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VINTAGE WHIT
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LEVADURA PARA VINOS BLANCOS VARIETALES

VINTAGE WHITE es una levadura seleccionada para la elaboracion de vinos blancos varietales y de
crianza.

Respeto varietal, complejidad, integracidn y estabilidad.

CARACTERISTICAS SENSORIALES

VINTAGE WHITE es la levadura tradicionalmente utilizada en la elaboracién de vinos cuyo objetivo es el respeto varietal y la
compleja integracion de los aromas originados en el vifiedo.

Es una levadura de muy amplio espectro de vinificaciones con éxito cualitativo. Respeto de los aromas varietales, o propios del
vifiedo, debido a su capacidad de extraccion y liberacion de los norisoprenoides y terpenos del hollejo. Tiene una baja produccion
de ésteres lo que maximiza la percepcion de los aromas primarios. Es una cepa de levadura muy resistente a altas
concentraciones de azucares, alcohol y pH bajos, ideal para blancos y rosados con alto potencial alcohdlico o toma de espuma.

Produce lias de alta calidad, fineza y facil autolisis produciendo una alta liberacién de manoproteinas de las paredes celulares

durante la fermentacién y crianza.

Vinos de gran fineza aromatica, con volumen, estables y equilibrados.

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Rango 6ptimo de temperaturas 14 — 24°C
Fase de latencia corta
Velocidad fermentativa moderada
Potencial fermentativo <15,5% viv
Factor Killer killer
Tolerancia al SO, normal

CARACTERISTICAS ENOLOGICAS

Necesidad media de nitrégeno alta
Necesidad de oxigeno media-alta
Produccion de acidez volatil baja
Produccién H,S baja
Produccion de SO, baja
Produccién de glicerol media
Produccion de acetaldehido baja

Compatibilidad con la fermentacién malolactica: buena
Produce lias compactas que permiten de reducir el numero de remontajes y batonnage

APLICACIONES

Vinos blancos varietales. Libera precursores aromaticos.

Elaboracién de vinos blancos internacionales fermentados en reduccion
Vinos blancos de media y larga crianza

Vinos dulces producidos de uva pasificadas
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Las indicaciones detalladas en esta ficha representan el estado actual de nuestros conocimientos y
experiencias. El usuario se compromete a cumplir con las normas de seguridad y proteccién y a no utilizar
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IDEAS DE OPTIMIZACION
Los vinos de la VINTAGE WHITE estan caracterizados por su fineza aromatica y respeto de las caracteristicas varietales de la
uva.

Para maximizar estas caracteristicas, se acosenja de suplir las carencias de N del medio con Nutriferm Energy el primer dia de
fermentacién alcohdlica y con Nutriferm Special a partir de 1/3 de la fermentacién.

La estabilidad de los aromas varietales y el volumen en boca mejoran por adicion de Enartis Pro Blanco al principio de la
fermentacion.

DOSIS

20 - 40 g/hL
La mayor dosis se aplican en el caso de uvas alteradas, elevadas concentraciones de azlcar y mostos de condiciones higiénicas
no perfectas.

MODO DE EMPLEO

e Preparar un recipiente limpio con 10 veces su peso en agua a una temperatura de 35-38°C. Evitar la utilizaciéon de aguas con
alto contenido de cloro.

Dispersar la levadura sobre el agua poco a poco.

Esperar 15 minutos su rehidratacion.

Afiadir 1/3 del volumen de mosto (o el peso de la levadura en azlcar). Homogeneizar suavemente.

Aclimatar con mosto la siembra a la T2 de la uva o el mosto a inocular. Evitar saltos térmicos de mas de 10°C. Agitar
suavemente la solucion. Mezclar en la masa a fermentar una vez aclimatado, homogeneizar.

El respeto del protocolo de hidratacion y aclimatacion garantiza la méaxima viabilidad del cultivo.

CONFECCION Y CONSERVACION

Embalaje: paquetes de 0,5 kg al vacio.

Envase cerrado: conservar en un lugar fresco (preferentemente entre 5y 15°C) y seco.
Envase abierto: cerrar con cuidado y conservar el producto segun lo arriba indicado. Consumir inmediatamente.

Producto conforme al CODEX OENOLOGIQUE INTERNACIONAL
Producto de uso enoldgico, con arreglo a lo marcado por Reg. (CE) N. 606/2009

Contiene E 491 monostearato de sorbitan
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