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Fragrance

Para vinos blancos y rosados frescos

APLICACIONES

Fragrance empleado en la vinificacién de vinos
blancos y rosados para obtener una expresién plena
de los aromas fermentativos. la capacidad de
fermentar a baja temperatura permite obtener aromas
que van desde frutas fropicales (hasta 15°C) hasta
notas citricas (hasta 20°C).

En particular, Fragrance es apreciado por la
velocidad de inicio de la fermentacion y su répida
cinética que, unidas al factor “killer” impiden la
proliferacién de microflora contaminante.

En definitiva, Fragrance es indispensable para
aumentar la longevidad del vino en botella. De
hecho, Fragrance se caracteriza por una bajisima
produccién de riboflavina, que es el precursor del
defecto  conocido como “gusto de luz". la
combinacién con wynTube Fructal es ideal para
maximizar la produccién aromdtica y mantener bajo
control el contenido en riboflavina.

Fragrance muestra una  buena actividod en lo
liberacion de precursores aromdticos vy, por fanto, su
uso estd indicado en la vinificacion de uvas con
contenido aromdtico variefal.
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PROPIEDADES MICROBIOLOGICAS
Saccharomyces cerevisiae.

Factor “killer”: presente.

Condiciones de fermentacion: T>12 °C.

Poder alcoholigeno: 14% v/v.

Cinética de fermentacion: buen inicio de la
fermentacion y répido consumo de los azicares.
Demanda de nutrientes: elevada para una mejor
produccién  aromdtica (APA>200 mg/| en el
inoeulo).

Baja produccién de acetaldehido v de acidez
volatil.

Bajisima produccién de riboflavina.

PROPIEDADES ENOLOGICAS
Caracteristicas aromdticas: elevada  produccién
de notas tropicales y citricas. liberacion  de
precursores varietales.
Propiedades gusfativas: frescor y limpieza en
boca.
Tecnologia: fermentacién  primaria de mostos
blancos y rosados. Previene el defecto de “gusto
de luz, preservando los aromas y el color del vino
embotellado.
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Produccion de riboflavina (en ppb), durante la fermentacion alcohdlica, por diferentes levaduras.
Fervens Fragrance se distingue por una baja produccion.



DOSIS
Vinificacién en los blancos y rosados: 20-30 g/hl.

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

CONSERVACION
Mantener el producio en su envase sellado en un lugar
fresco.
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Toma de espuma

PREPARACION

Rehidrator en agua limpia de 1 a 10, a una
temperatura de 37 °C. Dejar reposar durante 15
minutos, sucesivamente agitar 2-3 veces durante 15
minutos y anadir el mosto. la duracion total de la
rehidrafacion non debe superar los 45 minufos. Lla
diferencia de temperatura entre el mosto y la levadura
rehidratada no tiene que ser superior a los 10 °C.

El uso de wynTube Prepara en la rehidratacion mejora
la expresion de la levadura.

No utilizar sales aménicas durante el proceso de
rehidratacion.

Es aconsejable el uso del mosto como medio para
rehidratacion.

EFFICACIA
Aromas
afrutados
10
Fresh Style Arf)mas
varietales

Proteccion del
color

Shelf-life vino



