«a7» BRLOT™

ORIGEN Y APLICACION
Estructura y estabilidad de color

La levadura Lalvin BRL97™ fue seleccionada entre mas de 600 cepas
aisladas en la famosa zona vitivinicola del Barolo DOCG por el Departa-
mento de Microbiologia y de Agronomia de la Universidad de Torino en
colaboracion con Lallemand.

La caracteristica principal de esta levadura es la maxima salvaguarda del color en
términos de intensidad, estabilidad y evolucion. En particular Lalvin BRL97™
permite obtener vinos con un tenor elevado de antocianos en cuanto a que evita
la absorcién por su pared celular y aumenta la estabilidad gracias a una mejor
combinacion con los taninos extraidos.

Lalvin BRL97™ es una levadura muy robusta y se adapta muy bien a la fermentacion de vinos tintos con grado
alcohdlico potencial elevado. Los vinos obtenidos de las fermentaciones con esta levadura muestran una gran estruc-
tura y estan bien adaptados a la crianza. A nivel aromatico se acentuan los aromas varietales ampliando el bouquet
aromatico propio de la uva.

PROPIEDADES ENOLOGICAS Y MICROBIOLOGICAS

+ Recomendada para la elaboracion de tintos. Q Q ‘

« Saccharomyces cerevisiae cerevisiae

- Factor killer K,

- Tolerancia al etanol hasta 16% alcohol

- Fase de latencia corta

- Temperatura de fermentacion optima:15 a 28°C

- Necesidades en nitrogeno asimilable medias: verificar el contenido en NFA del mosto.
« Baja produccion de acidez volatil.

+ Buena produccion de glicerol.

- Baja produccion de SH,
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INSTRUCCIONES DE USO

Dosis:

+ 25g/hl de Levadura Seca Activa.

+ 30 g/HI de Go-Ferm Protect Evolution™.
- Fuente de nitrdgeno gama Nutrient Vit®,

Instrucciones de uso:

Procedimiento para 1000L a fermentar.

1) Anadir 300 g de Go-Ferm Protect Evolution™ a 3 L de agua limpia a 43°C, agitar hasta obtener una suspension
homogénea libre de grumos.

2) Cuando la temperatura de esta suspension sea de 35-40°C espolvorear 250 g de levadura sobre la superficie de la
solucion, mientras se agita suavemente.

3) Esperar 20 minutos antes de una nueva agitacion.

4) Mezclar la levadura rehidratada con un poco de mosto, ajustando gradualmente la temperatura de la suspension a
5-10°C de diferencia con la temperatura del mosto.

5) Inocular el mosto.

Presentacion y almacenamiento
- Disponible en 500g.
« Almacenar en lugar fresco y seco.

Distribuido por:
LALLEMAND BIO, S.L.
Tel: 902 88 41 12 / Fax: 902 88 42 13
lallemandbio@lallemand.com
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La informacidn 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 aplicacién 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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