uvafe rmVN )

Saccharomyces cerevisiae cerevisiae

Fruta y redondez
para vinos tintos jovenes

Uvaferm VN produce una cantidad elevada de aromas de frutas fres-
cas, y libera numerosos polisacaridos.

Aplicaciones

La levadura Uvaferm VN, ha sido seleccionada por el IVICAM (Instituto de la
Vifia y del Vino de Castilla) para elaborar vinos tintos jévenes. Su produccion
significativa de aromas frutales-frescos” (sin aromas de tipo banana), su
capacidad para reducir las notas herbaceas y de amplificar el volumen en
boca es ideal para elaborar vinos jovenes, mercado internacional donde
busca realzar la fruta.

Uvaferm VN esta perfectamente adaptada a la maceracion carbénica para
vinos de tipor Primeur con maceraciéon carboénica.

Propiedades microbiologicas y enoldgicas

e Saccharomyces cerevisiae,var.
cerevisiae
¢ Fenotipo killer
¢ Tolerancia al alcohol:
hasta 15,5 % vol
¢ Produccion elevada de ésteres
¢ Buena rapidez fermentativa
e Escasa produccion de acidez volatil
e Liberacion importante de polisacaridos
* Baja produccién de SO,
¢ Baja produccion de acetaldehido y compuestos amilicos
* Baja produccién de H,S

uvafermr

Efecto sobre el color (vinificaciones realizadas en
cava, doble: garnacha 2003, indice de inoculacién
25g/hL
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Indice de polifenoles totales Intensidad colorante

Dosis de Utilizacion

Vinificacion en tinto 20 a 40 g /hL

Seleccionado y producido por: D'\str'lbU“do por-
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