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Brio

Vinos espumosos intensos y longevos

APLICACIONES

levadura  dedicada a uno de los vinos mds
solicitados por el mercado: espumosos agradables y
faciles de beber. Fervens Brio asegura a los vinos
longevidad, infensidad vy elegancia. En tanques
presurizados  produce aromas afrutados 'y florales
(p.ej. jozmin y dlicinas), incluso a partir de vinos
base neufros. Potencia la expresién de variedades
semiaromdticas y aromdticas como  Prosecco,
Vermentino, Falanghina, Pecorino, Moscatel.

la efervescencia desarrollada es persistente en la
copa y caracterizada, en boca, por una sensacion
de cremosidad. la maduracion sobre lias, aunque
breve, acentta complejidod vy finura  aromdtica.
longevidad vy limpieza estdn garantizados por la
baja produccién de riboflavina, precursor del defecto
de “gusto a luz", y por la limitada produccion de
acetaldehido y acidez volétil. la combinacién con
wynTube Fructal es ideal para maximizar lo
produccién aromdtica y mantener bajo control el
contenido  de  riboflavina.  las  caracteristicas
aromdficas y fermentativas hacen que sea adecuado
fambién para la segunda fermentacion en botella,
donde confiere elegantes nofas varietales vy de
corteza de pan.
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PROPIEDADES MICROBIOLOGICAS
Saccharomyces cerevisiae ex bayanus
Factor killer: presente.
Condiciones de fermentacién: T>8 °C.
Poder alcoholigeno: 16% v/v.
Cinética de  fermenfacién:  arranque  de
fermentacién mediordpido, consumo de azicares
regular.
Necesidad de nutrientes: medio-baja.
Produccién de acetaldehido y de acidez voldtil
particularmente baja.
Muy baja produccién de riboflavina.

PROPIEDADES ENOLOGICAS
Caracteristicas  aromdticas:  notas  florales vy
afrutadas. Liberacién de precursores varietales.
Propiedades gustativas: intensidad, limpieza y
cremosidad en boca.
Tecnologios:  toma de espuma en tanques
presurizados y en botella. Previene el defecto de
gusfo a luz, preservando aromas y color de los
vinos embotellados.
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Produccion de riboflavina (en ppb), durante la fermentacion alcohdlica, por diferentes levaduras.
Fervens Brio se distingue por una baja produccion.



DOSIS

Toma de espuma en fanques presurizados:

20-30 g/hl, con aclimatacion adecuada.

Toma de espuma en botella: 10-20 g/hl, con
aclimatacién adecuada.

Vinificacién en blanco y rosado: 20-30 g/hl.
Tratomiento de paradas de fermentacién: 25-40
g/hl, con protocolo apropiado.

ENVASES

Bolsas al vacio de 500 g.
Sacos al vacio de 10 kg

CONSERVACION

Mantener el producto en su envase sellado en un
lugar fresco.

CARACTERES

Poder

alcoholigeno
10

Sinergia con FML acetaldehido

Produccidn de
glicerol

Accion a baja
temperatura

Produccién de
riboflavina
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Produccidn de

PREPARACION

Rehidratar en agua limpia en proporcion 1:10, a
una femperatura de 37°C. Dejar reposar durante
15 minutos, después agitar 2-3 veces durante 15
minutos, a continuacién infroducir en el mosto. La
duracién total de la rehidratacién no debe exceder
los 45 minutos. La diferencia de femperatura entre el
mosto y la levadura rehidratada no debe ser mayor
de 10 °C. El uso de wynTube Prepara durante lo
rehidratacion mejora la expresién de la levadura,
sobre todo en el caso de segunda fermentacién y
fratamiento de fermentaciones paradas.

No utilizar sales de amonio en el medio de
rehidratacion.

Se recomienda no utilizar mosto como medio de
rehidratacion.

EFFICACIA

Aromas frutales
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Estilo fresco Aromas florales

Longevidad

Citricos
color

Shelf-life vino



