POUR USAGE ENOLOGIQUE

Saccharomyces cerevisiae

— Gamme Excellence® M
IS ‘

Excellence® XR est une des premiéres souches du marché issue du breeding. Commercialisée depuis
plus de 10 ans a I'échelle internationale, son succés ne s’est jamais démenti. Sélectionnée pour ses
performances fermentaires et sa capacité a valoriser les vendanges naturellement concentrées, Excellence® XR
est reconnue comme LA souche des grands vins rouges. Elle produit des vins puissants, privilégiant structure
et volume en houche.

NOTRE CAHIER DES CHARGES DE SELECTION .@, LA SOUCHE DES GRANDS VINS ROUGES
Caractéristiques fermentaires : Excellence® XR est dotée d'excellentes capacités fermentaires, ce qui
o . la rend incontournable en conditions difficiles. Faiblement productrice
- Capacité d'implantation d'acidité volatile (y compris en cas de TAVP élevés : cf. figure 1 ci-

- Résistance aux TAVP élevés (>15,5%) dessous) et d’e_st_ers ferm_er_ltaires, elle produit des vins nets qui
respectent la typicité des raisins et du terroir.

- Tres faible production d’acidité volatile
Excellence® XR favorise un départ rapide de la fermentation malo-

- Excellente compatibilité avec les bacteries lactiques : lactique grace a sa faible production de composés inhibiteurs (acides
gras a moyenne chaine, SO,). Ainsi, le risque d'altération par la flore
indésirable telle que Brettanomyces est diminué. Il s'agit |a d’un facteur
primordial pour I'élevage de vins rouges de qualité.

Faible production de composés inhibiteurs (SO,, acides
gras a moyenne chaine)

- Respect du raisin et du terroir :

Sa contribution au volume en bouche est trés appréciée et en fait une
souche largement plébiscitée pour I'élaboration de grands vins rouges,
Effet notable sur le volume en bouche puissants, structurés et équilibrés.

Faible production d’esters fermentaires banalisants

RESULTATS D’ESSAIS

FIGURE 1. TRES FAIBLE PRODUCTION D’ACIDITE VOLATILE
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FIGURE 2. EXCELLENCE FERMENTAIRE
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UTILISATION
Sa contribution au velume en houche

est tres appréciée et en fait une souche

largement plébiscitée pour I'élaboration Préparation et conservation :
de grands vins rouges, puissants, Se référer aux indications figurant sur 'emballage ou la fiche technique.
structurés et équilibrés. _

Dose d’emploi :

20 g/hL.

@ CONDITIONNEMENT

Paquet de 500g (carton de 10kg).
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