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MERIT™

MERIT"

Cette souche a été sélectionnée en pensant aux conséquences du rechauffement climatique :
elle est capable de produire la fermentation alcoolique dans des vins a forte teneur en alcool
ou au cours de la seconde fermentation alcooligue dans les vins petillants !

MERIT" est une levure Saccharomyces cerevisiae rapide et stable, nécessitant peu d'azote et produisant peu de
SO2, ce qui est idéal pour la fermentation de vins rouges de climats chauds (Figure 1). MERIT" donne des vins Levures de spécialité
frais et gouleyants et constitue un choix parfait pour une utilisation avec nos levures and non-Saccharomyces,
telles que PRELUDE", CONCERTO" et FROOTZEN®. En raison de sa faible production de SO, MERIT" crée
également un environnement favorable pour la fermentation malolactique.

pour une vinification
sophistiquee
— FROOTZEN®

‘ — PRELUDE"
— CONCERTO™
MERIT" a été sélectionné dans un climat chaud et posséde donc une grande tolérance & I'alcool (jusqu'a — MERIT"
16 % vol.). Le réechauffement climatique a entrainé une augmentation de la teneur en sucre des raisins — MELODY"
dans de nombreuses régions du monde et MERIT" conquiert les coeurs et les esprits pour ses capacités — JAZZ
suivantes : — OCTAVE

e finaliser la fermentation alcoolique méme dans des conditions difficiles, tout en évitant de
nombreux problemes ;
* apporter la complexité demandee pour le corps et le bouquet des vins rouges.
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MERIT" est utilisé dans le monde entier et notamment dans la vallée du Rhéne, le Languedoc et le Bordelais en et surnos partenariats

France, dans les régions d'Amarone, de Toscane et du Piémont en Italie, dans le Douro ou la Rioja en Espagne. De
plus, de nombreux grands vins de Californie, d'Australie ou d'Afrique sont élaborés a l'aide de cette levure de SORNVAS

haute qualité.
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Figure 1. Profil de fermentation de MERIT" dans le merlot d'Afrique du Sud (2014)
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