Levaduras enoldgicas 0
seleccionada de la naturaleza
LALVIN RA17"

Saccharomyces cerevisiae

Expresion aromatica de Pinot Noir

DESCRIPCION °

LALVIN RA17™ fue seleccionada en Borgoia por el Bureau Interprofessionnel
des Vins de Bourgogne (BIVB). El objetivo fue aislar una cepa capaz de aumentar
el potencial cualitativo y la expresion aromatica tipica del Pinot Noir de la region
de Borgona.

VENTAJASY LALVIN RA17™ es muy recomendada para la obtencion de vinos tintos flexibles y
RESULTADOS aromaticos.Ademases muy conocida porsucapacidad pararesaltarcaracteresvarietales.
Los vinos fermentados LALVIN RA17™ se pueden mezclar con vinos fermentados LALVIN
RC212™ para lograr un mayor equilibrio y complejidad. Es particularmente interesante

en Pinot Noir pero también en Gamay.

CARACTER |'S'|' ICAS* - Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae

« Tolerancia al alcohol: hasta un 15%
« Velocidad de fermentacién: regular
+ Muy buen rendimiento de alcohol

+ Produccion de SHa: muy baja (depende entre otras cosas de
la nutricion nitrogenada)

+ Producciéon de espuma: baja

*sujeto a condiciones de fermentacion
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“— INSTRUCCIONES PARA USO ENOLOGICO

A. Rehidratacion sin protector de levadura

Dosis: 20 - 40 g/hL

1. Rehidratar la levadura en 10 veces su peso en agua (temperatura entre 35 °Cy 40 °C).
2. Disolver mediante agitacién suave y esperar 20 minutos.

3. Adicionar mosto a la rehidratacion de levadura para bajar la T2 de forma gradual con el fin de que la
diferencia entre la temperatura del mosto y suspension de levadura no supere los 5-10 °C

4. Inocular en el mosto.

B. Rehidratacion con un protector de levadura

En mostos con alto potencial alcohdlico (> 13% v/v), con baja turbidez (< 80 NTU) u otras condiciones dificiles,
se recomienda el uso de uno de nuestros productos GO-FERM™ (protector de levadura) durante la rehidratacién
de la levadura. Siga las instrucciones de rehidratacion segun el producto GO-FERM™ seleccionado.

© Notas:

El tiempo total de rehidratacién no debe superar los 45 minutos. Es crucial que se utilice un recipiente limpio
para rehidratar la levadura. No es aconsejable rehidratar directamente en el mosto. Asegurese de que la
nutricion de la levadura se gestiona adecuadamente durante la fermentacion.
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~— ENVASEYALMACENAMIENTO
Distribuido por:
« Disponible en 500 gy 10 kg
« Almacenar en un lugar fresco y seco
+ Utilizar una vez abierto
\ / Lainformacion contenida en este documento es correcta seqgiin nuestro leal saber y entender. Sin embargo, esta ficha técnica no debe

considerarse como una garantia expresa, ni tiene implicaciones sobre las condiciones de venta de este producto. Septiembre 2023.

0 @ @ @ @ @ LALLEMAND OENOLOGY
DERIVADOS DE

LEVADURAS BACTERIAS NUTRIENTES ENZIMAS QUITOSANO SOLUCIONES -
ENOLOGICAS ENOLOGICAS /PROTECTORES LEVADURA ESPECIFICOS PARA EL VINEDO Original by culture

Soluciones bioldgicas con vision de futuro - Ser original es clave para tu éxito. En Lallemand Oenology, aplicamos nuestra pasion por la innovacion, www.lallemandwine.com
maximizamos nuestras competencias en produccién y compartimos nuestra especializacion para seleccionar y desarrollar soluciones microbiolégicas
naturales. Comprometidos con la personalidad individual de tu vino, apoyamos tu originalidad, mientras que cultivamos la nuestra propia.



