentiel de réhydrater la levure dans un réci-

ient propre.

6°/ La réhydratation directe dans du mo0Qt est dé-

conseillée.

7°/ Dans le cas de conditions difficiles, procéder

a une réhydratation en présence de Go-Ferm
Protect®.

2°/ Agiter

Tests de préférences sur 3 années d'essais (2005-2007)
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Fermentation alcoolique: cinétiques sur sauvignon - Bergerac
(France 2005) - Température: 16 °C

1100
1080 Pyl
CROSS EVOLUTION®
evure témoin
1060 P

1040 P

Densité du moQt

1020 P

1000 P
990

A A A
10 15 20 25 30 35 40

Temps (jours)

de verdejo (Coopérativa Agricola Castellana, La Seca, Rueda,
levure CROSS EVOLUTION® a été décrit par deux spécialistes
nsultant, et Sam Harrop, Master of Wine 2003):

armonie entre les notes végétales et certains arémes fruités que
sauvignon blanc, avec une parfaite intégration des arémes varié-
rouve aussi un trés bon équilibre entre le volume et I'acidité ».

Sélectionné et produit par:

Un monde de solutions naturelles
pour valoriser vos vins

B.P. 59

31702 Blagnac CEDEX - France
tel.: +33 (0)5 62745555

fax: +33 (0)5 62745500
www.lallemandwine.com

Distribué par:

Lallemand garantit la qualité de ses produits vendus dans leur emballage d'origine, utilisés conformément a la date limite d'utilisation mentionnée, sous réserve du respect des conditions de conservation

Ce document contient les informations les plus récentes sur la connaissance de nos produits; celles-ci sont donc susceptibles d'évoluer et ne constituent pas un engagement contractuel.
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