Ievaduras
Aiquidas

FICHA TECNICA

CM88

Levaduras Liquidas Activas Seleccionadas (LLAS) de uso enoldgico (Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae).
Especialmente indicada para la elaboracion de vinos tintos jovenes y rosados.

APTITUDES ENOLOGICAS

Produccion de aromas fermentativos. Potenciacion del caracter varietal. Seguridad fermentativa. Alta resis-
tencia al estrés térmico. Capacidad de elaboraciones a temperatura moderada. Buena produccién de aro-
mas de frutos rojos y florales.

Periodo de latencia medio que se reducira una vez activada la levadura. Répida cinética fermentativa a
temperaturas superiores a 22°C.

CARACTERISTICAS TECNOLOGICAS.

* Temperatura 6ptima: 20-30°C. * Produccién de acidez volatil: baja (inferior a
* Resistencia al alcohol: <16%. 0,20 g/l).

* Resistencia al SO; libre: 90 ppm. ¢ Produccion de acetaldehido: baja.

* Produccién de espuma: muy baja. * Produccion de H,S: baja.

* Floculacién: buena. * Produccion de SO.: baja.

* Necesidades de nitrégeno: baja. * Fenotipo: Killer K2.

* Produccion de glicerol: media (6 g/l). * Rendimiento alcohdlico: 15,8 gr. de azucar

para 1% de alcohol.

PROTOCOLO DE USO

Dosis de empleo: 20 mi/HI (téngase presente, que una vez activada la levadura, la dosis del medio de acti-
vacion sera de 25 ml/hl).

Modo de empleo: (ver ficha protocolo de activacion para mas detalle)

1. Disolucién completa del activador en 5 veces su peso en agua (1 kg de activador por 5 Its. de agua). No
es preciso utilizar agua caliente.

2. Adicion del activador disuelto a la levadura liquida (1 It. de activador disuelto por 4 Its. de levadura) evi-
tando saltos térmicos superiores a 10° entre el activador disuelto y la levadura liquida

Dejar transcurrir entre 6 a 12 horas hasta percibir actividad.

Incorporar el medio activado al mosto con una dosis de 25 ml/hl, evitando saltos térmicos superiores a
10° entre el medio activado y el mosto.

CONSERVACION Y ENVASADO

El plazo de caducidad de la levadura con anterioridad a su activacion es de 21 dias a temperatura de 4%y
de 7 dias a temperatura de 20°.

Una vez realizada la activacion, la levadura estara lista durante una semana para ser adicionada directa-
mente al mosto siempre que se conserve a temperaturas inferiores a 25°C.

Las levaduras se presentan en garrafas de 5, 10, y 25 lts.
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