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Durante mas de 25 ancs, ha estado
seleccionando las mejores levaduras
enologicas de la naturaleza. 1gs cada vez
maa diveraas condiciones de fermentacion,
ha Uevade a lallemand a desarrollar un
nuevo procesc de produccion de estas
levaduras naturales (100 % naturales y
no OGM). Desde 2006, el proceso
YSE0® ha optimizado la consecucion de
la fermentacién alcohdlica y ha reducido
los rieagos de produccion de aromas
desagradables durante la misma.

. Caracteristicas Técnicas
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Lalvin Sensy™es una levadura enolégica
que ayuda a expresar el potencial
sensorial de vinos blancos.

8 Aplicaciones

» Cl innovador método utilizado para la seleccion de

Lalvin Sensy™ se basa en el cruzamiento natural de
dos levaduras seleccionadas de la naturaleza y permite
identificar y seleccionar la levadura enoldgica que
produce muy bajos niveles de compuestos azufrados.

Lalvin Sensy™ ha sido caracterizada y seleccionada
por su baja produccién de H,S, SO, y acetaldehido
con la seguridad de completar la fermentacién alcohdlica
especialmente cuando se busca la expresion de aromas
varietales.

El SH,, confiere aromas negativos al vino. Esto puede
ser considerado como un verdadero problema,
especialmente en el caso de vinos blancos varietales,
provocando una pérdida de la calidad y enmascarando
los aromas positivos. La baja capacidad de Lalvin Sensy™
en relacion a este tipo de compuesto, es una gran ventaja
a la hora de expresar los aromas de uvas blancas de calidad.

La baja produccién de acetaldehido de Lalvin Sensy™ es
una gran ventaja para la estabilizacion de la mayor parte
de los vinos con dosis moderadas de SO, combinado con
las ventajas de una levadura dptima para la fermentaciéon
en condiciones de elaboraciéon de vinos blancos.

» Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae » Bajas necesidades en Nitrégeno

Factor Killer

» Muy buena implantacion

» Fase de latencia muy corta

» Velocidad de fermentacion regular » Baja produccion de acidez volatil
» Resistencia al alcohol: 14,5%

» (emperatura 6ptima de fermentacion: » Respeta y contribuye a ensalzar los

12-18°C

facilmente asimilable

» Baja produccion de H,S

» Muy baja producciéon de SO,

» Baja produccion de acetaldehido

aromas varietales




a vinos fermentados con otras Ie\)aduras gue muestran notas mas reductivas. Lalvin Sensy™
tiene la capacidad de contribuir al volumen en boca.
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@ Instrucciones de uso

» Para elaboracion de blancos: 20-30 g/hL

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

2°) Disolver con una agitacién suave y esperar 20 minutos

3°) El tiempo total de rehidratacién no debe exceder de 45 minutos
4°) Es fundamental rehidratar la levadura en un recipiente limpio

5°) La rehidratacién en mosto no es aconsejable

@ Presentacién y conservacién

» Disponible en envases de 0,5 kg y 10 kg con vacio

» Una vez abierto, utilizar todo el contenido del envase

Lallemand Enologia: Un mundo de soluciones naturales para afadir valor a tus vinos /www.lallemandwine.com @

distrubuido por:

LALLEMAND BIO S.L.
Tel.: 902 88 41 12 - Fax: 902 88 42 13
lallemandbio@lallemand.com

La informacion aqui contenida es verdadera y exactaegun nuestro mejor conocimiento. Sin embargo, eftghaaebeonsiderarse una garantia,expresa o implicita, ni un@ondicion deenta de est@roducto.
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