Levaduras enolégicas
Seleccionadas de la naturaleza

RUBY'

Saccharomyces cerevisiae

Revelacion de tioles, complejidad varietal y
frescura aromatica en los vinos tintos

DESCRIPCION o

Mientras que el papel de los tioles voldtiles en los vinos blancos es bastante conocido y
descrito, su influencia en el perfil aromatico del vino tinto ha sido durante mucho tiempo
desconocida y en gran medida subestimada.

Sin embargo, los tioles volatiles pueden encontrarse en un gran ndmero de variedades de
uva tinta y tienen un papel muy importante en la complejidad y percepciéon aromatica de los
vinos. RUBY™ se beneficia de laamplia experiencia y conocimientos que Lallemand Oenology
ha adquirido a lo largo de los anos en la seleccion de levaduras centradas en la expresiéon de
tioles durante la fermentacion alcohdlica.

RUBY™ ha sido seleccionada mediante un método microbiolégico innovador y presenta
caracteristicas Unicas relacionadas con su actividad beta-liasa. Debido a este metabolismo
especifico, RUBY™ tiene un potencial excepcional para liberar tioles volatiles en los vinos tintos.

Combinando esas propiedades distintivas con una capacidad fermentativa muy robusta y fiable,
BENEHC'OS RUBY™ es muy adecuada para la produccion de vinos tintos intensos, frescos y complejos.

YRESUI.TADOS Los vinos fermentados con RUBY™ muestran perfiles aromaticos descritos como grosella negra,
1grosella espinosa, ciruelas, esgeaas y algunas notas herbaceas refrescantgs; RUBY™ también
avorece una estructura tanica fina y un buen volumen en boca con larga persistencia.

Variedades sugeridas: Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah, Pinot Noir, Tempranillo, Garnacha,

Malbec.
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Tioles volatiles analizados en vinos embotellados. — RUBY™ — Control
Ensayo en Tempranillo, Espafa. Jisi il | | .
(14.5%v/v; pH=3.8; 5.29/LTH,) Andlisis sensorial (13 catadores). Ensayo en Merlot 2022, Alemania
(13.7%vV/v; pH=3.7; 5.19/LTH2)

YSEO™ significa seguridad de la levadura y optimizacion sensorial, un proceso de produccién tnico de
YS EO"‘ Lallemand para ayudar a la levadura a superar las condiciones mas exigentes de fermentacion.

PROCES S YSEO™ mejora la seguridad de la fermentacién alcohdlica al mejorar la calidad y el rendimiento de la
Research in collaboration levadura y reduce el riesgo de desviaciones sensoriales incluso en condiciones dificiles. Las levaduras

with Washington State University
YSEO™ son 100% naturales y no OGM.
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Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae relacionado con los tioles volatiles, se
. Rango 6ptimo de Temperaturas: 16-28°C beneficia de la nutricién organica. El uso
de Stimula Syrah™ es recomendado para
optimizar el metabolismo de RUBY™.

PROPIEDADES*

«+ Tolerancia al alcohol hasta 16% v/v
- Elevada capacidad fermentativa

- Factor competitivo activo («Killer K2) *sujeto a las condiciones de fermentacién
« Necesidades en nitrogeno bajas-medias.

+ Baja produccién de SO,

- Debido a su metabolismo especifico

INSTRUCCIONES PARA USO ENOLOGICO

A. Rehidratacion sin protector de levadura

Dosis: 20 a 40 g/hL
1. Rehidratar la levadura en 10 su peso en agua (T2 del agua entre 35° a 40°C).
2. Suspender la levadura agitando suavemente y esperar 20 minutos.

3. Adicionar mosto a la rehidratacién de levadura para bajar la T2 de forma gradual para que la diferencia entre
laTa del mosto y de la rehidratacién de levadura no supere los 5 -10°C.

4. Inocular el mosto.
B. Rehidratacién con 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 levaduras vinicas) durante la
rehidrataciéon de la levadura.

Siga las instrucciones de rehidratacidn segun el producto GO-FERM™ seleccionado.

© Notas:

El tiempo total de rehidrataciéon no debe superar los 45 minutos. Es crucial que se utilice un recipiente limpio
para rehidratar la levadura. Generalmente 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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Distribuido por:

° PRESENTACION Y ALMACENAMIENTO

« Disponible en 500gy 10 kg
« Almacenar en un lugar fresco y seco
« Usar una vez abierta

\ j La informacidn en este documento es fidedigna segiin nuestra experiencia y conocimiento. Sin embargo, esta FT no implica
una garantfa expresa, ni tiene implicaciones en cuanto a las condiciones de venta de este producto. Mayo 2023
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LEVADURAS BACTERIAS NUTRIENTES ) ENZIMAS QUITOSANO SOLUCIONES —
ENOLOGICAS ENOLOGICAS PROTECTORES LEVADURA ESPECIFICOS PARA EL VINEDC Original by culture

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



