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EmoThion

Vinos varietales ricos de aromas tiolicos

APLICACION

Una nueva levadura para liberar el potfencial
aromdtico de las uvas con bagaie tidlico.

Fervens EmoThion, es una cepa hibrida que se
distingue por la liberacién de tioles aromaticos
fambién en las fermenfaciones a baja temperatura
(14 °C).

Respecto a las demds levaduras, garantiza en el vino
acabado una presencia mayor de 3MH (pomelo),
3MHA (fruto de la pasién) y AMMP (grosellas, boj).
la accién de liberar los aromas afrapados es muy
alta con 3MH y 4MMP, afribuyendo al vino un perfil
afrutado y  fropical.  Fervens EmoThion no fiene
grandes exigencias nutricionales pero todas las
fermentaciones llevadas a cabo han confirmado una
mayor intensidad y complejidad aromdtica con la
presencia de nutrientes orgdnicos complejos (p.ej.
RevelaThiol). Ademds de preservar las moléculas
fidlicas liberadas, es importante garantizar un nivel
bajo de cobre; razén por la cual recomendamos el
fratamiento del mosto con Drop&Go (elimina el cobre
y garantiza una fermentacion excelente).

El bagaje enzimdtico de Fervens EmoThion permite
fambién una interesante liberacién de los aromas
ferpénicos, aumentando la complejidad de los vinos
fermentados con esta cepa.
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PROPRIEDADES MACROBIOLOGICAS
Saccharomyces cerevisiae
Ffecto killer: presente.
Condiciones de fermentacion: T>14 °C.
Poder alcoholigeno: 14,5% v/v.

Cinética de fermentacion: inicio de la
fermentacion medio répida, consumo de azicar
regular.

Necesidad de nutrientes: medio-baja.

Produccion de acetaldehido y de acidez voldtil
medio-baja.

Cardcter POF: ausente

Produccién de riboflavina: medio baja

PROPIEDADES ENOLOGICAS
Caracteristicas  aromdticas: liberaciéon de  los

aromas variefales fidlicos y terpénicos.
Propiedades gustativas:  oftorga  persistencia 'y
equilibrio en boca.

Tecnologia: primera fermentacién de los vinos
blancos y rosados, también por hiperreduccion.
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Produccién aromdtica (ng/l) en el mosto de Sauvignon (Alto Adige, 2014). Temperatura de fermentacion: 17 °C.



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

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

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

CARACTERES

Aromas
tidlicos
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Toma de la Aromas
espuma terpénicos
Longe\{ldad Afrutado
del vino
Citrico
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Produccién de
acetaldehido

PREPARACION

Rehidratar 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 afiadir el mosto. la duracién total de la
rehidratacion non debe superar los 45 minutos. la
diferencia de femperatura entre el mosto vy la
levadura rehidratada no tiene que ser superior a los
10 °C. El uso de wynlube 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

Poder

alcoholigeno
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Sinergia con
FML

Vigor a bajas
temperaturas

Vigor en
hiperreduccion

Produccién de
glicerol



