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ENOLOGIA VIVA

SELECCION TERROIR TTO3

Saccharomyces cerevisiae - Levadura natural seleccionada

La Seleccion Terroir TTO3 ha sido aislada y seleccionada por AZ3 OENO en el corazén de los prestigiosos
vinedos de Ribera del Duero. Destinada a la elaboracién de vinos tintos, favorece la expresién varietal de
la cepa.

Aplicaciones

SELECCION TERROIR TTO03 ha sido aislada y seleccionada en Espafia, en los prestigiosos vifiedos de
Ribera del Duero. SELECCION TERROIR TTO3 es destinada a la elaboracién de vinos tintos y favorece la
expresion varietal de la cepa.

Caracteristicas y propiedades

Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae
Propiedades Killer: levadura Killer

- Velocidad de fermentacion: rapida

- Fase de latencia: corta

- Tolerancia al alcohol: correcta (hasta 14.5% vol.)

- Tolerancia al SO;

- Temperatura de fermentacion: 18 a 34°C

- Produccién de H:S: baja

- Requerimiento en nitrégeno: alto. Se recomienda encarecidamente anadir de forma preventiva un
nutriente complejo de la gama HELPER™ al final del 1/3 de la fermentacién alcohélica. Aiadir los
nutrientes al principio de la fermentacidon al mosto sera también recomendable en funcién de la
cantidad inicial de hidrégeno asimilable y de la cantidad de alcohol probable

- Produccién de acidez volatil: baja (0.15 g/L eq H2SO.)

- Produccién de SO2: baja

- Produccién de espuma: baja

— Impacto organoléptico: resalta la nota varietal de la cepa. Seguin ensayos del Institut Universitaire du
Vin et de la Vigne, parece tener la capacidad de fijar una fraccién importante de ocratoxina A durante
la fermentacién alcohdlica

Estructura
E

=

Tipicidad -+ TESTIGO

del terroir

SELECCION TERROIR TTO3

Intensidad aromatic’

Promedio de los resultados de degustacién obtenidos con diferentes vinos (Grenache/Syrah de la Vallée du Rhéne, Cabernet
Sauvignon de Languedoc, Pinot Noir alsaciano). Todos los vinos elaborados con SELECCION TERROIR TTO3 muestran una
intensidad aromatica mas marcada, con mas fruta, y unos vinos a la vez de mas redondos mas estructurados.
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Dosis y Modo de empleo

Dosis: 25 g/hL

- Rehidratar las levaduras seleccionadas en 10 veces su volumen de agua a 35 - 37°C en un contenedor
limpio

- Meazclar cuidadosamente y dejar rehidratar 20 minutos

- Aclimatar la levadura a la temperatura de la cuba afladiendo progresivamente el mosto: la diferencia
de temperatura entre la levadura y el mosto no debe exceder los 10°C durante la inoculacidon

- Incorporar la levadura al mosto con un remontaje de homogeneizacion

- Laduracién total de la rehidratacion no debe exceder los 45 minutos

- No se recomienda la rehidratacién en el mosto

— Enlos mostos con un gran potencial de alcohol (> 13% vol.), se recomienda afiadir el protector
GENESIS NATIVE™ durante la rehidratacion en una dosis de 30 g/hL

Presentacion y Conservacion

Paquetes de 0.5 kg - Caja de 20 x 0.5 kg

Conservar en un lugar fresco y seco. Se conserva hasta 4 afios en su embalaje original.
No utilizar las bolsitas que no estén al vacio.

Una vez abierto, utilizar inmediatamente.

Las informaciones anteriormente indicadas corresponden a nuestros conocimientos actuales. Estan dadas sin compromiso ni garantia
de nuestra parte si las condiciones de utilizacién se encuentran fuera de nuestro control. Estas informaciones no liberan al usuario del
cumplimiento de la legislacién y medidas de seguridad vigentes.
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