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N Metschnikowia pulcherrima

→ Implantation et mise en œuvre rapide
→ Réduction des doses de SO2
→ Limite le développement des 

populations néfastes
→ Sécurisation des process 

Plus de 500 références en produits œnologiques pour vous accompagner sur 
vos itinéraires techniques et ce sans parti pris.

Contactez-nous !

Intensifie les arômes thiolés sur cépages naturellement prédisposés.
Production d’esters sur cépages peu aromatiques.

A partir de 8°C | Jusqu’à 14,5 %vol

SO2
Nutrition
Acidité volatile
Latence

Nez et bouche intenses. Révélation de notes de fruits d’été et tropicaux 
jusqu’aux senteurs de sauge.

13 - 16°C

SO2
Nutrition
Acidité volatile
Latence

Révélations d’arômes dans le moût à partir de leurs précurseurs non 
aromatiques : fruit de la passion, goyave, groseille et pamplemousse.

13 – 16°C | Jusqu’à 14,5 %vol

SO2
Nutrition
Acidité volatile
Latence

Adaptée aux vins rosés et blancs à forte intensité aromatique, généralement 
vinifiés en conditions difficiles. Forte révélation 3MH et A3MH.

13 – 20°C | Jusqu’à 16 %vol

SO2
Nutrition
Acidité volatile
Latence

FOCUS PRODUIT

Met en valeur des notes d’abricot, agrumes, ananas et fruit de la passion 
avec une bonne préservation de la fraîcheur.

15 – 18°C | Jusqu’à 16 %vol

SO2
Nutrition
Acidité volatile
Latence

Favorise l’estérification du thiol fruité 3MH et son acétate (A3MH) pour 
l’amplification des arômes de fruits exotiques et passion.

14 – 24°C | Jusqu’à 14,5 %vol

SO2
Nutrition
Acidité volatile
Latence

Révélation de thiols fruités agrumes et fruits exotiques. Ne possède pas la 
capacité de former du SO2, donne des profils nets et thiolés.

A partir de 15 - 18°C | Jusqu’à 14,5 %vol

SO2
Nutrition
Acidité volatile
Latence

Donne des vins complexes et riches en arômes de fleurs et de fruits tropicaux 
avec une bouche ample et ronde (libération de polysaccharides).

13 – 22°C | Jusqu’à 15 %vol

SO2
Nutrition
Acidité volatile
Latence

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

15 – 25°C | Jusqu’à 17 %vol

SO2
Nutrition
Acidité volatile
Latence

Bonnes capacités de révélation des thiols variétaux 4MMP et 3MH associées 
à de bonnes aptitudes à fermenter en conditions difficiles.

A partir de 14 - 25°C | Jusqu’à 16 %vol

SO2
Nutrition
Acidité volatile
Latence

Production exceptionnelle de 4MMP. Donne des profils intenses de buis, 
groseille, fruit de la passion, cassis, zest de pamplemousse et de citron.

13 – 20°C | Jusqu’à 14,5 %vol

SO2
Nutrition
Acidité volatile
Latence

Adaptée aux conditions difficiles. Production d’arômes d’agrumes 
(pamplemousse) à 16 – 18 °C. Valorise le potentiel des cépages neutres.

A partir de 8°C | Jusqu’à 16 %vol

SO2
Nutrition
Acidité volatile
Latence

Favorise la libération des composés thiolés fruités et verts. Production 
prédominante d’esters éthyliques, de 4MMP et MH ( buis, cassis, 
pamplemousse).

10 – 30°C | Jusqu’à 14,5 %vol

SO2
Nutrition
Acidité volatile
Latence

Contribue à la production d’esters acétates (fruits tropicaux) 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’à 15 %vol

SO2
Nutrition
Acidité volatile
Latence

Bonnes aptitudes à révéler les arômes thiolés (buis, pamplemousse et fruit de 
la passion), ainsi que le benzène méthane thiol (minéral / pierre à fusil).

A partir de 12°C | Jusqu’à 15 %vol

SO2
Nutrition
Acidité volatile
Latence

Révélation des thiols variétaux (buis, genêt, buis, pamplemousse, fruit de la 
passion). Convient à l’élaboration de vins blancs premium avec une bonne 
aptitude à l’élevage sur lies.

12 - 16°C | Jusqu’à 15 %vol

SO2
Nutrition
Acidité volatile
Latence

Libération de grandes quantités de thiols volatils (buis, genêt, fruit de la 
passion, pamplemousse, groseille et goyave)

13 - 16°C | Jusqu’à 15 %vol

SO2
Nutrition
Acidité volatile
Latence

Respecte le caractère variétal, rehausse les arômes d’agrumes, notamment 
citron vert et pamplemousse. Possède également une activité B-glycosidase 
qui lui permet d’exalter les cépages naturellement riches en terpènes.

14 - 18°C | Jusqu’à 16 %vol

SO2
Nutrition
Acidité volatile
Latence

Forte production d’acétate d’isoamyle (banane), d’acétate phényl-éthyl 
(rose), de phényl-2-éthanol (jacinthe) et d’acétate d’hexyle (poire). Apporte 
fraîcheur, fruité et quelques notes thiolés (A3MH et 3MH).

A partir de 12°C | Jusqu’à 15 %vol

SO2
Nutrition
Acidité volatile
Latence

Révélation d’esters fruités : fruits rouges, ananas, notes citronnées. Ne produit 
pas de SO2 et réduit la part de SO2 combinant.

12 - 15°C | Jusqu’à 16 %vol

SO2
Nutrition
Acidité volatile
Latence

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

A partir de 12°C | Jusqu’à 15 %vol

SO2
Nutrition
Acidité volatile
Latence

Production d’arômes fermentaires : fruits jaunes, fraise, ananas, bonbon 
anglais. Elle préserve également le malique pour garder un profil frais et 
intense.

14 - 24°C | Jusqu’à 16 %vol

SO2
Nutrition
Acidité volatile
Latence

Levure tournée esters (pêche blanche, fruits jaunes) en garantissant une 
sécurité fermentaire même en conditions difficiles. Profil intense et net.

12 - 18°C | Jusqu’à 16,5 %vol

SO2
Nutrition
Acidité volatile
Latence

Donne des vins très ronds, nets avec une bonne aptitude à réaliser les 
fermentations en conditions difficiles. Bonnes révélations des arômes variétaux, 
notamment thiolés.

12 - 18°C | Jusqu’à 15 %vol

SO2
Nutrition
Acidité volatile
Latence

Levure à fermentation lente, faible production d’acidité volatile, sensible aux 
degrés élevés et au SO2. Très forte exigence en azote. Donne également de 
très bons résultats sur cépages terpéniques (B-glycosidase) et thiols. 

12 - 35°C | Jusqu’à 13 %vol

SO2
Nutrition
Acidité volatile
Latence

Forte résistance aux degrés alcooliques élevés. Apporte beaucoup de 
volume avec une forte production de polysaccharides. Production importante 
d’esters.

13 - 30°C | Jusqu’à 16 %vol

SO2
Nutrition
Acidité volatile
Latence

Convient parfaitement pour l’élaboration de vins liquoreux ou secs de garde 
avec respect du variétal. Faible formation de composés combinant, d’acidité 
volatile et de H2S. Sensible au SO2.

14 - 20°C | Jusqu’à 15 %vol

SO2
Nutrition
Acidité volatile
Latence

Valorise le côté fruits des vins, baies rouges sur fraise, framboise, cerise et 
baies noires : mûres et cassis. Attention à ne pas excéder 30°C en vinification.

14 - 28°C | Jusqu’à 16,5 %vol

SO2
Nutrition
Acidité volatile
Latence

Respect de la typicité variétale, donne des vins nets et fins. Bien adaptée 
pour la fermentation en barrique et l’élevage long sur lies.

12 - 35°C | Jusqu’à 15 %vol

SO2
Nutrition
Acidité volatile
Latence

Respect du terroir, faible production d’acidité volatile, cette souche est bien 
adaptée à la co-inoculation. Elle contribue fortement à la production de 
polysaccharide : augmentation du volume en bouche et apporte de la 
structure.

20 - 32°C | Jusqu’à 16 %vol

SO2
Nutrition
Acidité volatile
Latence

Donne des rouges, fruités et ronds avec une contribution nette au côté épicé 
des vins.

20 - 30°C | Jusqu’à 16,5 %vol

SO2
Nutrition
Acidité volatile
Latence

Combine apport de structure, volume et intensité colorante pour la 
production de grands vins rouges même en conditions difficiles.

20 - 35°C | Jusqu’à 16 %vol

SO2
Nutrition
Acidité volatile
Latence

Levure fructophile tout terrain, adaptée aux conditions difficiles et aux basses 
températures. Résistance à l’alcool élevée.

10 - 32°C | >18 %vol

SO2
Nutrition
Acidité volatile
Latence

Très bien adaptée aux conditions difficiles, elle préserve le caractère typique 
des vins et s’implante facilement même en cas de carence azotée.

13 - 32°C | Jusqu’à 17 %vol

SO2
Nutrition
Acidité volatile
Latence

Très grande résistance aux conditions extrêmes, fructophile, s’adapte à tous 
types de moûts : très clarifiés, doses de SO2 élevées...

10 - 35°C | Jusqu’à18 %vol

SO2
Nutrition
Acidité volatile
Latence

Levure neutre aromatiquement, maintien une fermentation régulière malgré des 
conditions difficiles. Existe en version RESTART avec un protocole de 
réhydratation et d’inoculation extrêmement amélioré. Levures fructophiles.

12 - 33°C | Jusqu’à 18 %vol

SO2
Nutrition
Acidité volatile
Latence

Levure faiblement productrice d’alcools supérieurs, d’éthyl acétate, 
d’acétaldéhyde et composés soufrés. Elle est également compatible 
(activation) avec la FML (dégrade 20% du malique).

14 - 26°C | Jusqu’à14 %vol

SO2
Nutrition
Acidité volatile
Latence

Faible production d’alcool supérieurs, d’éthanal et d’éthyl acétate. Excellentes 
 caractéristiques fermentaires avec un démarrage rapide des fermentations.

15 - 35°C | Jusqu’à18 %vol

SO2
Nutrition
Acidité volatile
Latence

Haute tolérance à l’alcool et production élevée d’esters : acétate d’isoamyle, 
phenyl-éthanol, ainsi qu’une production modérée d’alcool supérieurs.

17 - 35°C | Jusqu’à 18 %vol

SO2
Nutrition
Acidité volatile
Latence

Produit des vins riches en esters, notamment acétate d’isoamyle qui confèrent 
aux eaux de vie des arômes fruités et floraux en respectant la typicité. Limite 
la production d’alcools supérieurs pour un nez expressif et élégant.

17 - 35°C | Jusqu’à 18 %vol

SO2
Nutrition
Acidité volatile
Latence

Retrouvez toutes ces références et bien d’autres encore en magasin.

Pour tous conseils liés à l’utilisation : cépages, températures, essais, rendu 
de dégustation…

CONSULTEZ NOUS !

ŒNOPOLE GONDRIN
2 rue des Arts – Z.A. Bellevue
32330 GONDRIN
05 62 29 15 17

ŒNOPOLE EAUZE
15 Boulevard d’Artagnan
32800 EAUZE
05 81 69 31 12

Lundi au Jeudi        8/12h – 14-18h
Vendredi        8/12h – 14/17h

LEVURES
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