Revelez votre terroir

“\/|T|LEVURE

SENSATION

Nouvelle levure trés faiblement productrice de SO,, H,S et éthanal
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UNE METHODE DE SELECTION UNIQUE
POUR DE TRES FAIBLES PRODUCTIONS DE SO,, H,S ET ETHANAL

DES VINS NETS ET INTENSES
AUX ARGMES FRUITES RENFORCES

Lallemand, U'INRA, le groupe ICV et Montpellier Supagro ont
développé une méthode innovante de sélection de levures
tres faiblement productrices de SO,, de composés soufrés

VITILEVURE SENSATION permet la révélation des aromes
variétaux, notamment de type fruits rouges et des

norisoprénoides. Les vins vinifiés avec V|T||.EVURE SENSATION

négatifs et d'éthanal : présentent plus de fruité et de fraicheur.

1. ldentification des voies métaboliques et des bases ]
génétiques impliquées dans la production de composés A"azsels‘:“é;.rl'.e“e' AT
soufrés par la levure lnt;rs:é' lob'a'le Levure ‘

e Croisement de deux souches: lune fortement et lautre v el
faiblement productrice de ces composés.

* Analyse des souches «filles» au niveau phénotypique
(quantité de SO, produit) et génotypique (cartographie de
lUorigine parentale des génomes).

=» Rapprochement entre ces données et identification de deux

glPersistance aromatique*l Complexité

Amertume [-e-o Maturité du fruit**
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régions du génome sur le chromosome 14 (SKP2 et MET2), Qualité des tanins \® g
directement liées au phénotype de production de SO,, H,S s L}
et éthanal (technique des QTL = Quantative Trait Loci). e Acidité Volume
significatif a 10% Jury de

**significatif a 5% TAV = 14 % vol. - pH = 3,72 14 personnes

2. Obtention d’une nouvelle génération de levures, trés
faiblement productrices de SO,, H,S et éthanal

* Croisement entre une souche choisie pour ses intéréts
cenologiques et une souche trés faiblement productrice
de composés soufrés.

Somme des NUO* - Intensité aromatique globale
Cabernet Sauvignon, Argentine
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. S VITILEVURE SENSATION
’ e Pour des vins rosés et rouges aux aromes variétaux nets

e Tres faibles productions de SO,, H,S et éthanal
e Qutil naturel pour optimiser votre sulfitage

e Trés résistante a l'alcool (jusqu'a 16 % vol.)

e Bonne extraction de la couleur

Optimisez le sulfitage
L'acétaldéhyde correspond a 50 % du SO, lié dans les vins

rouges. Moins ce composé est présent dans un vin, plus
le SO, ajouté va étre efficace. VITILEVURE SENSATION est
donc aussi un atout indéniable pour stabiliser son vin en

Produit Danstar
distribué par MAF%TIN
ajoutant des teneurs plus modérées en sulfites. A ‘
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