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Research in collaboration
with Washington State University

Desde hace méas de 25 anos, Lallemand
selecciona las mejores  levaduras
enoldgicas de la naturaleza. Las
condiciones de fermentacion cada vez
mas exigentes, han llevado a Lallemand
a desarrollar un nuevo proceso de
produccion para estas cepas naturales
(100% natural y no GMO). Desde 2006,
el proceso YSEO® ha optimizado la
fiabilidad de la fermentacién alcohdlica
reduciendo el riesgo de desviaciones
organolépticas.
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LALVIN TANGO
MALBEC"

Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae

Levadura enoldgica seleccionada en forma seca activa.

lLevadura para Malbec

de alta gama
Vignoble Argentina

Aplicaciones

LALVIN TANGO MALBEC™ fue aislada por el
Instituto Nacional de Tecnologia Agropecua-
ria (INTA) en la zona de La Consulta (Valle
de Uco, Mendoza, Argentina) durante un
proyecto de seleccion de levaduras sobre
fermentaciones de la variedad Malbec.
Dentro del proyecto, se presté especial atencion
alanalisis sensorial de los vinos a partirde diversas
levaduras seleccionadas de referencia y muy
utilizadas en esta variedad, donde LALVIN TANGO
MALBEC™ destaco por el aumento de la calidad,
manteniendolatipicidad delosvinosdelaregion.
En estudios realizados por el INTA sobre
fermentaciones a partir de uvas procedentes
de diferentes regiones de Mendoza, y en
experiencias llevadas a cabo en diversas
bodegas de la region, LALVIN TANGO MALBEC™
se ha destacado por sus buenas propiedades
fermentativas, ayudando a revelar el perfil de
fruta caracteristico de la variedad y el impacto
sobre la percepcion de estructura y equilibrio
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Gualtallary El Cepillo
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fresca madura  aromatica fresca madura  aromética

Perfil sensorial
Andlisis sensorial realizado por un panel de catadores expertos (INTA, Mendoza, 2017),
sobre vinos resultantes de fermentaciones de uvas procedentes

de 3 zonas de Mendoza (Gualtallary, El Cepillo y Ugarteche).
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fresca madura  aromatica

v’ Saccharomyces cerevisiae var cerevisiae 1
v Neutra respecto al factor killer

v Corta fase de latencia

v Velocidad de fermentacion regular

v Temperatura 6ptima de fermentacion de
15a28°C

v Necesidades medias en nitrégeno

v Baja produccion de SO,

v Exaltacion de los aromas varietales, con
incremento de las notas de fruta madura

v Respeto del color y de la estructura
polifendlica

Presentacion
y almacenamiento

Caracteristicas técnicas Modo de uso

/ Tolerancia al etano|: ‘]5,5% 2. D|SO|Ver conuna agltaCIOﬂ suave Yy esperar

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

20 minutos.

3. Afadir al mosto. La diferencia de temperatura

entre el mosto a inocular y el medio de
rehidratacion no debe ser superior a 10°C (si es
necesario, aclimatar la temperatura del medio
ahadiendo mosto lentamente).

4.F| tiempo total de rehidrataciéon no debe

exceder de 45 minutos.

5. Es fundamental rehidratar la levadura en un

recipiente limpio.

6. La rehidratacion en mosto no es aconsejable.
7. Enlos mostos con gran potencial de alcohol

(> 13% v/v) se recomienda anadir el protector
GO-FERM PROTECT™ durante la rehidratacion
en una dosis de 30 g/hL.

- Disponible en 500q.

« Almacenar en lugar
frescoy seco.
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