C@4 Traducido del inglés al espafiol - www.onlinedoctranslator.com

RED STAR Premier Classique

TTECNICADATASHITO
OE_L_ES Montrachet
Rev: JUN2008 - Pagina 1/2

ig- al wine yeast

Saccharomyces cerevisiae

ORIGEN

®  Primera cepa de levadura seleccionada por la Universidad de Davis, California. Ampliamente utilizado en los Estados Unidos de América.

PROPIEDADES FERMENTATIVAS

* Esta cepa garantiza unainicio rapido de la fermentaciénasentdndose rdpidamente en el mosto frente a la microflora
autéctona.

®  Buena resistencia al alcohol (hasta 15% vol.) y especialmente recomendado para fermentaciones sin control de temperatura gracias
a su capacidad de fermentar en unamplio rango de temperatura (15°C a 35°C, 59°F a 95°F).

*  Optima resistencia a todas las carencias nutricionales(mostos pobres en nitrégeno disponible)ya condiciones dificiles (mostos muy
clarificados, alto contenido en SO2).

PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS

* Cepa neutra en cuanto al perfil aromatico.Respeto a la variedad.

* Seleccionado por su capacidad para dararomas muy limpiosy caracterizado por unabaja produccién de acidez volatil y
acetaldehido.

SUGERENCIAS DE APLICACIONES

® Cepaideal para grandes volimenes de vino cuando los enélogos buscan principalmente unafermentacion segura.

* Bien adaptado a la produccién devinos tintos y blancos de alta calidad, en los que se desea complejidad aromatica
varietal.

*  Optimo para la produccién devinos tintos y blancos con cuerpo.

Fermentis a division Lesaffre Yeast Corporation 7475
West Main Street - 53214 Milwaukee, WI Estados

Unidos de América

A LESAFFRE BRAND
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USOS

* Eltiempo de rehidratacién debe ser de 20 a 25 minutos.

* Esta cepa debe rehidratarse en diez veces su peso de agua azucarada o en una mezcla de un tercio de mosto y dos tercios
de agua. La temperatura de la mezcla debe ser de 38/40 °C (100/104 °F). Revuelva durante 20 minutos.

* Espolvorear lentamente el medio de cultivo en 3 veces el peso del mosto para que las levaduras se adapten a su nuevo
medio de fermentacion (diferencia de temperatura, presién osmética, SO2), luego espere 10 minutos.

* Esta mezcla se puede agregar directamente al tanque de fermentacién con una mezcla uniforme. La diferencia de
temperatura entre la levadura rehidratada y el tanque no debe exceder los 10°C, siendo el 6ptimo 5°C.

DOSIS

20 a 30 g/hl (Promedio: 2,2 Ibs. por 1.000 gal.)

EMBALAJE

Caja de 20 sobres envasados al vacio de 500 g cada uno (10 kg)

ALMACENAMIENTO

La vida util del paquete al vacio sin abrir a temperatura ambiente (20 °C, 68 °F) es de hasta 2 afios. Si se mantiene refrigerado (4°C, 45°F), la vida
util excedera los 2 afios. Después de abrir, usar dentro de las 4 semanas. Guarde un paquete abierto sellado herméticamente, bajo refrigeracion,
eliminando la mayor cantidad de aire posible.

Los productos Red Star® son conformes al Codex Enolégico, hasta la Fecha de Consumo Preferente, en las condiciones de

almacenamiento mencionadas anteriormente.

Fermentis una divisién de Lesaffre Yeast Corporation
7475 West Main Street - 53214 Milwaukee, WI Estados
Unidos de América

A LESAFFRE BRAND
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