Blancos

”k “  Una levadura productora de

AL L E G RO ésteres para vinos blancos

(AL448) i modernos mas aromaticos
Allegro es una cepa de levadura frutal. Produce gran cantidad de aromas secundarios Variedades recomendadas:
(ésteres) sin enmascarar la expresion varietal de las uvas. La nariz revela toques de - Chardonnay
melocotdn, guayaba, pera y flores blancas. Allegro consume el 20% del dcido malico « Viognier
durante la Fermentacién Alcohdlica, presenta una fase de latencia muy breve y se . Pinot Blanc
recomienda para vinificacion blanca y rosada. Allegro se combina perfectamente con . Chenin
Chardonnay y Viognier de clima moderado, donde predominan el melocotén y el meldn, « Palomino
pero también es un compafiero ideal para varietales mas neutrales como Ugni Blanc, . Malvasia
Colombard, Pinot Blanc, Chenin o vifiedos de alta produccién. Dado que Allegro previene . Parellada
el H,S, es el aliado perfecto para envejecimiento en barril sobre lias, donde Allegro . Xarel-lo
puede ampliar la sensacién en boca y la textura del Chardonnay, Viognier, Chenin y el

Semillon sin producir aromas que emanen H_S. Allegro es compatible con fermentacion
malolactica (FML) con un requerimiento moderado de nutrientes y una produccion de
SO, extremadamente baja.

Fermentaciones de mosto de Chardonnay
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CARACTERISTICAS TECNICAS

Cinética Moderada Dosis 0,2-0,35 g/L Niveles de YAN
Temperatura 6ptima 15°C-28°C Factor de Conversion** 16,3 g/L (Nitrégeno):
Tolerancia al frio* 13 °C Glicerol 5,0-7,0 g/L Bajos  150-225
Tolerancia al alcohol 16% Acidez Volatil Baja Medios 225-300
Requerimientos de nitrégeno Medios Produccion de SO, Muy Baja - Nulla | Altos 300+
Factor Killer Activo Produccién de H_S Nulla

Floculacion Elevada Produccion de espuma Baja

* Cuando la fermentacidn activa sea establecida. ** Gramos de aztcar requeridos para producir 1% de alcohol (v/v). Varia dependiendo

de la composicién en azicares y nutrientes del mosto y las condiciones ambientales.





