C’EST LA FOIRE
AUXYVINS D’ALSACE,
RETROUVONS-NOUS!

AU PROGRAMME

« L’utilisation des microorganismes levuriens en cenologie pour favoriser
la protection des jus, Iorientation du profil des crémants en prise
mousse et I’expression du terroir en limitant les intrants ».

* LEVULIA ALCOMENOS®, acidification et diminution du degré alcoolique des vins.

* PRIMAFLORA®, alternative au SO, sur jus, rappel alsacien, cas pratique sur un
domaine Bordelais.

* La diminution des intrants cenologiques au service du terroir.

* Anticiper le stress levurien, les problemes de cinétiques fermentaires et la formation
d’H,S a l'aide d’un nouvel appareil connecté en cave :le CTRL-FERM®.

* Choix et influence de la souche de levure pour la prise de mousse des
crémants alsaciens.

« LEST e premier bouchon pour vin effervescent neutre en carbone.

INTERVENANTS :
Equipe d’cenologues conseil AEB France & Olivier Raffin
&Enologue responsable Nomacorc France Est et Suisse.
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