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Saccharomyces cerevisiae
Var. cerevisiae

Para vinos tintos jovenes frutados y redondos.
Maceracion carbénica

Aplicaciones

Uvaferm™ VN fue seleccionada por el IVICAM (Instituto de la Vid y el Vino de
Castilla La Mancha) para la elaboracién de vinos tintos jévenes. Como resultado
de su produccién significativa de aromas a “fruta fresca” (sin incidencia elevada
de aromas a “platano”), asi como su capacidad de reducir notas herbaceas e
incrementar el volumen en boca, es la herramienta perfecta para la elaboracién
de vinos para ser consumidos jévenes y frutados.

Uvaferm™ VN se adapta idealmente a la elbaoracién de tintos por maceracion
carbodnica o vinos “primeur”.

Propiedades enoldgicas y microbioldgicas

e Saccharomyces cerevisiae, var. cerevisiae

® Fenotipo killer

¢ Tolerancia al etanol: hasta 15,5%

e Elevada produccién de esteres

e Cinética de fermentacion rapida

e Liberacion significativa de polisacéridos

e Baja produccion de acidez volatil

e Necesidades en nitrogeno asimilable medias
e Buena produccion de polisacaridos

¢ Baja produccién de SO,

¢ Baja produccion de acetaldehido y compuestos amilicos
* Baja produccién de SH,

e Facilita la fermentacion malolactica.

e Muy baja actividad cinamil descarboxilasa.
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e Elaboracion de tintos: 20 a 40g/hL

Efecto en el color (elaboracion en bodega, en duplicado)
Garnacha, dosis de inoculacién 25g/hL.
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Instrucciones de uso

1) Rehidratar en 10 veces su peso en agua (a temperatura 35-40°C)

2) Disolver removiendo cuidadosamente y esperar 20 minutos

3) Adicionar mosto de manera que la diferencia de temperatura entre el mosto
a inocular y el agua de rehidratacién no supere los 10°C

4) El tiempo total de rehidratacion no debe superar los 45 min

5) Es esencial rehidratar la levadura en un recipiente limpio

6) No realizar la rehidrataciéon en mosto

Presentacion y almacenamiento

¢ Disponible en paquetes de 500gr en cajas de 10kg.
e Almacenar en lugar fresco y seco.
e Utilizar una vez abierto.

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

Junio 2021

Lallemand Enologia: Un mundo de soluciones naturales para anadir valor a tus vinos / www.lallemandwine.com
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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 condicidn de venta de este producto. Esta ofrecida sin compromiso ¢ garantia en la medida que

las condiciones de aplicacion estéan fuera de nuestro control. Esto no libera al usuario de respetar la legislacion vigente y normas de seguridad y salud en vigor.





