
Viniflora® PRELUDE™
Torulaspora delbrueckii n°1

Conseils d’utilisation



Viniflora® PRELUDE™

100% Torulaspora delbrueckii

A utiliser 3 jours avant une souche
Saccharomyces cerevisiae habituelle

Effet ‘fermentation spontanée’
Rondeur en bouche, complexité, 

longueur en bouche, 
réduction de l´acidité volatile

…

L.S.A. à réhydratation



Ecologie des moûts : modélisation
P
o
p
u
la
ti
o
n

Time

Non-Saccharomyces

Saccharomyces spp. 

Oenococcus oeni /
Lactobacillus ssp. 

Alcoholic 

fermentation

Alcoholic 

fermentation
Malolactic

fermentation

Malolactic

fermentation



PRELUDE™ : mode d’emploi
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PRELUDE™ : réhydratation classique
Température de l´eau de 20-25°C 

Attention 

au chlore
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PRELUDE™ : réhydratation classique



PRELUDE™ : paramètres clefs 
ensemencement et implantation

15-20 points de densité
(1-3 jours selon T°C)
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(1-3 jours selon T°C)
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PRELUDE™ : ensemencement séquentiel
les points clefs

Ensemencement de PRELUDE™

Vérifier : T du moût, SO2, qualité sanitaire de la vendange…

Mesurer le YAN (N disponible), pas de besoins spécifiques

Suivre la chute de densité (pente 2 fois plus faible qu´une Sc.)

Suivre la volatile

Ensemencement de la Saccharomyces cerevisiae de référence pour le 
vinificateur

Bien suivre le protocole de réhydratation du fabricant, respecter le dosage 

Vérifier : T du moût avant implantation

Il n´y a pas d´incompatibilité à ce jour entre Td PRELUDE™ et les souches Sc du
marché (au contraire: synergie évidente)

L´implantation des Sc est plus facile (pas de choc osmotique, compétition
contre une espèce moins tolérante à l´éthanol…)



PRELUDE™ : cinétique de fermentation
consommation des sucres, comparaison avec Sc

Sugar consumption
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Source: Chr. Hansen, Innovation Department
Substrate, synthetic grape juice.



Ethanol production
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PRELUDE™ : cinétique de fermentation
production d´éthanol

Source: Chr. Hansen, Innovation Department
Substrate, synthetic grape juice.



PRELUDE™ : chute de la volatile
en raison d´une faible sensibilité aux chocs osmotiques

Voltatile acidity (acetic acid)
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Substrate, synthetic grape juice.



Effets de PRELUDE™ sur la palette aromatique
élargissement du spectre aromatique ou ’complexité’ – vin de Chardonnay, France

Comparison between control in purple (S. cerevisiae) and experiment in blue (PRELUDE™ + S. cerevisiae)
Wine tasting with a panel of 18 trained wine tasters focused on aromas & flavors descriptors
Numbers indicate a frequency
Burgundy, France
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PRELUDE™ : principales applications

Blancs ‘boisés’
Chardonnay, Sémillon

Pinot gris, Muscat VDN 
moelleux

Merlot, Cabernet-Franc, 
Pinot Noir, Grenache, macération prefermentaire à froids

Rosés gastronomiques



Intérêt de l’utilisation
de Pelude™ en MPF

Résistance aux 

températures basses 4-10 °C

Prise de milieu, Bioprotection

Ralentissement de la 

fermentation alcoolique

Permet de mieux travailler

les vins


