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APPLICATIONS

Lalvin Clos® YSEO® a été sélectionnée par I'Université de Rovira i Vir-
gili en Espagne (Faculté d'oenologie et de biotechnologies de Tarrago-
ne). Cette levure a été isolée dans les terroirs du Priorat, au cceur du
Tarragones, une des plus prestigieuses régions vinicoles d’Espagne,
voire d’Europe. Le premier critere de sélection était de conserver la
typicité caractéristique des vins issus de cette D.O.C. (Denomination
de Origen), en respectant au maximum l'expression du terroir et du
raisin, tout en ayant des capacités fermentaires exceptionnelles afin
de pouvoir supporter les taux d’alcool et de polyphénols tres €levés
de cette appellation.

Les différents essais de vinification réalisés avec cette levure dans
cette région ont révélé ses capacités a s'implanter facilement dans des
conditions difficiles, avec des niveaux d’azote assimilable relativement
bas et dans une gamme de température large.

Les résultats des essais de vinifications en conditions réelles avec
Lalvin Clos® YSEO® ont confirmé le potentiel exceptionnel de cette
levure sur les cépages traditionnels de cette région : merlot, cabernet
sauvignon, syrah, grenache et carignan.

Sur une dominante de fruits noirs, les vins vinifiés avec Lalvin Clos®
expriment une grande complexité ou se mélent des notes de cacao,
de tabac, de réglisse, de violette et d’épices. La bouche s'avere d'une
belle finesse aromatique et présente un équilibre remarquable,
favorisant la rondeur et la souplesse des tanins, sous-tendu par une
subtile minéralité.

Grace a ses qualités hors du commun, Lalvin Clos® YSEO® sera un
allié formidable pour la fermentation des vins Ultra Premium.



e Saccharomyces cerevisiae var. cerevisice
e Possede le facteur killer K2
¢ Phase de latence courte
e Fermentation rapide et réguliere
e Gamme de température
de fermentation : de 13 a 35 °C

DGIQUES ET ENOLOGIQUES

e Tolérance a l'alcool : jusqua 17% vol.

e Besoin faible en azote assimilable

e Faible production d’acidité volatile

e Bonne compatibilité avec les ferments
malolactiques

TSDESSAIS

Bellmunt de Priorat (D.O. Priorat). Grenache 2008 (14,6% vol.; pH: 3,43; AT: 2,9 g/L).
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Vinification en rouge : 20 a 40 g/hL

de Goferm Protect®.
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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 mout en incorporant progressivement
du mout. La différence de température entre le moUt 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 mott est déconseillée.

7°/ Dans le cas de conditions difficiles, procéder a une réhydratation en présence
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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.



