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PROPRIETES MICROBIOLOGIQUES ET (ENOLOGIQUES

* Saccharonyces cerevisiae var, cerevisice * Tolérance a l'alcool : jusqua 17% vol.

* Possede le facteur killer K2 * Besoin faible en azote assimilable

* Phase de latence courte » Faible production dlacidité volatile

* Fermentation rapide et réguliére * Bonne compatibilité avec les ferments
* Gamme de température malolactiques

de fermentation : de 133 35 °C

X

RESULTATS D'ESSAIS

Bellmunt de Priorat (D.O. Priorat). Grenache 2008 (14,6% vol.; pH: 343; AT: 29 g/L).
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DOSE D'UTILISATION
Vinification en rouge : 20 3 40 g/hL

CONSEILS DE MISE EN EUVRE

1%/ Réhydrater dans 10 fois son poids d'eau a 37 °C.

25 Agiter doucement puis laisser reposer 20 minutes.

3% Si nécessaire, acclimater le levain & la température du mo(t en incorporant progressivement
du modt. La différence de température entre le moiit 4 ensemencer et le milieu
de réhydratation ne doit jamais étre supérieure a 10 °C.

4%/ La durée totale de réhydratation ne doit jamais excéder 45 minutes.

5% 1l est essentiel de réhydrater la levure dans un récipient propre.

6%/ La réhydratation directe dans du molt est déconseillée.

7%/ Dans le cas de conditions difficiles, procéder 4 une réhydratation en présence
de Goferm Protect®.

REFERENCES BIBLIOGRAPHIQUES

* Ecolngia de lepaduras. Selecoion v adaptacion a fermentaciones vinicas, Maria fesds Toriia Martinez. Tesis doctoral diri-
gida por Alhert Mas Bardn, Nicolds Roxds, Uiiversitar Roviva i Virgili (2002,

« Torifa, M\, Roxés, ., Poblet, MoGuillamon, fM. Mas, A. (20000 Yeast population dymanics in spontanecns fermen-
tations: Comparison befiween o different wine-producing areas over a period of three years, Antonie Van Leenwen-
Bk,

@ Lin monde de solutions naturelles pour valoriser vos vins Dis;rﬂﬁ“wr

B.P 5%
31702 Blagnac CEDEX

tel: +350005 62 74 35 55
fax: +33 74 55 00

www.la ine.com

Ce document cantient les infermations les phus rdcenies sur la connaissance de nos prodults | cellas-ci sent danc sgsceptibles d'%waluar of ne constituent pas un engagement contractual,



	Clos0001.pdf
	Clos0002

