Oen’Yirance

Le Uin pour Gulture

Levuline C19

Saccharomyces cerevisiae
Levure naturelle sélectionnée

La C19 (souche T19) a été obtenue par croisementpartir de levures
reconnues pour leurs qualités cenologiques. Ce tralaéalisé par I'INRA
> S de Colmar et de Montpellier en partenariat avec Oeofrance, a permis de
rosés fruités combiner les aptitudes de chacune des levures patales et d’obtenir une
levure fille présentant a la fois d’excellentes afitides fermentaires et de
réelles qualités aromatiques.

Elaboration de
vins blancs et

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

-Vitesse de fermentatiorrapide

-Phase de latenceourte

-Rendement sucre/alcoodlevé(16 g/1% alcool)
-Tolérance a I'alcool : bonne (jusqu’a 15%)

-Gamme de température de fermentation : 15 & 28°C

Propriétés cenologiques :

-Exigences nutritives faibles en azote assimilaii@yennes en facteurs de survie
(stérols et acides gras)

-Production d’acidité volatilefaible (de I'ordre de 0,10 g/L eq80,)

-Aptitude arévéler les terpénoldMuscat, Muscadelle, Sémillon) via ses activités
B-glycosidases.

-Permet la production de vins ronds et longs ercheu

Les conseils de I‘tEnologue :

La souche T9 possede une phase de multiplication explosivepgut entrainer des
appauvrissements précoces du moQt en azote adsenilaest donc conseillé, méme
si cette levure posséde des exigences nutritiviete$a de supplémenter les modQts
ayant un contenu en azote assimilable insuffisavgéc une source externe d’azote
(soit inorganique [sulfate d’'ammonium ou phosplthtammonique] soit organique).
L’efficacité de cet apport sera optimisée s'’il @ulien fin de phase de multiplication
(densité 1040) avec un remontage d’homogénéisation.

Dose d'utilisation :
| Vins blancs et rosés | 20 — 25g/hL |

Mode d’emploi :
Réhydrater les levures dans de I'eau a environ 35%g de levures pour 10L d’eau).
Laisser reposer 15 minutes puis remuer doucemem¢rdps en temps pendant 15
minutes.

* Laphase de réhydratation ne doit pas excéder Abtes.

» Ladifférence de température entre le milieu dgdédtation et le moGt 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
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Révélation d’arbmes variétaux

Vins blancs Vins rosés
Chardonnay Gamay
Muscadet Grolleau
Gewurztraminer Pinot noir
Pinots blanc et gris

Tableau des cépages pour lesquels la solit@est plus particuliérement
recommandee

3fev10

CONFORME AU CODEX (ENOLOGIQUE INTERNATIONAL



