ARMONIAY ELEGANCIA EN VINOS BLANCOS Y ROSADOS.
RESISTENCIA AL ALCOHOL Y BAJA EXIGENCIA EN NUTRIENTES.

Viacell® Rhone 4600 ha sido seleccionada en un mosto de la variedad
Viognier por el Servicio Técnico de Inter Rhone, en la region septentrional de
Cotes du Rhone. Particularmente resistente al alcohol y poco exigente en
nutrientes, esta levadura ha sido seleccionada por su facultad para revelar
aromas frescos de flores blancas y de frutas como el albaricoque, platano o
citricos. Permite la obtencién de vinos blancos y rosados ricos y afrutados
elegantes debido a que sus propiedades enzimaticas permiten la produccion
de esteres a partir de componentes del mosto. Su fuerte capacidad para
liberar polisacaridos agrega redondez y volumen en boca al perfil aromatico.
Las vinificaciones en diferentes variedades y en varias regiones de produccion
han confirmado su buena capacidad fermentativa. Fuera de su region
originaria, Viacell® Rhone 4600 ha sido favorablemente valorada por su
participacion en el aporte graso y de volumen en Chardonnay de Borgona y
muscadelle de Entredeux-Mers y por el toque afrutado que da valor a los
blancos del Valle del Loira. Estas notas aromaticas que confieren finura y
complejidad se han revelado en las variedades Semillon, Sauvignon vy
Chardonnay en vinificacion en blanco asi como en garnacha y Cinsault en
vinificacion de vinos rosados.
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* Saccharomyces cerevisiae cerevisiae.
* Posee factor killer.

« Tolerancia al alcohol: hasta 15,5% de alcohol.

* Fase de latencia corta.
* elocidad de fermentacion regular.

* Temperaturas de fermentacion dptimas: 16 a 22°C.

* Fermentacion a partir de 13°C.

* Necesidad en nitrogeno asimilable: baja.
* Produccidn de acidez volatil: baja.

* Produccion de SH2: baja.

* Produccion de SO2: baja.

* Liberacion importante de polisacaridos.

* Produccion elevada de ésteres (especialmente hexanoato de etilo y octanoato de etilo).

Vino blanco

Variedad marsanne, elaborada en una bodega
de Inter Rhone, 2004

Intensidad

Calidad global

en boc:
Calidad global en
nariz

Equilibrio Acidez

Persistencia Volumen-graso

aromatica

Vino rosado

Variedades garnacha y cinsault, elaborada en una
bodega de Inter Rhdne, 2004

Intensidad

Calidad global
enboca

Calidad global en
nariz

\

Equilibrio Acidez

Persistencia Volumen-graso
aromética

Perfiles sensoriales

I Rhone 4600
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Vinificacion en blanco y rosado: 20 a 30 g/hl

Distribuido por:
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Rhone 4600
Levure B -

Contenido en ésteres mayoritarios
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Producido por:
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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.



