DAL CIN

Saccharomyces cerevisige (ex bayanus) ecoldlogico

Producto autorizado para la produccion
de Vinos ecoldgicos, Reg. 203/12.

es und cepa muy
versafil que se adapta a diferentes
condiciones de fermentacion. Ge emplea
en la primera fermentacion de tintos,
rosados y blancos. Domina facimente a la
microflora indigena, se adapta a los
elevados confenidos de az{cares, no
inferfiere con la tipicidad aromdtica de la
uva. Allamente recomendado también
para la toma de espuma y en caso de
paradas de fermentacion.

CAPACTERISTICAS

Poder alconolizante
10

Tolerancia a altas

Sinergia con FML
temperaturas

Tolerancia a bajas
temperaturas

Produccion glicerol

Tolerancia al SO,

* Caccharomyces cereviside ex bayanus.

* Factor killer: presente.

* Condiciones de fermentacién: 1 °°C - 20 °°C.

* Poder dlcoholizante: 16% v/v.

* Cinética de fermentacion: buen arrangue de
la fermentacidn y evolucidn regular.

* Nececidad de nutrientes: no necesita dosis de
nitrégeno importantes.

* Baja produccion de acidez volafil.

* Caracteristicas aromaticas: respeta las
caracteristicas aromaticas variefales.

* Propiedades gustativas: caracteristicas de
impieza en boca y en nariz.

* Tecnologias: fermentacion primaria, toma de
espuma y cura de paradas de fermentacion.

EFICACIA

Aromas afrutados
10

Vinos de maceracion

> Aromas varietales
carbdnica

Salvaguardia

Tol le espu
ma & puma color

Potenciales de
envejecimiento



DAL CIN

rehidratar en un
volumen de agua 10 veces superior al
peso de la levadura a una temperatura de

27°°C. Dejar reposar durante 15 minutos,
luego agitar 2-2 veces d lo largo de B
minutos, a continuacion incorporar al
mosto.

* La duracion fotal de la rehidratacion no
debe superar nunca los 45 minutos.

* La diferencia de temperatura entre el
mosto y la levadura rehidratada no
debe ser superior a 10°°C.

* Es fundamental gue la renidratacion de
la levadurd se lleve acabo en un
recipiente adecuado.

* Ce desaconsegja utilizar el mosto como
medio de rehidratacion.

* Ge desaconseja el uso de sales
amoniacales en el medio de
rehidratacion.
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vinificacidn en blanco, finto y rosado:
20-30 g/l
Toma de espuma y cura de paradas: 20-40
a/hl.

Paguetes al vacio de 500 gramos.

Mantener el producto en su envase infegro en
lugar fresco y protegido.
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