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Expresion
aromatica intensa
de notas citricas

ES BUENO SABER...

En caso de necesidades nutricionales, evitar afiadir nitrégeno
mineral al inicio de la fermentacion alcohdlica para no bloquear
la asimilacién de los aminoacidos. En presencia de nitrégeno
mineral en una concentracion alta, el sistema NCR* bloquea
la asimilacion de los aminoacidos. Optar por un aporte de
nitrégeno organico con el nutriente NUTRICELL® FULLAROM.

En caso de estrés abidtico comprobado, no olvide la
importancia de reequilibrar nutricionalmente el mosto con
NUTRIMUST® B+.

*NCR o «Nitrogen Catabolite Répression» en inglés, es un
mecanismo importante del metabolismo de las levaduras. Actla
como via reguladora y "reprime" el uso de fuentes de nitrégeno
complejas cuando las fuentes de nitrbgeno mineral estan
disponibles en abundancia.

.||||.{ RESULTADOS DE LOS ENSAYOS

PERFIL SENSORIAL

S0O.COOL® permite obtener unos vinos blancos y
rosados con un perfil aromatico fresco vy
afrutado intenso (Figura 1).

Figura 1. Analisis sensorial de vinos de Garnacha.
Resultados de degustacion obtenidos por un
panel de 8 endlogos.
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@ OBJETIVOS ENOLOGICOS

Resaltar las notas citricas (pomelo, limén 'y
ralladura de naranja) en los vinos blancos y
rosados.

Utilizar una cepa que produzca muy pocos
compuestos azufrados (SO,, H,S y
acetaldehido) para un itinerario NOLO.

Intensidad aromatica
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Equilibrio 8 Citricos
6
Complejidad 4 Frutas de pulpa blanca
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Frescura Floral
Amargor Vegetal
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BAJA PRODUCCION DE SO,

SO.COOL® es fruto de un programa
de investigacion que combina
hibridacion y conocimientos
genéticos. Esto ha permitido
seleccionar una cepa que a la vez es
aromatica (cepa A) y que produce muy
pocos compuestos azufrados (cepa B)
(Figura 2). S0.COOL
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Figura 2. Concentraciones de SO, y

acetaldehido medidas en vinos de 0 20 10 60 80 100 120

Chardonnay.
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@ PROPIEDADES ENOLOGICAS

e Factor Killer Cinética T °C 6ptima Resistencia Necesidades Produccién Produccién Produccion Produccién
P fermentativa FA al etanol nutricionales de glicerol de SO, de AV de H,S

mediana

SiT<16°C 10a16°C 16,5% vol. bajas 6a8g/L mediana baja baja

S. cerevisiae killer positivo

MODO DE EMPLEO

Dispersar las levaduras secas activas (LSA) en 10 veces su peso de una mezcla de agua y mosto en igual proporcion,
a una temperatura entre 35y 40 °C.

Ejemplo: 500 g de LSA en una mezcla compuesta por 2,5 L de aguay 2,5 L de mosto a 37 °C.

Dejar reposar 20 minutos y a continuacion homogeneizar suavemente la preparacion. Si la diferencia de temperaturas
entre las levaduras y el mosto no supera los 10 °C, afiadir directamente las levaduras al mosto. En caso contrario,
doblar el volumen de la preparacion de levaduras con mosto, esperar 10 minutos, homogeneizar suavemente y afiadir
al mosto.

Precauciones de uso:

Producto para uso enolégico y exclusivamente profesional.
Utilizar conforme a la reglamentacion vigente.

DOSIS <|4 PRESENTACION d CONSERVACION

Conservar en un lugar fresco y seco,
en su envase original.

Una vez abierto el envase, utilizar
rdpidamente.

Rehidratacién: 20 g/hL

La informacién proporcionada corresponde al estado actual de nuestros conocimientos. Se suministra sin que ello
suponga ningun tipo de compromiso o garantia, en la medida en que las condiciones de uso se encuentran fuera de
nuestro control. No eximen al usuario del respeto de la legislacién y de la informacién de seguridad en vigor. Este

documento es propiedad de SOFRALAB y no puede ser modificado sin su consentimiento.
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