POUR USAGE ENOLOGIQUE

Saccharomyces cerevisiae
— Gamme Excellence® TOTHE,

Excellence® SP est I'une des premieres souches du marché issue du breeding. Sélectionnée pour ses
performances fermentaires et sa capacité a accentuer les notes de fruits frais et d’épices, Excellence® SP
produit des vins tout en rondeur, longueur et finesse.

INTERET ENOLOGIQUE

Notre cahier des charges de sélection :

- Capacité d’implantation - Production de vins cceur de gamme (élevage court a moyen)
) ) o ) profil aromatique fruité, frais et épicé

- Faible production d'acidité volatile rondeur et longueur en bouche

- Excellente compatibilité avec les bactéries lactiques
faible production de composés inhibiteurs
(80,, acide gras a moyenne chaine)

RESULTATS D’ESSAIS

Excellence® SP :
La souche des vins rouge fruités. Graphique sur analyse sensorielle face a une souche témoin :

EPICES LONGUEUR EPICES LONGUEUR

EN BOUCHE EN BOUCHE

® FRUITS & RONDEUR ® FRUITS @ RONDEUR
ROUGES ROUGES

SOUCHE TEMOIN

UTILISATION

Dose d’emploi : 20 g/hL.
Préparation et conservation : se référer aux indications figurant sur la fiche technique ou l'emballage.
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