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APLICACIONES

La levadura Lalvin Rhone 2323 fue selecciona-
da por el servicio técnico del Comité Interpro-
fesional de los vinos AOC Cotes du Rhone y de
la Vallée dy Rhone.

La seleccion fue llevada a cabo de una colec-
cion de mas de 600 cepas de levadura, llevada
a cabo durante 15 anos en los vinedos de la re-
gion.

Esta levadura se recomienda para la fermenta-
cion de vinos tintos y fue conservada por su
elevada resistencia al alcohol, baja produccion
de acidez volatil y una buena extraccion de
compuestos fenolicos.




PROPIEDADES MICROBIOLOGICAS Y ENOLOGICAS

* Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae » Rango de temperatura optimo: 15 a
* Caracter killer. 28°C.

* Tolerancia al alcohol: 15%. * Produccion baja de acidez volatil.

* Corta fase de latencia. * Baja produccion de SH2.

* Velocidad de fermentacion regular y  Necesidades de nitrogeno asimilable
moderada. elevadas.

ESTRUCTURA TANICA Y RESISTENCIA AL ALCOHOL.

Variedad Levadura % vol. AVg/LHSO, IC D0280 nm
Levadura A *
Garnacha Lalvin Rhone 2323 13,35 0,27 5,1 50,3
Levadura B I
A 13,5 035 45 47,4
Levadura C B 13,4 03 46 473
Lalvin Rhone Syrah Lalvin Rhéne 2323 13,1 0,31 21,1 89,7
®
23¢d 05 1 s A 13,45 038 209 90,1
Influencia de la levadura en la intensidad de color (IC) al Caracteristicas del vino dependiendo de la levadura
final de fermentacion alcohodlica, Garnacha (CIVCRVR). (Le vignerons).

Vinificacion para tintos y rosados: 25 a 40 g/HL

INSTRUCCIONES DE USO

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

2°) Disolver cuidadosamente mediante agitacion suave y esperar 20 minutos.
3%) Anadir al mosto. La diferencia de temperatura entre el mosto a inocular y el medio
de rehidratacion no deberia ser superior a 10°C (ante cualquier duda, por favor contacte

con Lallemand).

4°) La duracion total de la rehidratcion no deberia exceder de 45 minutos.

5°) Es esencial rehidratar la levadura en un recipiente limpio.
6°) No se recomienda la rehidratacion en mosto.
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La informacion 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 6 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.
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Lallemand Enologia: Un mundo de soluciones naturales para anadir valor a tus vinos / www.lallemandwine.com
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