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Solutions for wine making

Excel |e 1 Ce® F BY (French Brandy)

Saccharomyces cerevisiae — Souche sélectionnée par Sarco

Levure issue du Breeding, sélectionnée pour son excellente capacité fermentaire. Idéale
pour I’élaboration des vins destinés a la distillation d’eaux de vie (Cognac, Pisco, Brandy...).
Souche pré-référencée par le B.N.I.C. et validée par de prestigieuses maisons de Cognac.

INTERETS GENOLOGIQUES

> Caractéristiques fermentaires :
- Tolérance a l'alcool : jusqu’a 14 %.
- Cinétique fermentaire : réguliére et franche avec une phase de latence réduite.
- Plage de T°: optimale de 15 a 27°C.
- Besoin en azote : moyen.
- Production de mousse : faible.

> Caractéristiques métaboliques :
- Faible production d’acidité volatile (< a 0.15 g/L H,SO,).
- Faible production d’alcools supérieurs (vins aptes a la distillation).
- Trés faible production d’H,S.
- Faible production de SO, (< a 10 mg/L).
- Faible production d’éthanal (< a 15 mg/L).
- Faible production d’acétate d’éthyle (< a 200 mg/L).
- Faible production d’hexanol et cis-3-hexanol.
- Excellente production d’esters éthyliques d’acides gras et d’esters aromatiques.
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Alcools supérieurs (EDV-70% vol.) Tableau 1 : Dégustation des EDV
(mg/L)
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= Alcools
1000 - superieurs Excellence FBY Floral, fr_uité, fin, gras,, ) 14
patisserie, banane, egétal
500 -

Souche A Souche B Excellence FBY

DOSE D’EMPLOI
-~ 20 g/hlL.

MODE D’EMPLOI

> Réhydratation :
- Mélanger les levures dans 10 fois leur poids d’eau chaude (35-40°C). Laisser reposer 20 minutes et homogénéiser. Afin d'éviter
les chocs thermiques, diluer ce milieu de réactivation avec 3 fois le volume de mo(t de la cuve a ensemencer puis attendre 10
minutes. Vérifier que la différence de température entre le levain et le moQt est inférieure a 10°C, au moment de I'inoculation.
- Le temps total de préparation ne doit pas excéder 45 minutes.

> Incorporation :
- Verser directement le levain dans la cuve de fermentation et homogénéiser a I'aide d’'un remontage.

> En présence de facteurs limitants :
- TAP élevé, faible turbidité, faible température : utiliser Oenostim dans I'eau de réhydratation.

~ Afin de favoriser la révélation des aromes :

- Utiliser Oenostim dans I'eau de réhydratation.

CONDITIONNEMENT
> Sachet sous vide de 500 g. Carton de 10 kg.

CONSERVATION
= Conserver au frais et au sec, dans I'emballage d’origine, et dans la limite de la DLUO indiquée.
> Ne pas conserver de paquet entamé.
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