A33

Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae
# 331 - SELECTION UNIVERSITY OF CHILE

POUR DES VINS ROUGES STRUCTURES
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Fermivin® A33 est particuliérement adaptée a la RESISTANCE ALCOOL\%
production de vins de garde destinés a I'élevage
en barriques. 15,5%

Elle présente une trés bonne résistance a I'alcool
et permet de réaliser des fermentations complétes
jusqu’da 15% d’alcool et au-deld avec un apport de
nutriment complexe tel que Maxaferm?®,

Son utilisation en combinaison avec |'enzyme
de macération Rapidase® Extra Fruit, permet
d’optimiser I'extraction ainsi que la stabilisation de
la couleur et des composés phénoliques.

Q‘ SCIENCE & TECHNIQUE

Fermivin A33 favorise I'extraction des polyphénols
et la stabilisation des anthocyanes sous forme de
pyranoanthocyanes.

W Fermivin A33 I Souche de référence
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Comparaison des feneurs en tanins et Indices de
Polyphénols Totaux de vins de Cabemet sauvignon de
Bordeaux fermentés avec Fermivin A33 et une souche de
référence de la cave (France).

Tanins fotaux (g/1)

? DEGUSTATION

Arbmes fruités de type cassis et mare, notes
empyreumatiques et chocolat.

(D unavis

« Sur plusieurs millésimes, Fermivin A33 s’est bien
comportée en fermentation et a donné des vins
complexes ayant assez de matiere pour assurer un
bon potentiel de garde ».

Un maitre de chai de la région des Graves,
Bordeaux, France.
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CINETIQUE DE
FERMENTATION
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BESOINS NUTRITIONNELS @

“ CARACTERISTIQUES

DU METABOLISME
Production de SO, <10mg/
Production de glycérol 5a74gl
Production d’acidité volatile
(Eq. ac. sulfurique) <0.291
Production d’acétaldéhyde <30 mg/l
Production de H,S Moyen
Activité HCDC* 65%
Facteur Killer Neutre

* HCDC = Activité Hydroxycinnamate Décarboxylase

HISTORIQUE &
DEVELOPPEMENTS

La souche 331 a été sélectionnée et validée par
I’Université du Chili.
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= DOSE D’EMPLOI &
®_ CONDITIONNEMENT

Fermivin A33 contient plus de 10 milliards de cellules
seches actives par gramme.

Dose d’emploi recommandée : 20g/hl.
Conditionnement : paquets sous vide de 500 g et
de 10 kg.

Le stockage doit étre effectué dans I'emballage
d’origine, fermé, dans un local frais (56 & 15 °C) et sec.
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