
Jouer avec la synergie des outils biotechnologiques
pour obtenir votre propre style de vin

Utiliser la synergie des outils biotechnologiques
spécifiques pour maîtriser le profil de votre vin !

Si le rôle de la synergie des outils biotechnologiques (levures, nutriments, levures 
inactives spécifiques) sont bien définis dans l’accomplissement de la fermentation 
alcoolique et la qualité des vins, les recherches Lallemand en collaboration avec nos 
partenaires scientifiques ont aussi souligné l’effet positif de nos bactéries 
oenologiques sélectionnées sur l’impact sensoriel des vins et sur leur contribution à 
révéler les profils aromatiques (floral, fruité, notes beurrées…).

Faisant partie de ce processus de fermentation global, le choix de la bactérie 
oenologique et le moment de l’inoculation sont donc crucials pour le maintien 
et l’amélioration des styles de vin.

Suivant nos connaissances sur les impacts qual i tat i fs de nos produits, nous 
proposons trois différents itinéraires oenologiques aux vignerons, laissez vous 
inspirer par ces trois itinéraires pour piloter votre propre profil
de Chardonnay !

Si le rôle des outils biotechnologiques y compris les levures, la nutrition et les levures 
inactives spécifiques (LIS) sont utilisés pour optimiser la qualité du vin et la fermentation 
alcoolique, il est temps de considérer l’impact des choix lors de la fermentation 
malolactique. Les résultats de Lallemand basés sur des études avec des partenariats à 
travers le monde soulignent l’effet positif des bactéries oenologiques sélectionnées 
Lallemand sur l’impact sensoriel des vins et leur capacité à révéler l’expression 
aromatique désirée (florale, fruitée, notes beurrées…).

En observant l’impact global au long du process de fermentation, le choix de 
bactérie oenologique et le moment d’inoculation sont essentiels pour maintenir et 
améliorer vos profils de vin.

Basé sur les connaissances de Lallemand en termes d’impact synergétique de nos 
produits, nous proposons deux itinéraires oenologiques différents pour inspirer les 
vignerons afin de concevoir leurs propres itinéraires de fermentation
en fonction du profil de Pinot Noir recherché.
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Contacter votre revendeur ou l’équipe Lallemand pour tout conseil technique
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