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: Vinos tintos y Fermentacion incluso Produccién
. rosados con un perfil en condiciones importante de ésteres |
. fresco y fermentativo dificiles fermentativos '

@))) OBIETIVOS ENOLOGICOS

Elaboracién de vinos tintos y rosados
muy aromaticos, con un perfil fresco y
fermentativo.

Levadura muy resistente.

Permite llevar a cabo la fermentacion
alcohdlica en buenas condiciones,
incluso en caso de factores limitantes
(alcohol, baja temperatura, baja
turbidez, etc).

Elaboracién de vinos jovenes.

Vinificacion tradicional,
termovinificacion, MPC, flash détente

I|||,£ CARACTERISTICAS FERMENTATIVAS

Especie

Temperatura 6ptima de fermentacion

Resistencia al alcohol
Cinética fermentativa
Factor killer

Produccion de acidez volatil
Produccion de SO,
Necesidades de nitrdgeno
Produccion de H,S

Produccion de glicerol
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DOSIS

20 g/hL

d CONSERVACION

Conservar en un lugar fresco y seco, en su
envase original.
Una vez abierto, usar inmediatamente.

Saccharomyces cerevisiae

1l4a32°C

hasta 16% vol.

rapida

killer positivo

Baja - Mediana

Mediana - Baja

Altas

Baja

6a8g/lL
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MODO DE EMPLEO

Dispersar las levaduras secas activas (LSA) en 10 veces su peso de una mezcla de agua y mosto en
la misma proporcion, a una temperatura entre 35y 40 °C.

Ejemplo: 500 g de LSA, en una mezcla formada por 2,5 L de aguay 2,5 L de mosto a 37 °C.

Dejar reposar durante 20 minutos y luego homogeneizar suavemente. Si la diferencia de temperatura
entre la preparacién de levaduras y el mosto no supera los 10°C, afadir las levaduras directamente al
mosto. En caso contrario, duplicar el volumen de la preparacion de levaduras con mosto, esperar 10
minutos, homogeneizar suavemente y afadir al mosto.

Precauciones de uso:

Producto para uso enoldgico y exclusivamente profesional.
Utilizar conforme a la reglamentacion vigente.
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temperaturas < 10 C

El uso de los nutrientes NUTRICELL® AA o NUTRICELL® FULLAROM en la inoculacion de las

levaduras es particularmente interesante para optimizar la produccién de ésteres fermentativos.
Variaciéon de la concentracion de aromas (CPG SM-SPME)
con VIALATTE FERM®R71 en comparacion con la levadura A

400% @ Laurato
de etilo

350%
Decan
300% o eca.oato
de etilo
250% Caprilato
200% de etilo
. @ Acetato de
150% hexilo
100% @® Hexanoato
50% de etilo
I

® Acetato de

0% isoamilo

-50% —‘ @ Isobutirato
100% de etilo
° Vino Rosado Merlot
Garnacha termovinificado

Ensayo Garnacha rosado y Ensayo Merlot termovinificado
del Languedoc Roussillon
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