FERMENTACION ALCOHOLIC

ENODOC™ RG-12

Rouge de Garde: para vinos tintos de crianza

APLICACIONES

La cepa RG-12 ha sido seleccionada con el objetivo de
obtener grandes vinos tintos de crianza, reserva y gran
reserva. La resistencia a altas temperaturas y la no
excesiva velocidad de fermentacion, hacen de ella una
cepa ideal para largas maceraciones para la extraccién
de todas las potencialidades fendlicas y arométicas de
la uva. Ideal para el envejecimiento de vinos en
madera. El cuadro aromatico presenta notas de fruta
madura, aromas de ciruelas y confituras unidos a la
fragancia de especias.

Los vinos fermentados con RG-12 se presentan
estructurados al paladar, con notable volumen y
redondez de los taninos, gracias a la capacidad de
producir cantidades superiores de glicerina y
polisacaridos. Estos Ultimos contribuyen incluso a
mejorar la estabilidad del color.

RG-12 Rouge de Garde:

= arranca la fermentacion rapidamente, gracias a la
reduccién de tiempo de latencia. Se caracteriza por
actuar de forma lenta y constante y obtener asi una
fermentacion segura. Esta caracteristica hace de
RG-12 la solucion ideal para una maceracion larga
y para exaltar todos los aromas primarios de la
uva;

= demuestra un 6ptimo poder alcoholigeno: puede
llegar a trabajar hasta los 15° grados alcohdlicos.
Es la solucién ideal para una uva muy madura;

= fermenta bien a altas temperaturas: hasta los 35-
38 °C. Esta caracteristica junto a las dos
precedentes la hacen idonea también para su uso,
aunque en regiones de clima calido, donde el
desarrollo de bacterias lacticas puede ser un
problema;

= resulta una fermentacion limpia: gracias a sus
escasas producciones de acidez volatil,
acetaldeidos e hidrogeno sulfurado (H2S), permite
obtener vinos muy limpios desde el punto de vista
aromatico;

= se aprovechan sus propiedades al maximo en
buenas condiciones nutricionales: la cepa RG-12
esta en condiciones de fermentar bien también a
niveles de nitrégeno asimilable relativamente
bajos, pero para sacar al maximo su potencialidad,
necesita de elementos nutritivos de nitrégeno
disponibles en cantidades importantes;

= desarrolla excepcionales caracteristicas
organolépticas: fruta madura de notable
concentracion, esencia de confitura, minimizando
su caracter vegetal. Contribuye a la obtencién de
vinos estructurados y con cuerpo.

RG-12 Rouge de Garde:

= garantiza fermentaciones regulares también a
temperaturas elevadas;

= permite una Optima extraccién de las
potencialidades de la uva en maceracion,
estabilizando perfectamente el color;

= aporta al cuerpo del vino polisacaridos y glicerina;

contribuye a la obtencion de un vino equilibrado y

rico en aromas y sabores.



DAL CIN

PROPIEDADES

Tipo S. cerevisiae
Origen Francia
Seleccién Dal Cin Group
Produccion Danstar Ferment
Killer No

Temp.max. 35-38°C

Alcohol 15% max.
Dosis

Desde 20 hasta 30 g/hl., segun el estado sanitario de
la uvay el grado de contaminacién potencial del
mosto.

MoDO DE EMPLEO

Rehidratar la levadura seca activa agitando en agua
limpia a 35 - 40 °C en un volumen 10 veces superior a
su peso. Esperar 20 minutos y agitar un poco para
remezclar la levadura. Proceder a la mezcla en 30
minutos desde el inicio de la rehidratacién. En caso
de no ser posible respetar dicho tiempo, afiadir a la
suspension el mismo volumen de mosto. De todas
formas, utilizar en pocas horas.

Para asegurar una rapida asimilacion al mosto, un
rapido inicio de la fermentacion y prevaler la flora
indigena, especialmente con las cepas sensibles al
factor killer, recomendamos poner la levadura
rehidratada en el fondo del depésito de fermentacion y
posteriormente afadir al mosto de fermentacion.
Afadir siempre al mosto la cantidad adecuada de sales
de amonio y tiamina.
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ENVASES
Paquetes al vacio de 500 gramos.

CONSERVACION
Conservar en lugar fresco y alejado de la luz solar.
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