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La inoculacion secuencial emula a los exitosos “Fermentos indigenas”

Caracteristicas

Consecuencias técnicas

LEVADURAS NO - SACCHAROMYCES

Aplicaciones sugeridas

NOvonNesiSs

DISTRIBUYE: OENOLAB SRL

Resumen

\

Fermentacion Alcohélica.

+ Fermentador lento a muy lento --------- >
« Alta resistencia 0SmMaotica —--------------- .
+ Competidores fuertes ------------------- -
« Intensidad y complejidad de sabor ------ >

« Perfecto medio para evitar exceso de rapidez cuando se inicia
la FA

« Acidez ligera a no volétil producida durante la fermentacion

« Bioproteccién natural contra levaduras indigenas, bacterias u
hongos en la dosis recomendada

« Productores naturales de ésteres grasos de cadena media
que brindan el distintivo "toque de fermento indigena”

PRELUDE ™

Caja 20 x 500qr.

- Cepa de levadura Torulaspora delbruekil.
+ Poduce manoproteinas y polisacéridos
+ Notas especificas de caramelo/pastel

« |deal durante maceracion en frio/ maceracion prefermentativa
« Sensacion en boca mas redonda
« Perfecto para tintos, blancos fermentados o afiejados en roble

+ Pinot Noir.

+ Merlot, Malbec.

+ Rosado gastronémico

+ Vinos blancos madurados en barrica

Aroma

Frescura Sensac
Acidéz en boca.

Persistencia

CONCERTO ™

Caja 20 x 500qr.

+ Cepa de levadura Kluyveromyces
thermotolerance.

+ Poduce acido lactico.

+ Sabor a frutas negras.

+ |deal para vinos del Mediterraneo/ climas calidos.
+ Acidificacion natural, sensacion en boca mas suave

« Cabernet Sauvignon

+ Shiraz, Malbec

- Tempranillo, Sangiovese
« Primitivo/ Zinfandel

OCTAVE™
Caja 20 x 500qr.

+ Lachancea thermotolerans
« Realce frutal a partir de lactato de etilo
« Carécter de fruta de hueso (carozo) realzado

« Temperatura optima (15) 18-25
+ Vivacidad de color en Rosados

« Vinos Rosados y Blancos

Frescura
Acidéz
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FrootZen
10 x Tkg

MERIT ™

Caja 20 x 500gr.

MELODY ™

Caja 20 x 500gr.

+ Cepa de levadura Picchia kluyveri

+ Poduce alto nivel de tioles volatiles

« Exclusivo manejo a -48°C

+ Inoculacion directa, producto congelado.

+ Cepa de levadura Saccharomyces cerevisiae.
+ Resistente a altos niveles de alcohol

(>16% Vv/v)

+ Sabor a frutos rojos y negros.

+Mezcla de S. cerevisiae, T. delbruekii,

K. thermotolerance lista pata usar.

+ Sensacion en boca, equilibrio y complejidad.
+ Resistente a altos niveles de alcohol.

+ Maximiza la extraccion del "precursor de sabor”
+ Reduce la astringencia, suaviza la sensacion en boca
+ No necesita rehidratacion, ahorra tiempo.

LEVADURAS SACCHAROMYCES

+ Trae consistencia a la FA,
« Perfectos para vinos tintos mediterréneos y fermentacion
secundaria

« Ayuda a los endlogos a ahorrar tiempo.
« Perfecto para blancos fermentados o afiejados en roble
+ Saccharomyces cerevisiae completard la fermentacion

« Perfecto para vinos blancos, rosados,
tintos jovenes

+ Chardonnay (estilo frutal)

« Sauvignon Blanc

« Pinot Gris, Riesling

« Cabernet Sauvignon

+ Malbec, Merlot, Shiraz.

+ Vinos espumosos - metodo
tradicional.

MEZCLA DE LEVADURAS SACCHAROMYCES Y NO - SACCHAROMYCES

« Chardonnay
+ Malbec, Merlot, Pinot Noir,
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