lﬂ
o=

ELIVIT®
Profitez des bienfaits de 'élevage sur lies

Préparation a base d’écorces cellulaires obtenue par s€échage
d’une souche sélectionnée de Saccharomyces cerevisiae.

ELIVIT répond:

- Aux perspectives de qualité des chefs de cave
- Aux souhaits pratiques des manipulateurs

- Aux nécessités économiques des gestionnaires.

La pratique de I'élevage sur lies présente de multiples intéréts. En effet, lors de
I’autolyse des levures, des composés sont libérés. Les rbles cenologiques des
parois cellulaires sont nombreux et variés :

* Acides aminés Précurseurs d’ardbmes

Peptides Saveurs sucrées
Activateurs de la FML

Paroi
| . Glucanes ) .
evurienne Activateurs de croissance

des bactéries lactiques
Roles protecteurs vis-a-vis

v Mannoprotéines des précinitations tartriaues

ELIVIT est composé d’écorces cellulaires et va donc apporter les

bienfaits de I’élevage sur lies. Votre vin gagnera en RONDEUR ET SOUPLESSE.

Pourquoi ufiliser ELIVIT ?

O Avantages de I’élevage sur lies sans les inconvénients

O Gain de temps - Facilité de mise en ceuvre




il
Saccharomyces cerevisige -

Mannoprotéines :

- Augmentation de I'extraction des
composés phénoliques.

- Augmentation de I'Intensité

Polysaccharides levuriens :

colorante

- Augmentation de I'indice de PVP lls jouent 3 rdles principaux

= couleur plus stable. - Un effet sensoriel direct de

- Diminution des anthocyanes libres rondeur, de volume,

- Augmentation des complexes d’enrobage.

(Tanins-Anthocyanes) - Un effet physique de

- Diminution de I'indice de gélatine réseau colloidal qui ralentit

= moins d’astringence les reactions de

cristallisation tartrique
- Un effet chimique par des

e o licisons et des interactions

. . avec des tanins, des
Tanins + Elivit

(mannoprotéines) pigments et des composés

volatils.

réaction de condensation

l

Souplesse.
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(g PRODUIT D’ELEVAGE
ELIVIT

Préparation a base de levures riches en polysaccharides
membranaires
Elivit accentue la perception de volume et de rondeur en bouche.
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Applications oenologiques : Doses d’emploi :

L’ELIVIT est particulierement riches en e Vin blanc: 10 a 40 g/hL
polysaccharides membranaires solubles qui ont un
effet positif sur la perception de volume et de e Vinrouge : 20 & 40 g/hL

rondeur en bouche des vins.

Les mannoprotéines solubilisées réagissent Conditionnement et conservation :
avec les composées phénoliques et diminuent '

I'astringence des tanins,

- En sacs de 1 kg.
Les vins obtenus aprés l'ajout d’'ELIVIT en

début d'élevage sont plus gras, plus ronds moins

astringents. Le produit est conditionné en sachets aluminisés.
Si elles sont ajoutées lors de la fermentation La DLUO est indiquée sur I'étiquette.
alcoolique, les écorces de levures ont un role
détoxifiant en adsorbant les acides gras inhibiteurs Stocker dans un local sec, exempt dodeur a
et apportent stérols et vitamines. température inférieure a 25<C.

Mise en oeuvre :

Pour I'élevage des vins blancs et rouges
dilué ELIVIT dans 10 fois son volume d'eau et
homogénéiser. Un batonnage peut étre envisagé.

ELIVIT peut également étre ajouté lors de la
fermentation.

La présence des écorces cellulaires peut
nécessité un sous-tirage supplémentaire.

L’information contenue dans cette fiche est celle dont nous disposons en I'état actuel de nos connaissances. Elle ne dispense en rien les utilisateurs de prendre
leurs propres précautions et de réaliser leurs propres essais. Toute réglementation en vigueur doit étre scrupuleusement observée.
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