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Révélons votre différence

IOC FRESH ROSE

LEVURES SECHES ACTIVES
Lexpression florale et variétale

~

Applications Oenologiques

La souche 10C FRESH ROSE permet de mettre en valeur une intensité aromatique sur les notes de fleurs,
d’agrumes et d’épices dans les vins rosés. Sa contribution gustative est également essentielle puisqu’elle participe
a la diminution de sensations agressives telles qu’acidité, sécheresse et amertume.

|OC FRESH ROSE est particulierement bien adaptée a la vinification des vins rosés complexes et ronds, et ce
notamment pour I'expression variétale de cépages comme la syrah et le cabernet-sauvignon.

Caractéristiques oenologiques

e Espéce: Saccharomyces cerevisiae. « Assure des fermentations réguliéres entre
e Facteur Killer: K2 actif. 14°C et 24°C.

e Résistance a l'alcool : élevée (16% vol). « Vitesse de fermentation: modérée.

e Besoins en azote: modérés. Privilégier des nutriments « Production de glycérol: modérée.
complexes pour prévenir I'apparition d’odeurs soufrées. « Production d’acidité volatile: faible.

* Phase de latence: courte. L'inoculation dés I'encuvage est « Production de SO2: faible.

hautement recommandée pour des performances optimales, « Formation d'écume: faible.
de méme qu’une réhydratation en présence de BIOPROTECT.

Caractéristiques microbiologiques

e Levures revivifiables : > 10 milliards de cellules/g.
® Pureté microbiologique : moins de 10 levures sauvages par million de cellules.

Dose d’emploi et mise en oeuvre

¢ 20 a 25 g/hL de mo(t.

¢ Réhydrater dans 10 fois son poids d’eau a 37°C. La réhydratation directe dans du mo(t est déconseillée. Il est
essentiel de réhydrater la levure dans un récipient propre.

e Agiter doucement puis laisser reposer 20 minutes.

e Si nécessaire, acclimater le levain a la température du moQt en incorporant progressivement du mo(t. La
différence de température entre le mo(t a ensemencer et le milieu de réhydratation ne doit jamais étre supé-
rieure a 10°C.

e La durée totale de réhydratation ne doit jamais excéder 45 minutes.

* Dans le cas de conditions difficiles, procéder a une réhydratation en présence de BIOPROTECT.

Conditionnement et conservation

e Sachet en laminé d’aluminium polyéthylene de 500 g sous vide.
A conserver dans un local sec, bien ventilé, exempt d’odeurs, a température comprise entre 5 et 15°C.
Une fois ouvert le produit doit étre utilisé rapidement.
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