Oenoferm® Rouge

Levadura disecada de cultivo para una cuidada fermentacion
de estrujados de uvas tintas y sus mostos, conservando
y cuidando el color

Oenoferm Rouge es una seleccion especial de levadura de calidad comprobada. Se trata de la
cepa LW 317-29 de la especie Saccharomyces cerevisiae. Durante la seleccidén se ha puesto gran
interés en una fermentacion cuidadosa de estrujados de uvas tintas o sus mostos, cuidando y
conservando el color. Permitido por la legislacién y normas vigentes, es un producto de probada
pureza y calidad.

Objetivo del tratamiento

Fermentacién de estrujados de uvas tintas o sus mostos, cuidando y conservando el color.

Producto y efecto

Oenoferm Rouge fue especialmente desarrollado para la vinificacién de tintos. Debido a una técnica
especial de acondicionamiento se consigid el aislamiento de cultivos individuales que disponen de una
actividad betaglicosiddsica claramente reducida. La actividad betaglucosidésica tiene el efecto de destruir
las antocianinas, es decir las materias colorantes. Ya que este efecto secundario en Oenoferm Rouge es
reducido a un minimo, también las pérdidas de color durante la fermentacién son mdas bajas. Los pasos
especiales de la multiplicacién y del secado cuidadoso ademas hacen posible la reduccién de los enlaces
guimicos entre las materias colorantes y las paredes celulares.

Oenoferm Rouge se presenta éptima en cuanto a la rdpida fermentacién inicial, la fermentacién reprimida y
completa, la alta tolerancia frente a contenidos elevados de alcohol y la poca formacién de espuma. También
el inicio de la fermentaicién malolactica se puede realizar sin problemas. Por supuesto se puede aplicar
Oenoferm Rouge también para vinos rosados.

Aplicacion
Oenoferm Rouge debe hidratarse preferentemente en una mezcla mosto/agua al 50% (a temperaturas de

35-40 °C) 5 a 10 veces mayor, agitarlo y dejar en reposo durante 20 minutos; Oenoferm Rouge también
puede ser adicionada directamente al mosto.

Dosificacion recomendada

15 g/100 (kg)L de uva estrujada/mosto a temperaturas superiores a los 15 °C. Para temperaturas mas
bajas, para un inicio especialmente rdpido de la fermentacién o para fermentaciones problematicas a
causa de la afiada se puede aumentar la cantidad a 20-25g/100 L. Se debe asegurar con muy buenos
nutrientes.

Almacenamiento

Envasado al vacio. Almacenar en lugares frescos y secos y envases bien cerrados. Los envases abiertos
deben cerrarse herméticamente después de su uso y consumirse luego de dos o tres dias de abierto.
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