RP15

ENOFERM:

Saccharomyces cerevisiae cerevisiae

SELECCION ROCKPILE.
TINTOS CONCENTRADOS DE ALTA GAMA.

APLICACIONES

La levadura RP15 fué seleccionada a partir de fermentaciones espontaneas de
Syrah Rockpile (Valle de Sonoma). Se utiliza en la elaboracion de vinos tintos
concentrados de alta gama, particularmente Syrah, Tempranillo, Cabernet Sauvig-
non y Merlot donde se busca una cinética de fermentacion moderada para vinos
equilibrados en boca, de gran cuerpo y estructura. Ideal cuando interesa permitir
la plena expresion de las cualidades tanicas de la uva obteniéndose perfiles
aromaticos de frutos rojos, notas especiadas y minerales.

PROPIEDADES MICROBIOLOGICAS Y ENOLOGICAS

e Tolerancia al alcohol por encima de 16%.

¢ Cinética de fermentacion moderada, adaptada a vinificaciones con
maceracion prolongada.

¢ Rango de temperatura recomendado: 20 a 30°C.

e Caracter Killer, capaz de inhibir las levaduras contaminantes y facilitar su
implantacion.

e Favorece la extraccion de antocianos y otros compuestos fendlicos,
incrementando la estructura tanica y la estabilidad de color.

e Necesidades en nitrogeno moderadas.

e Baja produccion de SH2.

PERFIL SENSORIAL
Mineral
3

Sequedad 2,5 Afrutado

QEnoferm RP15

QControI

Acidez gk 3 Especiado

Equilibrio (boca)

Estructura Vegetal

Volumen

Vendimia 2008. Variedad Syrah. Castilla La Mancha (Espafia).G.A.P:15,8%. pH:3,58.
Resulatdos de cata 5 meses después de fermentacion.



RP15

DOSIS

Elaboracion de tintos: 25 a 40 g/hl.
Nota: Conviene adaptar la dosis de utilizacion en funcion del contenido en azucar y estado
sanitario de las uvas y bodega.

MODO DE EMPLEO

¢ Rehidratar la levadura en 10 veces su peso en agua a 40°C.

e Usando Fortiferm®, preparar la suspension de Fortiferm® en 20 veces su peso en agua, a
42°C.

* Una vez la temperatura de la solucion ha descendido a 40°C, anadir la levadura
seleccionada.

e Agitar suavemente para eliminar cualquier grumo. Dejar reposar 15-30 minutos y agitar de
nuevo lentamente.

e [ncorporar la levadura directamente al depdsito (tener en cuenta que la diferencia entre
la levadura rehidratada y la del mosto a fermentar no sea mayor de 10°C. En este caso,
aclimatar previamente la levadura incorporando lentamente mosto a la suspension.

e | a rehidratacion en mosto no es recomendable.

ENOFERM*

Seleccionado Soluciones naturales para anadir valor a tu vino.
y producido

por:

www.lallemandwine.com

La informacién aqui presente es cierta y procede de lo mejor de nuestro conocimiento. Sin embargo, esta ficha técnica no debe ser considerada como una garantia expresa o que implique o sea condicién de venta de este producto.

Esta ofrecida sin compromiso 6 garantia en la medida que las condiciones de aplicacién estan fuera de nuestro control. Esto no libera al usuario de respetar la legislacion vigente y normas de seguridad y salud en vigor.
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