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%i, 1. Procédé pour la production de produits alcooliques fermentés avec une falble teneur en diacétyle

it par fermentation d'un substrat contenant un hydrate de carbone avec un micro-organisme, caractérisé en
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product i OReflErsiBh Akt g@ ahﬂ“g§i,ﬁﬁﬂ§n BS avec .Uné teneur en

di ac6tyl e paf. ﬁ@em%ahllom&leauh%amter.mm eé1qie maynhyat alilkéel de CaRbM @BL
avec un’ minomabiliséeggavat gerin lewas act 6ri s6 en ce qu'on traite_ | e substrat
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d' acét ol a€f éﬁ’ e dﬁ%ﬁp"éﬂp‘%"’lﬁd‘“&"? &oW fbfegir yge piabifta pleydq elipy ypp ackvité opHmm & Ul

I COPrS €Nt 2. ‘Proc6de selon la revendication 1, caract6rlse
eh ce quo |'enzynme provoquant.une conversion d' ac6tol.actate.est une _
ac6t ot amt at e d6car boxyl ase. -t 3.
Proc6d6 sel on i-a‘revendicati-on Z caract6ris6 on ce qu' on utilise une

ac6tol actate d6car boxyl ase abtenue a- partir de micro-organi snes A6robacter
a6rogenes.: 5 . 4. Proc6d6 selon |a revendication 1, caract6rise en co
gue I'eg;yne provoquant | a conversion d' ac6tolactate est :une isonerase. 5.
Proc6d6 selon | a revendication 1, caract6ris6 en ce que I'enzyne pr ovoquant
-ine conversion .d' acetol actate et une ro6ducto-isonbrase. :

4 -.6. Proc6d6 selon lune des revendications 1 & 5, dans |equel le substrat
“est sougis a une 10 fermentation essentiellé et un processus de ‘'mat Ut at i on
caract6ris6 en ce qu' on effectue le traitement de |'enzyme provoquant |a
conversion d' ac6t obactate pendant | e processus de maturation. 7. Proc6de

. selon la revendication 6. caract6risi -en co que |le substrat est du noit. 8.
Proc6d6 solon la rewndication 6 pour |a production de vin, caractoérisé en
ce quo % processus de maturation conprend une fernentatlon mal o- | act.ique
pendant laquelle io traitenent avec |’ enzyme 15 provoquant Ia conver si on

d' acetol actate a lieu. 9. Proc6d6 selon |'une des revendications 1 a 8; )
‘caract6ris6é on ce que |'enzyne provoquant |a conversion d' acetol actate est.
mai nt endfe | Mmobi |l e. 10. Proc6d6 selon | a revendication 9, caract6ris6 en ce
quo 1'enzynme est utills6e de fagon co-.|mobillsee avec de la levure. 20
11. Proc6d6 selon la revendication 1. caract6rise on ce qu' on utilise de

| " ac6t ol act at e d6car boxyl ase en forne chi m quenent nodifi 6 pour obtenir une
stabilidpe 6l evbe et/ou une activit6 optimum & un pH conpris entre 4 et 5
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