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AROMAS Y VOLUMEN

APLICACIONES

La preferencia de los consumidores por los vinos afruta-
dos, redondos y faciles de beber concierne también a los
vinos blancos.

El concepto de volumen en boca es cada dia mds estudia-
do en enologia, lo que posibilita su mejor comprensién y
manejo. El papel de ciertos coloides, tales como los poli-
sacaridos de la levadura (manoproteinas), parecen contri-
buir a la textura sedosa de los vinos, tanto blancos como
tintos. : Y

Por otra parte, el perfil aromatico del vino es esencial. El
endlogo debe poder manejar la complejidad aromdtica de
sus vinos utilizando diferentes cepas de levaduras a partir
de la misma materia prima fermentada en depdsitos dife-
rentes. Después, con los coupages dara la expresién desea-
da a sus vinos.

La levadura Lalvin BA11 fue seleccionada en la Estacao
Vitivinicola de Bairrada (Portugal). Esta seleccion se realizo
a partir de una amplia coleccién de levaduras de la region.
La levadura Lalvin BA11 se seleccioné por su aptitud para
producir vinos blancos con delicado cardcter afrutado e
importante volumen en boca.
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PROPIEDADES MICROBIOLOGICAS Y ENOLOGICAS
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La informacién aqui presente es cierta y procede de lo mejor de nuestro conocimiento. Sin embargo, esta ficha técnica no debe ser considerada como una garantia expresa o que implique o sea condicién de venta de este producto. Esta ofrecida sin compromiso ¢ garantia en la medida que

las condiciones de aplicacion estan fuera de nuestro control. Esto no libera al usuario de respetar la legislacion vigente y normas de seguridad y salud en vigor.

* Saccharomyces cerevisiae cerevisiae imprescindible corregir el contenido en nitr6geno
e Tolerante al alcohol : hasta 14 % alcohol asimilable en valores < a 150 mg/L

e Fase de latencia corta * Baja produccion de acidez volatil

e Velocidad de fermentacién moderada * Baja produccién de SHy. Esta produccion depende

entre otras cosas de la nutricion nitrogenada
* Baja producciéon de espuma

¢ Temperaturas de fermentacion 6ptimas : 15 a 25°C
* Necesidad importante en nitrégeno asimilable : es

DOSIS DE UTILIZACION

Vinificaciéon en blanco 20-30 g/hl

Nota: conviene adaptar la dosis de utilizacion en funcion del estado sanitario de la vendimia e higiene de la bodega

AROMAS Y VOLUMEN EN BOCA

Chardonnay Tokay Friuli
(Francia) (Italia)
 Lalvin BA11 ™ Lalvin BA11
l " Laeute 1= I Lo
Intensidad Finura Persistencia  Volumen Intensidad Finura Persistencia  Volumen
aromatica aromatica
Comparacion de 3 vinos de Chardonnay Comparacion de 3 vinos de Tokay de la
(Languedoc) elaborados con 3 levaduras region de Friuli (Italia) elaborados con 3
diferentes levaduras diferentes
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