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Plus de 500 références en produits cenologiques pour vous accompagner sur
vos itinéraires techniques et ce sans parti pris.
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Intensifie les aromes thioles sur cepages naturellement predisposés.
Production d'esters sur cépages peu aromatiques.

A partir de 8°C | Jusgqu'a 14,5 %vol

S0O2 [ ]
Nutrition

Acidité volatile (R
Latence ()

Nez et bouche intenses. Revelation de notes de fruits d'¢té et tropicaux
jusqu'aux senteurs de sauge.

13- 16°C

SO2 [ |
Nutrition

Acidite volatile
Latence |

Révelations d'ardmes dans le modt & partir de leurs précurseurs non
aromatiques : fruit de la passion, goyave, groseille et pamplemousse.

13- 16°C | Jusqu'a 14,5 %vol

SO2 O
Nutrition
Acidite volatile (N
Latence O
Adaptée aux vins rosés et blancs a forte intensité aromatique, généralement g
vinifies en conditions difficiles. Forte révelation 3MH et A3MH.
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Met en valeur des notes d'abricot, agrumes, ananas et fruit de la passion
avec une bonne préservation de la fraicheur.

| 15-18°C | Jusqu'a 16 %vol
502

Nutrition

—/

2
Acidite volatile (D

]

Latence

Favorise l'esterification du thiol fruite 3MH et son acetate (A3MH) pour
lamplification des ardmes de fruits exotiques et passion.

14 -24°C | Jusqu'a 14,5 %vol
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Donne des vins complexes et riches en ardmes de fleurs et de fruits tropicaux
avec une bouche ample et ronde (libération de polysaccharides).
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Revelation de thiols fruités agrumes et fruits exotiques. Ne possede pas la
capacite de former du SO2, donne des profils nets et thiolés.

A partir de 15 - 18°C | Jusqu'a 14,5 %vol

S0O2 O
Nutrition

Acidité volatie ([l
Latence [ ]

Révele fortement les thiols notamment la 4MMP ainsi que les terpénols avec
son activite B-glycosidase. Apport de facteurs de survie nécessaires.

15-25°C | Jusqua 17 %vol

SO2 O
Nutrition [}
Acidite volatile
Latence

Bonnes capacites de revelation des thiols varietaux 4MMP et 3MH associces
& de bonnes aptitudes & fermenter en conditions difficiles.

A partir de 14 - 25°C | Jusqu'a 16 %vol
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Latence |
Production exceptionnelle de 4MMP Donne des profils intenses de buis, Qi

groseille, fruit de la passion, cassis, zest de pamplemousse et de citron.

13 -20°C | Jusqu'a 14,5 %vol

SO2 —
Nutrition

Acidite volatie B
Latence —

Adaptée aux conditions difficiles. Production d'arémes d'agrumes
CerasLon (pamplemousse) a 16 - 18 °C. Valorise le potentiel des cépages neutres.
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A partir de 8°C | Jusgqu'a 16 %vol

S0O2 [
Nutrition

Acidite volatile

Latence |

Favorise la libération des composés thiolés fruités et verts. Production
predominante desters ¢thyliques, de 4MMP et MH ( buis, cassis,

pamplemousse). (& Fermenss
10 -30°C | Jusgqu'a 14,5 %vol B
SO2 m

Nutrition

Acidité volatile 1B

Latence [

Contribue & la production d'esters acetates (fruits tfropicaux) et de thiols
volatils type fruit de la passion et goyave mais avec une forte dominante
d'agrumes (pamplemousse et citron).

12 - 16°C | Jusqu'a 15 %vol

SO2 [ ]
Nutrition —J
Acidite volatile 1B
Latence

Bonnes aptitudes & reveler les aromes thioles (buis, pamplemousse et fruit de
la passion), ainsi que le benzene methane thiol (minéral / pierre & fusil).

A partir de 12°C | Jusqu'ar |5 %vol

SO2 —
Nutrition ||
Acidit¢ volatiec B
Latence —/
. ‘ Revelation des thiols varietaux (buis, genet, buis, pamplemousse, fruit de la
| passion). Convient & I'¢laboration de vins blancs premium avec une bonne
apftitude & I'¢levage sur lies.
g’ é\g 12 - 16°C | Jusqu'a 15 %vol
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Liberation de grandes quantites de thiols volatils (buis, genet, fruit de la
passion, pamplemousse, groseille et goyave)

13- 16°C | Jusqu'a 15 %vol

SO2 —_
Nutrition ]
Acidite volatile [ |
Latence

Respecte le caractere varietal, rehausse les ardmes d'agrumes, notamment
citron vert et pamplemousse. Possede ¢galement une activite B-glycosidase
qui lui permet dexalter les cepages naturellement riches en terpenes.

LAty 14 - 18°C | Jusgu'a 16 %vol
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Forte production d'acetate disoamyle (banane), d'acetate phényl-¢thyl
(rose), de phenyl-2-¢thanol (jacinthe) et d'acétate dhexyle (poire). Apporte
fraicheur, fruite et quelques notes thioles (ASMH et 3MH).

A partir de 12°C | Jusqu'a 15 %vol

SO2 [

Nutrition [}

Acidite volatile [ |
]

Latence

_ Revelation desters fruités : fruits rouges, ananas, notes citronnées. Ne produit
e pas de SO2 et réeduit la part de SO2 combinant.

12 - 15°C | Jusqu'a 16 %vol

SO2 O
Nutrition O
Acidite volatile 1B
Latence [

Se caractérise par une faible production de SO2 et de composés
combinants. Production majoritaire d'esters fermentaires (fruits jaunes et fleurs)
qui associes & la faible production de SO2 (masque) donne des vin frais et

nets. }

A partir de 12°C | Jusqu'a 15 %vol .
502 Sl Lot
Nutrition [} =
Acidité volatile —/3 =
Latence [ ] —
Production d'arémes fermentaires : fruits jaunes, fraise, ananas, bonbon
anglais. Elle préserve également le malique pour garder un profil frais et
intense.
e 14 - 24°C | Jusquar 16 %vol
XarOm
SO2 ]
o Nutrition
Acidite volatile 1l
Latence I
Levure tournée esters (peche blanche, fruits jaunes) en garantissant une —
securite fermentaire meme en conditions difficiles. Profil intense et net. ‘E
12 - 18°C | Jusqu'a 16,5 %vol J«
SO2 O
Nutrition [
Acidite volatile 2
Latence

w Donne des vins tres ronds, nets avec une bonne aptitude & réaliser les
fermentations en conditions difficiles. Bonnes revélations des ardmes variétaux,
notamment thiolés.

J

Ne. 12 - 18°C | Jusqu'a 15 %vol
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N Intense Thiols 502 .

. Nutrition —

W Acidite volatile O
Latence | E—

Levure & fermentation lente, faible production d'acidité volatile, sensible aux
degres ¢leves et au SO2. Tres forte exigence en azote. Donne ¢galement de (& Fermense
tres bons resultats sur cepages terpeniques (B-glycosidase) et thiols. —

12 - 35°C | Jusqu'a 13 %vol

SO2 0
Nutrition
Acidité volatile [ |
Latence [
Forte resistance aux degrés alcooliques éleves. Apporte beaucoup de
g - volume avec une forte production de polysaccharides. Production importante
‘ desters.
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o o / 13 - 30°C | Jusquar 16 %vol
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w2 Nutrition -
Acidite volatile O
Latence | E—

Convient parfaitement pour I'¢laboration de vins liquoreux ou secs de garde
avec respect du varietal. Faible formation de composés combinant, d'acidite
volatile et de H2S. Sensible au SO2.
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14 -20°C | Jusqu'a 15 %vol
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Valorise le cote fruits des vins, baies rouges sur fraise, framboise, cerise et
baies noires : mores et cassis. Attention & ne pas exceder 30°C en vinification.

14 -28°C | Jusqu'a 16,5 %vol

SO2 il
Nutrition |
Acidit¢ volatile |
Latence

Respect du terroir, faible production d'acidité volatile, cette souche est bien
adaptée a la co-inoculation. Elle contribue fortement & la production de
polysaccharide : augmentation du volume en bouche et apporte de la
structure.
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20 - 32°C | Jusqua 16 %vol g EXC)EELE“C
S0O2 I :;S" Grand Rouge
Nutrition — QJ )
Acidite volatile (] 5000 =
Latence —/3
. Donne des rouges, fruites et ronds avec une conftribution nette au coté épicé
[ A des vins.
A
g’ 3? 20 - 30°C | Jusqu'a 16,5 %vol
T 9 Nutrition —/
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Combine apport de structure, volume et intensité colorante pour la -
production de grands vins rouges meme en conditions difficiles. E !
20 - 35°C | Jusqu'a 16 %vol Bh: |
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Nutrition O ﬁap 'Z
Acidite volatile (NN S Y
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Respect de la typicite varietale, donne des vins nets et fins. Bien adaptée
pour la fermentation en barrique et I'élevage long sur lies.
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12 - 35°C | Jusqu'ar 15 %vol

SO2 0
Nutrition |
Acidité volatile —
Latence [}

. Levure fructophile tout terrain, adaptée aux conditions difficiles et aux basses
‘ n températures. Résistance a l'alcool ¢levée.
R 10-32°C | >18 %vol
_— I Nutrition (]
WD iy Acidite volatile —/
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Tres bien adaptée aux conditions difficiles, elle préserve le caractere typique
des vins et simplante facilement méme en cas de carence azotée.

13 -32°C | Jusqua |7 %vol

SO2 —
Nutrition ]
Acidit¢ volatile ]
Latence —/

Tres grande resistance aux conditions extremes, fructophile, sadapte & tous
types de moots : tres clarifies, doses de SO2 ¢levees..

10 - 35°C | Jusqu'a 18 %vol

SO2 3
Nutrition 0
Acidite volatile [
Latence ]

Levure neutre aromatiquement, maintien une fermentation reguliere malgré des
conditions difficiles. Existe en version RESTART avec un protocole de
rehydratation et dinoculation extremement amélioré. Levures fructophiles.

12 - 33°C | Jusqu'a 18 %vol

SO2 [ |
Nutrition 0
Acidit¢e volatile —/
Latence —/

Levure faiblement productrice d'alcools superieurs, d'¢thyl acétate,
d'acétaldehyde et composes soufrés. Elle est egalement compatible
(activation) avec la FML (dégrade 20% du malique).

14 - 26°C | Jusqu'a 14 %vol

SO2 0
Nutrition 0
Acidit¢ volatile [ |
Latence [ ]
Haute tolérance & l'alcool et production élevée d'esters : acetate disoamyle, —

phenyl-¢thanol, ainsi qu'une production modeérée d'alcool supérieurs.

(€ Femenss

17 -35°C | Jusqu'd 18 %vol

SO2 ]
Nutrition —/3
Acidite volatile 0
Latence L

Faible production d'alcool supérieurs, d'éthanal et d'éthyl acetate. Excellentes
caracteristiques fermentaires avec un démarrage rapide des fermentations.

15-35°C | Jusqua 18 %vol

SO2 ]
Nutrition | |
Acidit¢ volatile ]
Latence

Produit des vins riches en esters, notamment acétate disoamyle qui conferent
aux eaux de vie des ardmes fruites et floraux en respectant la typicité. Limite
la production d'alcools supérieurs pour un nez expressif et ¢légant.

|7 -35°C | Jusqu'a 18 %vol

SO2 .
Nutrition —/3
Acidite volatile
Latence [
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