SACCHAROMYCES CEREVISIAE
CEREVISIAE

REVELACION DE
COMPUESTOS AROMATICOS
NORISOPRENOIDES Y ESTABILIDAD
DEL COLOR EN VINOS TINTOS

SELECCION TERROIR

COTES DU RHONE

Inter-Rhone y el Instituto Técnico del Vino (ITV).
Ayuda a la expresion de estilo de los vinos tipo “de la
region del Rhone”.

Especialmente resistente al alcohol, esta levadura
permite la revelacion de los aromas varietales, espe-
cialmente frutos rojos y aromas tipo norisoprenoides
(aroma a violeta, durazno) de ciertas variedades.
Ademas, el potencial en antocianos de estos tipos de
vino, se optimiza. Estas caracteristicas han permitido
extender su uso en muchas variedades. En efecto,
Lalvin Rhone 2056® permite al enélogo mejorar el
contenido en polifenoles de los vinos tintos elabora-
dos a partir de ciertas variedades tales como Gamay,
Syrah, o Garnacha (en Italia el Sangiovese y en Espana
el Tempranillo).

Por ultimo, se obtienen generalmente buenos resulta-
dos en el Sauvignon Blanc, Garnacha Blanc, porque la
levadura Lalvin Rhone 2056 permite una buena expre-
sion aromatica de estas variedades.

‘@ APLICACIONES
Lalvin Rhone 2056® ha sido seleccionada de una
coleccion de mas de 1500 cepas de levaduras por el

o




PROPIEDADES MICROBIOLOGICAS Y ENOLOGICAS

o Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae * Actividad enzimatica: accion positiva sobre
* Posee el factor Kkiller los precursores de aromas
* Tolerancia al alcohol: hasta 16% (incluyendo norisoprenoides)
* Fase de latencia corta » Necesidad importante en nitrogeno asimilable
* Velocidad de fermentacion: rapida * Produccion media de acidez volatil: media
* Rango de temperaturas de fermentacion < Produccion baja de SO,: media
optima: 15 a 28°C * Produccion de H.S: media

* Produccion de espuma: baja

COLORES Y AROMAS
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Luego de la fermentacion
Luego del envejecimiento
Comparacion de la intensidad colorante de los vinos Produccion def-damascenona por diferentes
Syrah elaborados con diferentes levaduras cepas de levadura a partir de precursores en un
(AWRI, 2001). mosto sintético (Garcia, 1999).

Explicaciones: Los nor-isoprenoides, como la B-damascenona (aroma a durazno), estan el mosto bajo la forma
de precursores inodoros ligados a un glicésido. Las actividades enzimaticas de tipo B-glicosidasa permiten la
hidrolisis de la unién entre el azicar y la parte aglicona liberando asi la molécula responsable del aroma.

DOSIS DE UTILIZACION

Vinificacién en blanco, tinto y rosado: 20 a 40 g/hl
CONSEJOS DE EMPLEO

Ce docunment contient les informations les plus récentes sur la connaissance de nos produits; celles-ci sont donc susceptibles d’évoluer et ne constituent pas un engagement contractuel.

1°/ Rehidratar en 10 veces su peso de agua a 37°C

2°/ Revolver suavemente y dejar reposar 20 minutos

3°/ En caso de ser necesario, aclimatar la levadura a la temperatura del mosto, incorporando
poco a poco el mosto. La diferencia de temperatura entre €l mosto a ser inoculado y el
medio de rehidratacion no deberia jamas ser superior a 10°C.

4°/ La duracion total de rehidratacion no debe exceder jamas los 45 minutos.

5°/ Es esencial rehidratar la levadura en un recipiente limpio

6°/ Se desaconseja la rehidratacion directa en el mosto.

7°/ En el caso de condiciones dificiles, proceder a una rehidratacion en presencia de

Go-Ferm Protect ®

Seleccionado y Un mundo de soluciones naturales para aiiadir valor a tus vinos <40 POL-
producido por: D‘sst‘—‘.‘bu‘

B.P. 59
31702 Blagnac CEDEX
tel: +33(0)5 62 74 55 55
fax: +33(0)5 62 74 55 00

www.lallemandwine.com

Lallernancgarantit la qualité de ses produits vendus dans leur emballage d’origine, utilisés conformément a la date limite d'utilisation mentionnée, sous réserve du respect des conditions de conservation
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