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Indice de aromas basado en OAV (Odor Activity Value) 

Para una óptima expresión de aromas tiólicos

Orígen y aplicación
Una levadura adaptada para vinos donde se busca una alta intensidad aromática y una 
sobreexpresión de los tioles volátiles. 

SAUVYTM ha sido seleccionada gracias a un innovador avance microbiológico sobre su particular 
metabolismo y actividades enzimáticas dando lugar a un excelente  potencial para metabolizar y liberar los 
tioles volátiles, especialmente el 4MMP. 

La combinación de estas propiedades únicas y excelentes habilidades para resaltar otros aromas 
hace que SAUVYTM sea ideal para la producción de vinos blancos aromáticos, intensos y frescos. 
Vinos fermentados con SAUVYTM muestran un perfil típico descripto como boj, grosella, grosella negra, 
hoja de tomate y fruta de la pasión. SAUVYTM también ofrece sensaciones refrescantes y crujientes en boca. 

Variedades recomendadas: todas las tiólicas como Sauvignon Blanc, Verdejo, Vermentino, Gros 
Manseng, Colombard, etc.

Ensayo en Sauvignon Blanc, Francia.
11.5% vol; pH : 3.27; AcT: 7.5 g/L (TH2)
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DISTRIBUIDO POR:

Propiedades enológicas 
• Saccharomyces cerevisiae
•  Rango óptimo de temperatura de fermentación:

13-20°C (55-68°F)

•  Tolerancia al alcohol hasta14.5 % v/v

•  Factor killer competitivo

•  Demanda nutricional media a alta, por ello se
recomienda una compleja nutrición

•  Vigor fermentativo medio a alto

•  Bajo potencial para la producción de SO2

•  Baja producción de H2S

•  Muy baja producción de acidez volátil

Embalaje y almacenamiento
• Disponible en 500 g
• Guardar en lugar fresco y seco
• Usar una vez abierto

Instrucciones de uso 
Dosis: 20 a 40 g/hL

1. Rehidratar la levadura en 10 veces su peso en
agua (temperatura entre 35°C y 40°C).

2.  Disolver agitando suavemente y esperar 20
minutos.

3.  Adicionar al mosto. La diferencia de
temperatura entre el mosto y el medio de
rehidratación no debe superar los 10°C ( si
fuera necesario, aclimatar la temperatura del
medio adicionando mosto lentamente).

4.  El tiempo total de rehidratación no debe superar
los 45 minutos.

5. Es muy importante utilizar un recipiente limpio
para la rehidratación.

6. No se recomienda la rehidratación en mosto.

 Nota:
•  En mosto con alto alcohol potencial (> 13,5 % v/v), se

recomienda la adición de GO-FERM PROTECT™
durante la rehidratación.

•  Para beneficiar la revelación de tioles y asegurar un buen
desarrollo de la FA, aplicar cuidadosamente un protocolo
probado y recomendado de nutrición

La información aquí presente es cierta y procede de lo mejor de nuestro conocimiento. Sin embargo, esta fi cha técnica no debe 
ser considerada como una garantía expresa . Octubre 2019

  SAUVYTM ha sido mejorada usando el 
proceso YSEOTM patentado por Lallemand. 

           YSEOTM (Yeast Security and Sensory 
Optimization), un proceso exclusivo de Lallemand para la 

producción de levaduras que satisfagan condiciones 
fermentativas difíciles. Mientras no todas las levaduras 

se benefician con este proceso, YSEOTM mejora la 
confiabilidad de la fermentación alcohólica al mejorar la 

calidad de la levadura y reducir los riesgos de 
desviaciones organolépticas bajo condiciones difíciles. 

Nuestras levaduras YSEOTM son100% naturales y No-GMO.




