EREVISIAE

PRESERVE ET SOUTIENT

LA RICHESSE
POLYPHENOLIQUE

SELECTION TERROIR

APPLICATIONS

Lalvin Rhone 2323® a été sélectionnée par le ser-
vice technique d’Inter-Rhone a partir d'une collec-
tion de 1500 levures dans les vignobles de 1a Vallée
du Rhone.

Le climat de cette région, chaud et sec, donne des
motts riches en alcool qui peuvent rendre la vini-
fication parfois difficile. Lutilisation de la levure
Lalvin Rhone 2323® permet d’obtenir des fermen-
tations régulieres et completes. De plus, elle a de
bonnes capacités a fermenter ces mouts tres riches
en sucres, sans risque de déviation.

Les vins ferment€s avec cette levure sont riches en
composés phénoliques, qu’il s’agisse d’anthocya-
nes ou de tanins. Lalvin Rhone 2323® optimise le
potentiel des cépages rouges, tel que le Grenache
noir, aux aptitudes couleur-structure limitées.




PROPRIETES MICROBIOLOGIQUES ET ENOLOGIQUES

* Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae  * Gamme de température

* Possede le facteur killer de fermentation optimale : 15 a 28°C
* Tolérance a I'alcool : jusqu’a 15 % * Besoin important en azote assimilable
* Phase de latence courte * Faible production d’acidité volatile :

* Vitesse de fermentation réguliere de l'ordre de 0,2 2 0,3 g/L eq H, SO,

* Faible production d’H,S

MAITRISE DE LA COULEUR ET DE LACIDITE VOLATILE

Cépages Levures Degré%vol. AV g/LH,SO, IC D0280 nm
Témoin *
Grenache Lalvin Rhéne 2323® 13,35 0,27 5,1 50,3
Levure A |
A 13,5 035 45 474
Levure B B 13,4 03 46 47,3
Lalvin Rhéne Syrah Lalvin Rhéne 2323 13,1 0,31 21,1 89,7
®
5 0,5 1 5 A 13,45 0,38 209 90,1
Influence de la levure sur l'indice de couleur (IC) en fin Caractéristiques de vins élaborés avec différentes levures

de fermentation alcoolique, Grenache, (CIVCRVR, 1994). (Le Vigneron,1990).

DOSE D’UTILISATION

Vinification en rouge et rosé : 20 a 40 g/hL

CONSEILS DE MISE EN EUVRE

1°/ Réhydrater dans 10 fois son poids d’eau a 37°C.

2°/ Agiter doucement puis laisser reposer 20 minutes.

3°/ Si nécessaire, acclimater le levain a la température du mott en incorporant
progressivement du mott. La différence de température entre le mott a ensemencer
et le milieu de réhydratation ne doit jamais étre supérieure a 10°C.

4°/ La durée totale de réhydratation ne doit jamais excéder 45 minutes.

5°/ 11 est essentiel de réhydrater la levure dans un récipient propre.

6°/ La réhydratation directe dans du mout est déconseillée.

7°/ Dans le cas de conditions difficiles, procéder a une réhydratation en présence
de Go-Ferm Protect®
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Lallemand garantit la qualité de ses produits vendus dans leur emballage d'origine, utilisés conformément a la date limite d'utilisation mentionnée, sous réserve du respect des conditions de conservation

Ce document contient les informations les plus récentes sur la connaissance de nos produits; celles-ci sont donc susceptibles d'évoluer et ne constituent pas un engagement contractuel.




