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Les informations figurant dans cette documentation sont vraies et exactes à notre connaissance mais sont fournies à 
titre de référence sans aucune garantie expresse ou implicite. Danstar ne saurait être tenu pour responsable des 
dommages particuliers, directs ou indirects, résultant de l’achat ou de l’utilisation de ces informations. 

 

0 

20 

40 

60 

80 

100 

120 

0 100 200 300 400 500 600 700 800 900 1000 

C
O

2
 (

g
/L

) 

Time (h) 

Fermentation alcoolique en blanc  (pas de carence azotée, YAN>400mg/L, 
sucre initial=240g/L,  taux d'innoculation=25g/hL, T=15°C, sans facteur de 

survie) 
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MARTIN VIALATTE 
79 avenue A.A. Thévenet 

BP 1031 – Magenta 
51319 Epernay Cedex – France 

Tel: 33 (0)3 26 51 29 30/ Fax: 33 (0)3 26 51 87 60 
www.martinvialatte.com  

 

http://www.martinvialatte.com/

