LEVADURA - LIEVITO - LEVURE - YEAST - TROCKENREINZUCHTHEFE

Saccharomyces Cerevisiae

APLICACIONES

Seleccionada por el Departamento de Tecnologfa Alimentaria, Universidad Massey,
Palmerston North, Nueva Zelanda, Cultivo N°® M 182

Una levadura general propuesta para la produccién de vinos blancos y tintos.

En tintos y blancos es distinguida por su expresion de notras citricas y florales. Ademads es

valorizada por incrementar el volumen en boca de los vinos.

Elaboracién de vinos blancos jévenes en general, tanto de uvas neutras como aromadticas.
Fermentaciones de vinos blancos varietales en barricas.

Vinos rosados con volumen en boca.

Afinidad varietal: en blancas; el Chardonnay, Sauvignon,Viogner; y en tintas Malbec, Merlot,

Syrah y Cabernet Sauvignon.

PROPIEDADES ENOLOGICAS Y MICROBIOLOGICAS

e C(lasificada como Saccharomyces cerevisiae

e Presencia del factor killer

e Rango de tolerancia de temperatura |3-38°C

e Requerimiento para la adicién de nitrdgeno al mosoto depende de la composicién del
jugo y de la temperatura de fermentacién. Una mayor temperatura de fermentacion
puede incrementar el rango de crecimiento de la levadura y el medio requiriendo
mayor disponibilidad de nitrégeno.

Baja formacién de espuma.

Levadura forma lfas compactas al final de la fermentacion.

Fermentacion de alcohol 14-15% (V/V).

Formacion de acidez volatil 0.2-0.5g/1

Formacién de compuestos azufrados

ENOFERM

Produccién de aroma neutral a bajo y no domina un cardcter varietal.

Sensacidn en boca significante en vinos blancos producidos con cepa de levadura la
cual es considerada como una contribucidn positiva al vino. Esta propiedad no es atri-
buida al glicerol.

e Rango de fermentacién medio requiriendo algo de control de la temperatura para la
produccion de vinos blancos, pero en las fermentaciones de tintos, en algunos casos,
puede ser afectada sin un control de la temperatura.




LEVADURA - LIEVITO - LEVURE - YEAST - TROGCKENREINZUCHTHEFE

Saccharomyces Cerevisiae

DOSIS
Dosis: 25-30 gr/hl

EFECTO COLOR SOBRE EL SYRAH
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Yeast strain Langhorne Creek  Clare Valley  Adelaide Hills

ENOFERM

INSTRUCCIONES DE EMPLEO

Rehidratar la levadura 5 veces su peso en agua a 40°C. Usando Goferm, preparar la suspension

de Goferm en |0 veces su peso en agua, a 42°C, antes de adicionar la levadura seleccionada.

Dejar reposar 10 minutos. Agitar el medio y dejar reposar otros 10 minutos. La levadura no puede
ser rehidratada en agua por un tiempo superior a 30 minutos en ausencia de azucares.

Luego incorporar la levadura directamente al depdsito (tener en cuenta que la diferencia entre la leva-
dura rehidratada y la del mosto a fermentar no sea mayor de 10°C. De lo contrario, aclimatar previa-

mente la levadura incorporando de a poco mosto.

@ Para mayor informacion: www.lallemandwine.com



