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PRODUIT ¥ TYPE §F ORIGINE @
Une levure de vinification Saccharomyces INRA Narbonne,
séche active pure cerevisiae France

sélectionnée pour ses
caracteres aromatiques

PRIMEUR

imformaltions sur le produit

TOLERANCE A LALCOOL
Primeur est connu pour sa capacité d produire des arbmes Primeur présente une bonne ?
fruités et pour sa capacité de consommation d'acide tolérance & l'alcool jusqu'a 14% (v/v)
malique. Le profil aromatique de Primeur évoque souvent
le « fruit exotique » et la « salade de fruits » La fermentation

malolactigue par des bacteries lactiques est favorisee suite a la AFZIE')ITE VOL.AT,“.‘E . 6

fermentation alcoolique avec cette levure. Generalement inferieure a 0.3 g/l
PRODUCTION DE MOUSSE %

Primeur possede une vaste plage de température idéale Une souche dont la production de ?

comprise entre 15 et 30°C. Lors de la fermentation dans cette mousse est faible & modérée

plage de température, Primeur a une phase de latence

relativement courte. Il s'agit d'une levure a fermentation ACTIVITE KILLER

modérée a rapide. ) )
Primeur est une souche sensible

La consommation d‘azote de Primeur est considérée comme FLOCULATION

rmodérée. Lors de la fermentation d'un jus trés clarifié (faible Primeur posséde d'excellentes KV
teneur en matiéres solides) ayant un degré alcoolique potentiel propriétés de sédimentation @?
élevé, un complément d'azote (100mg DAP/L) ou un activateur
de fermentation Mauriferm sont recormmandés pour garantir
une fermentation compléte.

CONSOMMATION D'ACIDE MALIQUE

Primeur peut consommer jusqu'd 20-30% d‘acide malique

pendant la fermentation alcoolique. Les essais menés par 30
le Professeur Aline Lonvaud de LiInstitut du Vin de Bordeaux
(Université Victor Segalen Bordeaux) ont confirmeé que cette 26
souche peut consommer jusqu’d 32% d'‘acide malique dans le 25
mout rouge durant la fermentation.
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Primeur est idéale pour la production de vin blanc

et rosé, en particulier pour les cépages varietaux « 10

jeunes, fruités » élaborés pour une consommation

rapide. C'est aussi une réussite pour la production 5

de nouveaux styles de vins rouges. Primeur est

appréciée pour la vinification en climat froid, ou il y 0

a souvent une acidité éleveée, grdce a sa capacité 4 docide .

N . . Moyenne Primeur

de consommation d'acide malique. Grdce a la UG

réduction des niveaux d'acidité, les vins élaborés

avec cette souche sont moins mordants, et Résultats obtenus a partir des recherches

présentent une bouche plus équilibrée. [eneesparie Professenr /v tonvaud Institt

Les informations présentées sont basées sur nos recherches et essais commerciaux et offrent un bilan global de I'efficacité Oo .
du produit. Rien de ce qui est contenu ici nest réputé représenter une garantie pour laquelle le fabricant peut étre tenu Og AB B'Otek
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