Alternatives-lies

Quelques propriétés cenologiques potentielles
des alternatives-lies

MEMBRANE :

» Consommation d'oxygéne dissous ACIDES NUCLEIQUES :
= Agents de saveurs

MANNOPROTEINES :

+ Volume/Rondeur /_\
« Persistance aromatique
+ Longévité aromatique
= Agents de stabilisation
O O K

ACIDES AMINES
ET PEPTIDES :

 Douceur

+ Sucrosité

» Amertume

- Stabilité oxydative
(composés
nucléophiles)

)

MINERAUX :
« Agents de saveurs (salinité, PAROI :
minéralité, amertume) = Role d’adsorption
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Les alternatives-lies pa

Extraction
Purification

Extraits
protéiques,
Mannoprotéines

«
i S
s prove®

& Fullprotect™
& Glutastar™
& Glutarom™
& Glutarom Exra ™
& Opti-mum Red ™ =
%7 Netarom™ =
N Netarom Exira ™ &

Sphére Blanc ™

Sphére Rouge ™
Sphére Express ™

Alternatives-lies : fenét

Pré- Fermentation

fermentaire  alcoolique Elevage

GLUTAROM
EXTRA ™

FULLPROTECT™

1-2 MOIS

Sl SPHERE
RED EXPRESS ™

@© Alternatives-Lies

Levures
inactivées

SPHERE
ROUGE ™

rmi les autres fractions de levure

Créme
de levure

Séchage
doux

Autolysat Levure séche
de levure active
O

Paroi
(=écorce)
de levure

Extrait

de levure

@ UItiMA Jump ™
@ UitiMA Soft ™
@ UIMA Fresh ™

@ UItiMA Ready Expression ™
@ UItiMA Ready Life ™
@ UItiMA Ready Fizz ™

Pure-Lees™ Longevity
& Pure-Lees™ Delicacy
£ Pure-Lees™ Elegancy

res d'action préférentielles

Filtration et
mise en bouteille

Rééquilibrage
accéléré Dégorgement
(MA' ULTIMA JUMP ™

INSTANTANE WA ULTIMA READY

- EXPRESSION ™
PURE-LEES™ INSTANTANE
DELICACY

5 JOURS

(MA) ULTIMA SOFT ™
INSTANTANE

(MR) ULTIMA FRESH ™

INSTANTANE . ULTIMA

"MA' READY LIFE ™
A ULTIMA READY INSTANTANE
MA EXPRESSION ™
INSTANTANE

PURE-LEES™ MA' ULTIMA

ELEGANCY " READY LIFE ™
INSTANTANE AR ULTIMA

~." READY FIzZz ™
INSTANTANE

A ULTIMA
m READY FIZz ™
INSTANTANE




Avant et pendant la fermentation

FULLPROTECT™ 1g < Dusedempi
( indicative :
Préservation des moiits et 309/hL

vendanges contire I'oxydation
de la couleur et des aromes

- Issu de la synergie entre une levure inactivée et un tanin
-> Protége la couleur et les arémes des vins blancs et rosés
- Levier alternatif complémentaire pour limiter I'usage du SO,

GLUTASTAR™ 1kg | 10kg

Le roi des antioxydants naturels

et uiisable |

\ en\JOP

- Teneur unique et inégalée en composés antioxydants nucléophiles

- Protection des modts contre I'oxydation avant fermentation, notamment en phases préfermentaires
sensibles (sfabulations des jus, diminution du sulfitage....)

—> Conservation et profection de la fraicheur, de la couleur et des aromes

Activité de piégeage 3,1 E02

des radicaux libres (test
DPPH effectué aprés mise 2,9 E-02
en bouteille) - sauvignon
blanc - Val de Loire 27 E02
2,5E-02 -

Témoin GLUTASTAR™

1/Rm (20 %)

GLUTAROM™ 1yg | 10kg

Préservation aromatique précoce des vins blancs et rosés

VEGAN

\

- Protection oxydative en phase pré-fermentaire et début de la fermentation alcoolique
-> Contribution au développement aromatique (esters et thiols)
-> Amélioration du volume en bouche

GLUTAROM EXTRA ™ g 2 | o Dose d'emploi
ciuiisooe I(PY) indicative:
 o"NoP 15430 g/hL

Trés haute teneur en glutathion
réduit pour anticiper la préservation
des vins a faibles teneurs en sulfites

-> Utilisation sur mo0t ou début fermentation : augmentation de la richesse en glufathion du vin

-> Amélioration de la conservation du vin en cuve et en bouteilles, nofamment dans le cas de faible
sulfitage

- Meilleure longévité des vins ef des ardmes

SN2
f o~ N B
| et uilisable j
en\JOP

Bt
SOLUTIONS

Dose d'emploi
- indicative :
20G40g/hL

GLUTASTAR

GET SUPREME HIGH POWER

i 6??* LOw O,
™ SOLUTIONS

Dose d'emploi
- indicative :
15030 g/hL

< SOLUTIONS
o

Glutarom
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Levures spécifiques a teneur garantie en glutathion réduit

Pourquoi ? Richesse en glutathion
GLUTASTAR™  Précocement aux Protection des modts blancs ou rosés contre I'oxydation
stades préfermentaires avant fermentation, et notamment en phases *ohk
préfermentaires sensibles (stabulations, diminution du + peptides nucléophiles
sulfitage...)

GLUTAROM Début de fermentation  Augmentation de la richesse en glutathion du vin (blanc,
EXTRA ™ ; - 211 : .
alcoolique rosé ou rouge) pour améliorer la conservation du vin en *k
cuve et en bouteilles, notamment en cas de faible sulfitage

GLUTAROM™  Début de fermentation  Préservation des ardmes et amélioration du volume en
alcoolique bouche

OPTI-MUM RED ™ Dose d'emploi
. indicative:
Tkg 20 G40 g/hL

Des vins rouges plus ronds et une couleur plus intense

- Levure inactivée de composition pariétale fres spécifique : stabilisation de la couleur
- Amélioration de la texture du vin (diminution significative de I'astringence)
- Alfernative aux copeaux : Sucrosité

OPTI-MUM"

RE»-

Elevage et conservation

PURE-LEES™ oy Dose d'emploi

& NN L O indicative: /‘_\
LONGEVITY 1kg 20440 g/hL =
Protéger les vins contre I'oxydation pendant la conservation ou I'élevage ( PURE-LEES")
- Consommation rapide doxygéne dissous dans le vin LONGEVITY

(travaux menés en partenariat avec | LI )
or%N

- Limitation du risque éthanal
-> Apport de volume en bouche et rondeur (libération de polysaccharides) SOLUTIONS

Dose d'emploi
S indicative :
10420 g/hL

SPHERE BLANC ™ g

Gras, rondeur et stabilisation
sensorielle en élevage des vins blancs

- Enrobage des acidités excessives et de la sécheresse
-> Amplification rapide des perceptions de rondeur et de gras sur vins blancs
-> Stabilisation sur le long terme des sensations gustatives et aromatiques

(1) Provenant de matiéres biologiques si elles sont disponibles.
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SPHERE ROUGE ™ g - Dase demplo -

. 10420 g/hL
Volume, structure et persistance .
des vins rouges
- Polysaccharides de petite taille : ampleur en bouche
- Amélioration de la perception tannique
- Sensation de maturité aromatique
8
6 SPHERE ROUGE ™ : volume et équilibre structurel
Essai G 20 g/hL sur cabernet-sauvignon, médoc - 9 dégustateurs
4 Nombre de dégustateurs donnant un meilleur classement au vin
2 s
@ SPHERE ROUGE ™
0
Volume Intensité tannique Equilibre Préférence
SPHERE EXPRESS ™ e B )
1k ose d'emploi
9 Ad W indicative:
B o/ N
5a20g/hL

Volume et douceur pour des élevages
trés courts

-> Libération accélérée de mannoprotéines (1 & 4 semaines)
~ Amélioration de la qualité structurelle des vins
-> Equilibre focalisé sur la fraicheur en bouche

PURE-LEES™ DELICACY 1«g

Dose d'emploi
. indicative:
20 d 40 g/hL

Sublimer avec délicatesse la texture des vins rouges -
action rapide

- Intégralité d’une levure spécifique sous forme ultra-fragmentée (procédé HPH™)
- Enrobage optimal des tanins et assouplissement du vin, en quelques jours d’action

- Maintien de la structure de fond
Dose d'emoloi PURE-LEES™
ose d'emploi

. indicative:
20440 g/hL

PURE-LEES™
ELEGANCY 1«g

Révéler I'élégance structurelle des vins rouges - action rapide

- Concentré d'insoluble d'une levure spécifique ultra-fragmentée (procédé HPH™)
— Adsorption optimale des tanins les plus durs, amers, astringents, en quelques jours d’action
-> Elimination des structures agressives

(1) Provenant de matiéres biologiques si elles sont disponibles.

Alternatives-Lies O
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Finition pré-mise, 100 % soluble

Pureté aromatique
et intégration de
I'effervescence

Définition, fraicheur,
netteté et stabilité

Fraicheur en

Intégration de

A app® bouche et diminution
I'acidite, salinité

62

de I'amertume

uIti@

aromatiques

u |ti® jump

en bouche

uIti@

ulti @ 6 .
formulations

Life Expression Fizz liquides
™ Dose d'emploi
ULTIMA FRESH 500g | Tkg pose dem UHIMA - Lart
204150 mL/hL

Rétablir I'équilibre en bouche

de I'équilibre

- Rééquilibrage gustatif des vins & maturité phénolique décalée par rapport & la maturité

technologique
-> Fraicheur en bouche
-> Longueur, corps et volume

ULTIMA JUMP ™ 5009 | 1kg Dose d'emploi
indicative:
. . L. 5a020¢g/hL
Préservation et rafraichissement 0209/
aromatique des vins
-> Diminution de la vulnérabilité des ardmes @ I"oxydation SOLUTIONS
- Netteté et fraicheur du fruité
-> Diminution des caracteéres oxydatifs (amertume, fruits mars)
Analyse
sensorielle - 4,6
Chardonnay 2020
Notes moyennes S
des dégustateurs 3.3 3.3
2,8
2,3 2,3 2.1
[émoin ] .8
@ ULTIMA JUMP ™
(10 g/hL)
Fraicheur Intensité aromatique
du Fruité en bouche*

(1) Provenant de matiéres biologiques si elles sont disponibles.
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ULTIMA READY EXPRESSION ™ ;. | 51

Persistance, fraicheur gustative et diminution de I'amertume

-> Sensation de fraicheur gustative des vins
- Atténuation des sensations agressives telles que I'amertume ou I'astringence
- Utilisation liquide adaptée notamment & I'incorporation lors du dégorgement

ULTIMA READY FIZZ™ 1, | 5.

Amélioration de la perception en bouche de I'effervescence
en méthode cuve close

- Equilibre entre sensation crémeuse et fraicheur liges & I'effervescence
—> Rondeur et longueur en bouche, limitant I'agressivité gustative des bulles
- Respect de la pureté aromatique des vins effervescents

ULTIMA READY LIFE™ 1, | 5.

Rondeur et persistance aromatique

- Meilleure intégration de I'acidité percue
-> Meilleur équilibre en bouche (douceur et persistance)
-> Contribution @ la stabilité de la mousse dans les effervescents

ULTIMA SOFT ™ 500g | 1kg

Gras et enrobage de I'acidité

-> Intégration de I'acidité
- Rondeur et diminution de la sécheresse
-> Salinité et persistance aromatique

(1) Provenant de matiéres biologiques si elles sont disponibles.

VEGAN

i et utilisable |
\ en Bio m /

VEGAN

el uiisable |
\ en Bio a

VEGAN

{ et utilisable

\ enBiO®

\

oo

Dose d'emploi
L U indicative:
2034 150 mL/hL

Dose d'emploi
indicative:
50 ¢ 200 mL/hL

Dose d'emploi
L o indicative:
2034 150 mL/hL

Dose d'emploi
L indicative :
5025g/hL
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Elevage-Affinage-Finition : aide & la décision

Quand ? Pourquoi ? Combien ? Et comment ?

. Remise en
Type | . Timing Alternative-lies | Composition active | Action-spécificité Doses indicatives | 1oMPS 98 | gcpension
ajout / vitesse contact
intermédiaire
Elevage | Post o . L
fermentation : SPHERE Enfebcge acdie i Cuve:5-15ghl | MO | 2adfois
ini ™ (ts * -
Tlsrgrrr?girrz]es BLANC aromatique Fats : 10-20 g/hL
Levures inactivées 2 mois 1 a2 fois
s Peu structurés :
SPHERE Q“gf'”rf] Sielure % 1020 g/hL .
ROUGE ™ - Trés structurés : ' as
aromatfique 5-15 g/l >2MOis | <cessaire
Elevage | Post Cuve :5-10 g/hL 1a2 i
I S . 1 fois
court fermentation : ] S Fats:10-15g/hL | semaines
minimum B evures inactivees s
1 semaine SPHERE Mannoproféines Qualité structure PeLl StrucLrés -
EXPRESS ™ X et fraicheur :
libres 10-15 g/hL >2 Pas
gé]SOSg/L;]?UYéSf semaines | nécessaire
Affinage | Post
o fermentation : PURE-LEES™ Levures inacfivées | e | Adsorption des
gﬂnimum ELEGANCY (fraction insoluble) § tanins agressifs Peu structurés :
jours o 20-30 g/hL : Pas
= % Trés structurés : > 5 jours nécessaire
PURE-LEES™ L%%ﬁ% nacivées | w | Enrobage de 30-40 g/l
DELICACY I o G | lostuciure
e
o
Finition Avan mise : ULTIMA - A
action FRESH ™ = Fraicheur en Cuve :2-10 g/hL
'”ST‘J}”E?T?G Mannoprotéines | 2 bouche et Fats :5-15 g/hL
+ solubiiite libres < diminution
ULTIMA READY = amertume
EXPRESSION ™ Peu structurés :
5-15 g/hL
Trés structurés :
— 10-20 g/hL
SR Mannoprotéines Salinité et Généreux :
libres enrobage 510 cl/hL p
ULTIMA READY acidite Creux: Instantang | 195
LIFE ™ 15-20 cl/hL nécessaire

ULTIMA
JUMP ™

Mannoprotéines
libres

Netteté, fraicheur
et stabilité des

Cuve :2-10 g/l
Fiits : 5-15 g/hl

=@ | =@ | == 0 =4

Pureté Généreux :
ULTIMA READY Mannoprotéines aromatique 5-10 cl/hL
Flzz ™ libres et intégration Creux :
du perlant 15-20 cl/hL
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