Levadura natural seleccionada
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APLICACIONES

Lalvin Rhéne 2056 ha sido seleccionada a partir de una colec-
cién de més de 1500 levaduras por el Inter-Rhone y el Instituto
Técnico del Vino (ITV).

Contribuye a la expresién del estilo de los vinos del valle del
Rédano. Particularmente resistente al alcohol, esta levadura per-
mite la revelacion de aromas varietales, especialmente frutos rojos
y aromas de tipo norisoprenoides (aromas a violeta, melocotén)
de ciertas variedades y por tanto la obtencién de vinos afrutados.
Ademads permite optimizar el potencial antocidnico de los vinos
tintos.

Estas caracteristicas han permitido que se extienda su utiliza-
cién a otras variedades. En efecto, Lalvin Rhone 2056 permite
al endlogo mejorar el contenido en polifenoles de los vinos tintos
elaborados a partir de ciertas cepas tales como Garnacha, el Tem-
pranillo, la SanGiovese 6 Pinot Noir, entre otras.

Por tltimo, los buenos resultados son igualmente obtenidos en
la elaboracién de rosados varietales con cuerpo, pues la levadura
Lalvin Rhéne 2056 permite una buena expresién aromatica en
variedades nobles.



PROPIEDADES ENOLOGICAS Y MICROBIOLOGICAS

o Saccharomyces cerevisiae cerevisiae e Necesidades en nitrégeno asimilable: en mostos
o Posee factor killer. con carencias es esencial corregir el contenido en
e Tolerancia al alcohol: hasta 16% de alcohol. nitrégeno asimilable.

o Fase de latencia corta. Se recomienda la adicién de Go-Ferm Protect.

e Velocidad de fermentacion rapida. e Produccién de acidez volétil: media.

o Temperaturas dptimas de fermentacion: 15 a e Produccién de SO, : media

28°C.. o Produccion de SH.: en funcién de la nutricion
o Actividad enzimatica: accién positiva sobre nitrogenada.

los precursores de aromas (norisoprenoides). e Produccién de espuma: baja.

DOSIS DE UTILIZACION

Vinificacién en blanco, tinto y rosado 20 a 30 g/hL.

Nota : convendrd adaptar la dosis de utilizacién en funcién del estado sanitario de la vendimia e higiene de la bodega.

COLOR Y AROMAS
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Comparacién de la intensidad colorante de vinos Produccién de B-damascenona por diferentes cepas
de Syrah elaborados con diferentes levaduras. de levadura a partir de precursores en un mosto
(Australian Wine Reseach Institute). sintético (Garcia).

MODO DE EMPLEO

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

Rehidratar la levadura en 10 veces su peso en agua a 37- 40°C. Esperar 15 minutos y luego agitar periddica

y suavemente durante otros 15 minutos. Afadir al mosto.

o El tiempo total de rehidratacion no debera superar los 45 minutos.

o Evitar el choque térmico para la levadura. La diferencia de temperatura entre el mosto que vaa

ser inoculado y el medio de rehidratacién no debera ser superior a 10°C.
o Es esencial rehidratar la levadura en un contenedor limpio.
o No se recomienda la rehidratacién en mosto.
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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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LTllemand Enologia: Un mundo de soluciones naturales para anadir valor a tus vinos / www.lallemandwine.com



	traz.FT_Lalvin Rhône 2056-001
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