Oen’Yirance

Le Uin pour Gulture

Ceres B 201

Saccharomyces cerevisiae
Levure naturelle sélectionnée

La souche B 201 a été isolée et sélectionnée pXIRA de Colmar en partenariat

Vins blancs avec Oenofrance. Elle permet I'élaboration de vinblancs élégants exprimant
fruités et des arbmes floraux et fruités (fruits exotiques, agmes, ananas).
élégants

Caractéristiques microbiologiques :
-Neutre vis a vis du facteur killer K2

-Vitesse de fermentation : moyenne

-Phase de latenceourte

-Rendement sucre/alcoatnoyen (16,5 g/1% alcool)
-Tolérance a I'alcool : moyenne (jusqu’a 14,5 %oaly
-Gamme de température de fermentation : 15 a 25°C

Propriétés cenologiques :

-Exigences nutritives faibles en azote assimilaigiativement élevées en facteurs de
survie (stérols, acides gras)

-Production d’'acidité volatilefaible (de I'ordre de 0,10 g/L eq430Q,)

-Faible production de SO

-Expression aromatique, suivant les cépages, & (itaits exotiques), florale, miellée

Les conseils de I'tEnologue :

La cinétigue fermentaire de B201, aprés un départ rapide, est réguliere jusqu’'a
I'épuisement des sucres. Cependant dans certaimeltions, de maturité élevée ou
de modts trés clarifiés, elle peut présenter ddentiasements de cinétique,
notamment en fin de fermentation. Lorsque les t&gdiitrables sont faibles, ces
situations peuvent s’avérer délicates a gérer.

Ces ralentissements sont liés aux fortes exigaeestte levure en facteurs de survie
(stérols et acides gras). C’est pourquoi il estsedl® de lui apporter une source de
facteurs de survie, via l'utilisation de milieux tritifs complexes. De plus, il est
recommandé de relever la température en fin dedfietation au dessus de 20°C.

Il est important d’incorporer les nutriments en fie phase de multiplication, a
environ 1040 de densité. Il est également possibleette étape, de pratiquer un
remontage pour homogénéiser le contenu de la cuapporter de I'oxygene qui
stimulera la production de stérols par la levure.

Dose d'utilisation :
| Vins blancs | 20-25g/hL
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Mode d’emploi :
Réhydrater les levures dans de I'eau a environ 3bKg de levures pour 10 litres
d’eau).
Laisser reposer 15 minutes puis remuer doucemetetnges en temps pendant 15
minutes.

* Laphase de réhydratation ne doit pas excéder Abtes.

» La différence de température entre le milieu dgdédtation et le moQt ne

doit pas excéder 10°C au moment du levurage.
e Le récipient utilisé doit étre propre.
e Il n'est pas nécessaire d'utiliser du moQt pourdehter les levures.

Des vins blancs fruités et élégants

Longueu B 201
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Comparaison du profil aromatique de trois vins desthdet élaborés avec trois

f levures différentes (essais Oenofrance).
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