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Es una levadura seleccionada por Larroque Oenologie para la produccion de vinos de
calidad, que se caracteriza por su respeto varietal, con caracter tidlico y una alta
produccion de esteres. Baja produccion de acidos grasos de cadena corta, que mejora
la sequnda fermentacion.

APLICACIONES ENOLOGICAS
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Elaboracion de vinos varietales con temperaturas de fermentacion baja < de 14°C.
Conserva los aromas primarios de la variedad, dando vinos limpios, muy aromaticos y
con baja acidez volatil.

Elaboracion de vinos base. Tiene una baja produccion de acidos grasos de cadena
corta que mejora la segunda fermentacion de los mostos fermentados con ella.
Elaboracion de vinos blancos, rosados y tintos en condiciones de fermentacion
extremas: baja temperatura, alto grado alcohdlico, etc.

Elaboracion de espumosos, bien sea sequnda fermentacion en botella 6 en deposito
isobarico.

Reactivacion de paradas de fermentacion

CARACTERISTICAS FUNCIONALES
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Saccharomyces cerevisiae bayanus

Tolerancia al alcohol: hasta 17 % alcohol.

Temperaturas de fermentacion 6ptimas : 102 30°C
Capacidad de implantacion: Muy buena.
Factor Kiler: Si
Necesidad de Nitrégeno Facilmente Asimilable: Baja

Fase de latencia: Corta
Cinética de fermentacion: Muy segura.
Produccion de acidez volatil: Muy baja.
Produccion de SH,: Muy baja.
Produccion de SO,: Muy baja.
Tolerancia de SO,: Alta

No GMO

Tolerancia a pH: Bajos
Produccion de espuma: Baja
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DOSIS RECOMENDADA

Vinificacion para blancos, tintos y rosados: 20 - 25 g/HI
Reactivacion de paradas de fermentacion: 30-40 g/HL
Toma de espuma: ajustar la dosis al protocolo.

ENVASADO

Disponible en envases de 500 gry 10 Kg.

INSTRUCCIONES DE USO

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

20°) Disolver cuidadosamente mediante agitacidn suave y esperar 20 minutos.

3°) Afladir al mosto. La diferencia de temperatura entre el mosto a inocular y el medio de
rehidratacion no deberia ser superior a 20°C

4°) La duracion total de la rehidratacion no deberia exceder de 45 minutos.

5°) Es esencial rehidratar la levadura en un recipiente limpio.

6°) No se recomienda la rehidratacion en mosto.

CONSERVACION

Envase cerrado: conservar en un lugar fresco (preferentemente entre 5—10°C) y en seco.

Producto conforme al Codex Internacional.
Producto para uso enoldgico con arreglo a lo marcado (CE) N. 606/2009
Contiene conservante E 491
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