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LA SINGULARIDAD DE LA LEVADURA DE VINO RENAISSANCE

Prevencion del H S

Ademas de las caracteristicas metabdlicas y
de la mejora organoléptica del vino, las cepas
de levaduras enoldgicas Renaissance tienen
una caracteristica Unica que las diferencian
de otras cepas de levaduras del mercado.

Esta caracteristica unica ha sido heredada de
su antepasado comun y, gradualmente, en

el transcurso de largos y cuidadosos ciclos
de seleccién y cruzamiento, se ha mantenido
en su patrimonio genético, ademas de las
caracteristicas enoldgicas especificas de
cada cepa.

El gen MET10 forma parte de las vias de
reduccion del azufre y esta relacionado con
la produccion de H2S. Se ha identificado una
mutacioén poco frecuente en el gen (MET10-
932; T622K), que desempefia un papel clave
en la via de reduccion del azufre.

La cepa ancestral de levadura original
(UCD932) para la gama Renaissance de
cepas de levadura se aislé de un viejo vifiedo

2N 2N

Esporulacion

Cruzamiento Levadura hibrida

de Lambrusco en Emilia Romagna, (ltalia);
se demostrd que era incapaz de producir
H2S, incluso en condiciones particularmente
estresantes y en presencia de un alto
contenido de azufre.

El equipo de la Dra. Linda Bisson, de la
Universidad de Davis (California), dirigio la
investigacion y caracterizacion de la cepa
original (UCD932) y de las cepas posteriores
con el gen MET10-932 mutado que ha sido
patentado por la Universidad de Davis.

Renaissance Bioscience, una empresa

lider en levaduras con sede en Vancouver,
Canada, ha utilizado el cruzamiento selectivo
y la evoluciéon adaptativa a partir de la cepa
Unica original UCD932 para aislar todas las
cepas de levadura RENAISSANCE que ya

no producen H2S durante la fermentacion
alcohdlica.

Las levaduras enoldgicas Renaissance no
contienen OGM.
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2N
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) . S Levadura Renaissance
Retrocruzamiento (repeticion)

Cepa preventiva de H,S

Cepa X ‘ Cepa de prevencion de HaS
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Reduccion del vino

La reduccidn del vino tiene un impacto directo
y desfavorable en su calidad. A menudo,

es debida a la formacién de compuestos
reducidos de azufre durante la fermentacion
alcohdlica y, posteriormente, durante el
almacenamiento.

Todavia puede seguir siendo un problema
frecuente aun siendo la vinificacién cuidadosa.

Los compuestos reducidos de azufre pueden
ser de diversa naturaleza con diferente
impacto sensorial. En la tabla se enumeran los
grupos de compuestos mas relevantes.

El acido sulfhidrico tiene un umbral sensorial
bastante bajo, por lo que es perceptible
incluso a dosis bajas, lo que permite al endlogo
reconocer el riesgo y resolverlo rapidamente.

Incluso en concentraciones inferiores al
umbral sensorial, el H2S puede ejercer un
efecto de enmascaramiento de los aromas
afrutados del vino, disminuyendo asi la
calidad y comprometiendo su complejidad
organoléptica.

La produccion de H2 S depende
principalmente de la cepa de levadura utilizada
para la fermentacion, de las carencias de
nitrdgeno y de la presencia de residuos de
azufre procedentes de los tratamientos de los
vifiedos.
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Si el H2S permanece en el vino, puede
evolucionar a mercaptano. Los mercaptanos
etilico y metilico (etanotiol y metanotiol)

son los mercaptanos mas frecuentes en el
vino. Al igual que el H2S, reaccionan con el
cobre reduciendo su desagradable impacto
aromatico.

Los mercaptanos pueden oxidarse a los
disulfuros correspondientes (los mas
comunes son el etil- y el metil-disulfuro) que
tienen un umbral sensorial mas alto que los
mercaptanos y en la mayoria de los casos

no son perceptibles en el vino. Son muy
dificiles de eliminar del vino y no reaccionan
con el cobre. Los disulfuros son compuestos
guimicos inestables y en un entorno reducido
-como el del vino embotellado- pueden volver
a transformarse en mercaptanos.

Por lo tanto, es importante seleccionar una
cepa de levadura que genéticamente no sea
capaz de producir acido sulfhidrico, como las
de la amplia gama Renaissance, para evitar la
formacioén de aromas reductores, dado que su
efecto enmascarador de los aromas afrutados
compromete la calidad del vino.

Recuerde siempre seguir las buenas practicas

vitivinicolas y enoldgicas.

Compuesto

H2S Huevo podrido

Impacto Organoléptico

Umbral
0,5-0,8 ug/L

Disulfuros

podrido

Goma quemada ajo, repollo

Dimetildisulfuro: 15-10 pg/L
Dietildisulfuro: 3,5-4 ug/L
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FEEVIATION

(AL-49)

Variedades
PARA VINOS BLANCOS Y ROSADOS Recomendadas
ELEGANTES, INTENSOS Y AFRUTADOS N
° Airén

Allegro™ es la cepa de levadura ideal para los vinos
blancos varietales, ya que ofrece una solucién para

preservar y potenciar los aromas primarios. Combina Macabeo
estos aromas de forma sinérgica y equilibrada, p Viura
incorporando ésteres florales y afrutados. Cuando Q Palomino
se utiliza en variedades neutras, Allegro™ aporta una

mayor complejidad aromatica. Allegro™ también es una ° Dofia Blanca
opcidn excelente para elaborar vinos rosados frescos y

| [
afrutados. © codelio

Allegro™, en condiciones normales, produce poco

acetaldehido y poco SOg; estas caracteristicas - junto

con la muy baja produccién de sulfuro de hidrégeno - e B
contribuyen indirectamente a aumentar la frescura y

limpieza del vino.

Las notas aromaticas incluyen
melocotédn, membrillo, frutas

(Ventajas Cl&VG) - Aromas frescos, fruta
tropicales, pera, acompafiadas
de agradables notas de flores

H,S-prevencion N R ) o . |
= = ancas. En bOoCa es largo
el Jeseie Bajo acetaldehido estructurado o

Produccion (ppm)
Acetaldehido

Fermentation a 21 °C
24,6 Brix
273 mg/L NFA

—
£
o
[
=
o
o
=
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©
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Umbral Referencia 1 Allegro™ Referencia 2 Referencia 3

(Caracteristicas Técnicas >

Cinética Moderada ——— Floculacién Alta o o
Temperatura Optima 15°Ca28°C Glicerol 5,0-7,0 g/L

Resistencia al Frio* 13 °C Acidez Volatil Baja -
Tolerancia al Alcohol 16% vol. Produccién SO, Muy baja - Nada
Necesidades Nitrégeno Moderada ——— Produccién H,S** No-Detectable

Factor Killer Sensible Produccién Espuma Baja -

* Una vez establecida la fermentacion activa. ** Por debajo del umbral de deteccion en las condiciones probadas.

Nivel NFA: Bajo=entre 150-225 / Moderado=entre 225-300 / Alto=mdas de 300
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[ o 3
: < Variedades

(VIC-23) Recomendadas
) T T | Q Chardonnay
PARA VINOS BLANCOS Y ROSADOS g s ° Viognier
VARIETALES, FRESCOS Y VIVOS :
cl‘l/é-ﬂ 1ce |' ° Albarifio
Vivace™ es una cepa de levadura especialmente e .
adecuada para resaltar los aromas varietales de la uva. - 1 @ veraejo
Su excelente rendimiento fermentativo, combinado Dieveieped by Chasicad Areedig ° Sauvignon
con la produccién de aromas limpios, contribuye a la i My Blanc
creacion de vinos elegantes con matices varietales. ° Malvasia
Vivace™ es una excelente fermentadora; se adapta ° Y rel-|
a una amplia gama de temperaturas y produce una arel-lo
acidez volatil y unos compuestos de azufre muy bajos. ——

Es perfecto para la fermentacion en barrica e ideal para
fermentar seltzers (bebidas carbonatadas).

<Ventajas Clave > Fermentacion muy limpia
Adaptacion a
H,S-prevencion altas temperaturas

de la levadura Muy baja acidez volatil

Ademas de respetar los aromas
varietales, contribuye a la calidad
del vino aportando aromas
muy limpios de pera, manzana,
citricos y pifia fresca.

Perlil Pomelo VIVACE™ " pomeny

Limén / Lima Limén / Lima

sensorial de Atributos
Sauvignon Sensoriales epecs Pera

Especias ? Pera /
> ~ Dulces Manzana Dulces Manzana
Blanc ‘»\ |
="

Pimienta negra/

C Albaricoque / Pimienta negra / Albaricoque /
Eucalipto

Melocotén Eucalipto Melocotén

N

Pimiento verde in Pimiento
verde

VIVACE™ Sauvignon Blanc

Boi / Boi / Meldén
M Otra Grosella negra M Chardonnay Grosella negra

(Caracteristicas Técnicas >

Cinética Moderada ——— Floculacién Alta I o o
Temperatura Optima 14 °Ca28°C Glicerol 6,0-7,5 g/L

Resistencia al Frio* 13 °C Acidez Volatil Baja -
Tolerancia al Alcohol 16% vol. Produccién SO, Baja -
Necesidades Nitrégeno Moderada ——— Produccién H,S** No-Detectable

Factor Killer Activo Produccién Espuma Baja -

* Una vez establecida la fermentacion activa. ** Por debajo del umbral de deteccion en las condiciones probadas.

Nivel NFA: Baja=entre 150-225 / Moderada=entre 225-300 / Alta=mdas de 300
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]}? - 3 7 3 - > Variedades

Recomendadas

PARA VINOS BLANCOS Y ROSADOS

TIOLICOS E INTENSAMENTE AROMATICOS 0 Sauvignon Blanc

TR-313™ es la campeona en aromas de la gama de 0 Verdejo
levaduras Renaissance. Con una fuerte actividad -
B-liasa para la liberacion de precursores tidlicos de Q Albarifio
la uva, también produce altas cantidades de ésteres : o
fermentativos, lo que enriquece los aromas varietales. ° Riesling

El vino resultante presenta un bouquet y un paladar hmuwu.:;: .
complejo y variado, caracterizado por aromas intensos y | PR 0 Treixadura
duraderos, acentuados por una sensacion de volumen y .
suavidad en el paladar. ° gtaarggoranlllo
La TR-313™ presenta una buena tolerancia al frio y una ° Vioanier
cinética de fermentacién constante. Ademas, tiene una ! 9
fuerte produccién de glicerol que contribuye a un vino —
bien equilibrado con riqueza aromatica y una personalidad
pronunciada y Unica.

(Vent aj as cl ave> - e e e ; Especificament.g _ diseflado para uvas con

P precursores tidlicos, aporta aromas de

guayaba, fruta de la pasién, pomelo, grosella

H.S-prevencion - Szt Eteies espinosa y grosella negra. La aportacion de
29o-P ésteres se centra en la fruta tropical y las frutas

Adaptabilidad 2 CRTOSS
¢l lEvEele fermpentativa amarillas, y los aromas muestran longevidad.

Pomelo /
Limén / Lima

Alta intensidad o
aromatica sin azufre
sulfhidrico

Pera / Manzana

Mantequilla / Diacetilo Albaricoque /
Melocotén

22,5 Brix
275 mg/L NFA

Vainilla / Frutas Tropicales
Roble / Tostado

TR-313™

M Otra cepa no Pimienta negra / Boj /
productora de H,S Eucalipto Grosella Negra

(Caracteristicas Técnicas >

Cinética Moderada a Rapida mmmmmm Floculacién Alta I ———
Temperatura Optima 14 °Ca25°C Glicerol 7,0-8,5 g/L

Resistencia al Frio* 13 °C Acidez Volatil Baja -
Tolerancia al Alcohol 16% vol. Produccién SO, Alta a Moderada wmmm
Necesidades Nitrégeno Baja a moderada mmmm Produccién H,S** No-Detectable

Factor Killer Activo Produccién Espuma Baja -

* Una vez establecida la fermentacion activa. ** Por debajo del umbral de percepcion en las condiciones probadas.

Nivel NFA: Baja=entre 150-225 / Moderada=entre 225-300 / Alta=mdas de 300
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™ HS
FEEVINTION

(BEL-93)

Variedades

PARA VINOS BLANCOS Y ROSADOS — Recomendadas
ELEGANTES Y TERPENICOS

. L ° Chardonnay
Bella™ es una cepa de levadura particularmente versatil,

capaz de producir un excelente perfil organoléptico

incluso en condiciones de vinificacion que no son M '
dptimas. Potencia la complejidad aromatica de la uva y o Q Verdejo
realza su caracter.

w"’h.'m"'““‘m ° Moscatel

oy

Bella™ es resistente a condiciones de estrés como i e ° Godello
las bajas temperaturas y los altos niveles de alcohol, ° )
y es conocida por su baja produccién acidez volatil Macabeo o Viura
y SO2. No obstante, se le debe proporcionar una ° Riesling
buena nutricién nitrogenada. Gracias a su robustez I

y adaptacién, también es adecuada para segundas
fermentaciones.

Los vinos fermentados con Bella
muestran fuertes notas aromaticas
tropicales y citricas, endulzadas
por un componente floral. Los vinos
muestran una gran finura aromatica,
revelando aromas terpénicos.

(Ventajas Cl&VG) - Tolerancia al estrés
y Alta adaptabilidad
H,S-prevencion

de la levadura - Conversion de
terpenos

Produccion espumoso —
Segunda feremntacion

Método tradicional
Alcohol 10,6% vol.
Azlcar 22,9 g/L
72 mg/L NFA

Bella™

einjeladwa]

=
©
(a]
=
9
(%]
O
fus
o

B Competidor lider de la competencia

M Temperatura

(Caracteristicas Técnicas >

Cinética Moderada ——— Floculacién Alta I o o
Temperatura Optima 14 °Ca30°C Glicerol 6,0-8,0 g/L

Resistencia al Frio* 13°C Acidez Volatil Muy Baja I

Tolerancia al Alcohol 17% vol. Produccién SO, Nada o Muy Poco
Necesidades Nitrégeno Alta o o Produccién H,S** Nada o Muy Poco 1

Factor Killer Neutral Produccién Espuma Baja -

* Una vez establecida la fermentacion activa ** Por debajo del umbral de percepcion en las condiciones probadas.

Nivel NFA: Baja=entre 150-225 / Moderada=entre 225-300 / Alta=mdas de 300
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Vino tinto

(ADT-36)

PARA VINOS TINTOS JOVENES
AFRUTADOS

Andante™ es la cepa preferida por el endlogo por su buena
estabilidad del color a lo largo del tiempo, su riqueza
organoléptica y su seguridad fermentativa. La cepa
muestra una influencia positiva sobre los antocianos para
la estabilidad del color y sobre los compuestos aromaticos,
potenciando la expresion de las notas de frutos rojos.

Andante™ se adapta bien a maceraciones largas, gracias
a su cinética moderada constante; tiene necesidades
nutricionales moderadas. La cepa funciona en un amplio
rango de temperaturas con excelentes resultados de
fermentacion y calidad. Debido a su robustez, su factor
killer neutro y sus bajas necesidades nutricionales, Andante
es una eleccion popular entre los productores de seltzers
(bebidas carbonatadas).

(Ventajas clave > Aromas de frutos rojos

- Estabilidad del color
Alcohol y
termotolerancia

H,S-prevencion
de la levadura

Consumo 125

Acido malico " —
115 —
110 —
105 —
1,00 —
095 |
090 __
085
080

Post Fermentacion con Andante

24,6 Brix
268 mg/L NFA

23,4 Brix
320 mg/L NFA

—
=
=

o
=
o
10
©
=
o
2
o
<

Andante™

Il Competidor con alto alcohol

(Caracteristicas Té¢cnicas >

Cinética Moderada a Répida mmmmmm
Temperatura Optima 35°C

Resistencia al Frio* 15 °C

Tolerancia al Alcohol 17% vol.

Necesidades Nitrégeno Baja a Moderada mmmm

Factor Killer Neutral

* Una vez establecida la fermentacion activa.

Nivel NFA: Baja=entre 150-225 / Moderada=entre 225-300 / Alta=mdas de 300

Produccion de [rutos
rojos v frutos negros
Aromas sin
sulfhidrico

RENAISSANCE
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Variedades
Recomendadas

0 Tempranillo

"1 P Q Cabernet
LR eSS e °Sauwgnon
Malbec
= mﬂ?ﬁﬂm ° Garnacha
mmodnu-umum OSyrah
og
| =SS 0 Mencia

° Monastrel

° Pinot Noir

Predominan los aromas de frambuesa,
fresa, cereza y ciruela roja. Es ideal para la
elaboracion de vinos jévenes con aromas
afrutados, maridados con aromas varietales.
Ofrece un interesante equilibrio entre potencia
aromatica y estructura.

Floral

Vegetal Fruta verde

Azufre /
Huevo /

|
Goma ‘
S N\ Z4

Pimienta negra /
Eucalipto

Citricos

Especias

Fruta negra

Floculacién Alta ————
Glicerol 7,0-9,0 g/L

Acidez Volatil Moderada ————
Produccién SO, Baja ]
Produccién H,S** No-Detectable

Produccién Espuma Baja [

** Por debajo del umbral de percepcion en las condiciones probadas.

Licencia exclusiva del titular de la patente, la Universidad de California, sobre la tecnologia RENAISSANCE para la produccion de levaduras que evitan la formacion de sulfuro de hidrégeno. Copyright © DANSTAR 2022



RENAISSANCE

Vino tinto YEAST

ENLIGHTENED SCIENCE | EMPOWERED ARTISTRY

- Variedades
(MTS-29) Recomendadas
—

PARA VINOS TINTOS CON CUERPO, AFRUTADOS E

B o O Tempranillo
INTENSOS

- . . ., - Q Graciano
Maestoso™ deriva de la cuidadosa seleccion de cepas aromaticas ;
especificas para tintos, con un componente afrutado persistente u/%:e&fm
e intenso, y una estructura tanica que perdura en el tiempo y se W3 ° Merlot
compenetra bien con el perfil organoléptico del vino.

Esta cepa es ideal para vinos de maceracion prolongada, con un ooty kit vy ° Bobal
perfil polifendlico intenso y también de crianza en madera. En boca !

destaca por su buena integracién de los taninos, aportando gran ' ° Syrah
sedosidad y persistencia.

Gracias a la conservacion del dcido malico y a la muy baja produccion ° Pinot Noir
de anhidrido sulfuroso, Maestoso™ mantiene una buena frescura

y favorece el inicio de la fermentacion malolactica. La cinética e =

es moderada y adecuada para maceraciones prolongadas. La

produccion de acidez volatil es siempre muy contenida, incluso con

largas crianzas.

(Ventajas clave > Aromas a frutos negros

) Suavidad y redondez
H,S-prevencion
de la levadura - Favorece la fermentacion
malolactica

Destacan los aromas a frutas
negras, especialmente arandanos
y ciruelas.

&

Produccion de Acido malico (g/1) 3
SO, T(ppm) durante Conservacion 16
la fermentacion durante la -

fermentacion 10

0,8

Produccion muy baja de SO, de Maestoso™ preserva la acidez natural
Maestoso con prevencién de HoS en de los mostos. Fermentaciones de 06

comparacion con la cepa comercial en mosto de Merlot (NFA 300 mg/L, Brix 0,4

fermentaciones de mosto de Merlot (NFA 25, 20°Celsius).

0,2
300 mg/L, Brix 25, 20 °Celsius).

- 0,0

Maestoso™  Competidor alto Pre-fermentacion Post-fermentacion
en polifenoles

CCaracteristicas Técnicas >

Cinética Moderada - —— Floculacién Alta I o o
Temperatura Optima 18 °Ca25°C Glicerol 7,0-9,0 g/L

Resistencia al Frio* 15 °C Acidez Volatil Moderade -
Tolerancia al Alcohol 16% vol. Produccién SO, Muy baja I
Necesidades Nitrégeno Moderada a Alta  eemsm==— Produccién HyS** No-Detectable

Factor Killer Neutral Produccién Espuma Moderada ——

* Una vez establecida la fermentacion activa. ** Por debajo del umbral de percepcién en las condiciones probadas.

Nivel NFA: Bajo=entre 150-225 / Moderado=entre 225-300 / Alto=mdas de 300

Licencia exclusiva del titular de la patente, la Universidad de California, sobre la tecnologia RENAISSANCE para la produccion de levaduras que evitan la formacion de sulfuro de hidrégeno. Copyright © DANSTAR 2022



Vino tinto

Brio-

(BRO-58)

PARA VINOS TINTOS CON PERFIL DE
ESTERES ETILICOS

La principal caracteristica que se desprende del uso de
Brio™ es la complejidad del aroma. Esta complejidad es
el resultado de las caracteristicas genéticas heredadas
a través de la cuidadosa cria y seleccién de sus cepas
parentales. Mas alld de su aportacion aromatica,
Brio™ también adquirié la capacidad de potenciar los
componentes fendlicos, para una mayor estructura y
riqueza.

Es adecuada para el envejecimiento en madera, con
una buena estabilizacion del color. Tiene una cinética
de fermentacion fuerte, como todas las levaduras de la
gama; garantiza una fermentacion segura y completa.

Riqueza de ésteres
etilicosrojos

(Ventajas clave>

H,S-prevencion
de la levadura

Baja acidez volatil

Complejidad aromatica

RENAISSANCE
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Variedades
Recomendadas

Q Garnacha
0 Mencia
° Malbec

(R 58
0 Tempranillo
Tirvrloped by Chaieiosd Hireeding
g ° Syrah
] e E
Cabernet
Sauvignon

Q Pinot Noir

El perfil aromatico esta
impulsado por los ésteres
etilicos y oscila entre la fruta
negra y la fruta roja, con
acentuadas notas agradables.
Notas especiadas.

Violeta / Lavanda

Irutos rojos
mcjorados
Atributos sensoriales

Aromas a Azufre

Mineralidad /
Alquitran

Especias
. Dulces
Brio™

Pimienta Negra /
Eucalipto

M Pinot Noir
Competidor

(Caracteristicas Técnicas>

Cinética Moderada a Rapida mm
Temperatura Optima 17 °C a 28 °C

Resistencia al Frio* 16 °C

Tolerancia al Alcohol 16% vol.

Necesidades Nitrégeno Moderada ——
Factor Killer Activo

* Una vez establecida la fermentacion activa.

Nivel NFA: Bajo=entre 150-225 / Moderada=entre 225-300 / Alta=mas de 300

X

/)

Cerezas / Fresas /
Grosellas rojas

Fruta Negra /
Fruta Seca

A

Notas
Herbaceas

=
£

S

&
(%]
0
©
g
o
g
(%]
o
P
o
g
(]
S

_Lider
Boj / Pinot Noir
Grosella Negra Competidor

Floculacién Alta ————
Glicerol 6,0-8,0 g/L

Acidez Volatil Baja -
Produccién SO, Moderada ————
Produccién H,S** No-Detectable

Produccién Espuma Baja [

** Por debajo del umbral de percepcion en las condiciones probadas.
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Vino tinto

Variedades
Recomendadas

PARA VINOS TINTOS AFRUTADOS,
REDONDOS Y ATERCIOPELADOS

Q Tempranillo

Cabernet

. . Sauvignon
Bravo™ es una cepa particularmente apreciada por .Q?f‘{!ﬂﬂ'
su fuerte produccion de glicerol, asociada a una e ° Monastrel
excepcional complejidad aromatica. Es la levadura
recomendada para quienes desean un vino con una wmw“‘:‘: ° Bobal
excelente suavidad tanica, especialmente afrutado y 50y
con una gran limpieza en nariz. | s ° Syrah
Se reduce el caracter vegetal de los vinos, para una ° ,
mayor sensacion tactil en boca. Bravo™ presenta una Mencia
buena cinética en un amplio rango de temperaturas, Q Merlot
lo que permite una gran flexibilidad de aplicacién. La
elevada produccion de glicerol, la alta resistencia al ==

alcohol y la baja produccién de acidez volatil son sus
caracteristicas metabadlicas distintivas.

(Ventajas clave> Alta produccién de glicerol
Alta produccion de ésteres
- Alta resistencia al alcohol

Los aromas derivados del
metabolismo fermentativo de
Bravo son, frutos rojos como
cerezas y fresas y frutas
negras como ciruelas.

H,S-prevencion
de la levadura

Produccion de
glicerol, ¢steres
y produccion de
acido acético

Fermentacién a 21 °C
25,0 Brix
320 mg/L NFA

Acido acético (g/L)
o o o
3 S S
Esteres (mg/L)

=
-
~
)
=
)
1
)
i)
(]

Competidor con
alto glicerol

Bravo™ Bravo™ Competidor con

alto glicerol

Competidor con
alto glicerol

CCaracteristicas Técnicas >

Cinética Moderada a Rapida mm Floculacién Alta o ——
Temperatura Optima 16 °C a 30 °C Glicerol 9,0-11,0 g/L

Resistencia al Frio* 13 °C Acidez Volatil Baja -
Tolerancia al Alcohol 17% vol. Produccién SO, Muy Baja I
Necesidades Nitrégeno Moderada —— Produccién HyS** No-Detectable

Factor Killer Neutral Produccién Espuma Moderada ——

* Una vez establecida la fermentacion activa. ** Por debajo del umbral de percepcion en las condiciones probadas.
Nivel NFA: bajo=entre 150-225 / Moderada=entre 225-300 / Alta=mas de 300

Licencia exclusiva del titular de la patente, la Universidad de California, sobre la tecnologia RENAISSANCE para la produccion de levaduras que evitan la formacion de sulfuro de hidrégeno. Copyright © DANSTAR 2022



(FRS-66)

CEPA ESPECIFICAMENTE
SELECCIONADA PARA SIDRA DE
CALIDAD

Fresco™ es el resultado de una rigurosa seleccion,
destinada a identificar la cepa ideal para fermentar el
zumo de manzana y producir sidras de alta calidad.
Gracias a la caracteristica genética natural de impedir
la formacién de sulfuro de hidrégeno - caracteristica
compartida con todas las levaduras Renaissance-,
permite crear sidras vibrantes y frescas incluso en
situaciones de escasez de nutrientes.

Fresco™ presenta una cinética de fermentacion estable
y constante, lo que permite que el proceso se produzca
incluso a temperaturas mas bajas y alcanzando altos
niveles de alcohol.

(Ventajas Clave > v

H,S-prevencion
de la levadura v

bajas

Fermentacion de la sidra con
temperaturas variables

Alcohol 6,5% vol.

(Caracteristicas Técnicas >

Seleccionada para la
produccién de sidra

Compatible con FML Si

Temperatura Optima 13 °C a 25 °C

Tolerancia al Frio* 13°C

Tolerancia al Alcohol 15% vol.

Necesidades Nitrégeno Moderada ——

* Una vez establecida la fermentacion activa.

Nivel NFA: Bajo=entre 150-225 / Moderado=entre 225-300 / Alto=mdas de 300

v | Aromas intensos y frescos

Adecuado para temperaturas

=
i
(o]
—
©
o
3
N
<
©
-
(o}
[
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Estilos
Recomendados

Nuevo Mundo

Inglés

Sidra de
Pera: Perry

Sidra de
Hielo

| Nueva
Inglaterra

| Vino de

Manzana

Sidra de
Otras Frutas

|
‘L Francés
|

La sidra producida con Fresco™
presenta aromas refrescantes,
; - caracterizados por notas distintas
e intensas de manzana roja, pera
y citricos.

Factor Killer Neutral
Floculacién Alta —————
Produccién SO, Baja -

Produccién H,S** No-Detectable

** Por debajo del umbral de percepcion en las condiciones probadas.
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T™ [

[

DE-OKO0-003 EU
Agriculture

PREVENTEN

Estilos
Recomendados

° Vino Blanco
° Vino Tinto

LEVADURA ROBUSTA Y VERSATIL PARA
BEBIDAS ECOLOGICAS

Ossia™, levadura organica certificada, permite fermentar (9 . Vino de
una amplia gama de bebidas alcohdlicas, incluyendo AL ' Frutas
vinos blancos, rosados y tintos, sidra, bebidas de frutas, ORGANIC ° Sidra
seltzers, kombucha y mas. Las bebidas fermentadas con - ﬂm;x

Ossia™ son frescas y limpias con un sabor vivo. ' by

Ossia™ es una levadura robusta, capaz de fermentar en un

amplio rango de temperaturas y alcanzar hasta 15 grados

de alcohol. Su metabolismo es particularmente eficiente —— I
con una cinética constante y una baja produccion de

diéxido de azufre y acidez volatil.

CV entajas Clave > Certificado ecolégico
Versatilidad y robustez

Aromas limpios

La expresion aromatica se
caracteriza por delicados
toques de fruta tropical y
fruta blanca.

H,S-prevencion
de la levadura

Perfil consumo de aztcar

Fermentacion a 20 °C
24,6 Brix Ossia™
274 mg/L NFA

Consumo de Azucar (g/L)

| Competidor Polivalente Lider

<Caracter1’sticas Técnicas >

Cinética Moderada ——— Floculacion Moderada - Alta  mmmm——
4 . * ) ) .

Temperatura Optima 18°Ca32°C Glicerol 6,0-8,0 g/L

Resistencia al Frio** 15°C Acidez Volatil Baja -
. o, 1A .

Tolerancia al Alcohol 16% vol. Produccién SO, Muy baja - Nada

Necesidades Nitrogeno Moderada —— Produccion H,S*** No-Detectable

Factor Killer Activo Produccién Espuma Baja -

*Cuando se fermenta para obtener vinos secos, se recomienda aumentar la temperatura a > 18 °C *#* Por debajo del umbral de percepcidn en las condiciones probadas.

hasta cerca del final para garantizar un final seguro. Se recomienda la suplementacion con nitrégeno

durante el tercio inicial de la fermentacién, especialmente cuando se fermenta a temperaturas mas

cdlidas o en mostos muy clarificados.
** Una vez establecida la fermentacién activa.

Nivel NFA: Bajo=entre 150-225 / Moderado=entre 225-300 / Alto=més de 300
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Incluso en pequenas cantidades |
que no pueden detectarse por el preferencis
Bajo

olfato, el H,S puede afectar los ST S
verdaderos sabores de su vino. Voderado

compatibilidad

|
Alto
compatibilidad
|
(Solumones blancos )
Q ) ) )
Pref , .
..... rererencias \/\»no .V‘”f’ V‘,“O. Esteres Envejecimiento VSegundaﬂ C\ma Cma Alto
e Levaduras Varietal Tidlico Terpénico Fermentacion Frio Calido rendimiento
L/{//%(/mm [ ] [ | [ [ [ | [ | [ [ [
6// ™I [ ] [ | [ | [ ] [ ] [ | [ ] [ [
~ T™M
Ii-873 - —— m —— m m — - ——
.@e/h'm [ [ | [ ] [ | [ | [ ] [ [ [
(Solumones untos )
<, Preferencias Vi Vil Vi S d i i
.0.0. mo Hm.o ”,10. Esteres Envejecimiento egun a’ Chma Cm.wa Alto
® |levaduras Varietal Tidlico Terpénico Fermentacion Frio Calido rendimiento
WT\[ [ | [ [ I [ | [ . [ [
%&YIO&OW_ [ | [ | [ I [ | [ I I
™
@W — m m — . m m . —
Bravo
[ ] [ | [ | [ ] [ ] [ | [ ] [ ] [ ]
(‘Otras Soluciones )
<, Preferencias Vi Vin Y S nd i
.0.0. \ino - vo H,]O. Esteres Envejecimiento Vegur a" C\ma Cma Alto
® |evaduras Varietal Tidlico Terpénico Fermentacion Frio Calido rendimiento
.
0&%0/ [ ] [ | [ [ | [ [ | [ [ ] [ ]
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Caracterizacion levaduras

Enologos que utilizan nuestras
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Tipo de Vino Niveles
levaduras han comentado: Blanco =
“Mi vino nunca ha tenido un o e Moderado
aroma tan extraordinario” @ oo emenaciny A2
SpuUMoso
@ Vino de Frutas
© sidra
Seltzer
CComparacién levaduras>
Caracteristicas Tipo de Vino Cinética ':ﬁtcrgzgjs Tc;\‘ecl'j:glia Glicerol I/?/Z‘Iifllz T;;I Espuma Floculacion F}fﬁ:ir
L/% i (- - - - - - m ™ B sensibe
7/WT\[ | | | | || || | ] Positivo
7 /-8 7S8™ — m — - . m m B rosivo
@e//wm e [ [ ] [ ] [ | | | | ] Neutral
LWM (¢) - . . - n m e
%@&MM'WO - - - - - = m BN Neura
DBrvo (¢ - . - - m - m B rositvo
DBravo 0o - . s s w n — — neuw
P - - - - n n n B osiivo
Y04
Tresco™ o - - - n n n = _—— Neuwsl
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PROTOCOLO DE REHIDRATACION

Por favor, siga las instrucciones de rehidratacion para evitar paradas o ralentizaciones de fermentacion.
La correcta rehidratacion de la levadura es crucial para obtener una fermentacion sana.

Tasa de inoculacion:
0,2-0,35 g/L (1,7-2,9 lbs/1000 galones)

Instrucciones de rchidratacion:

1. En un recipiente limpio, preparar agua sin cloro a 38-42 °C (100-108 °F) que sea 10 veces el peso de la
levadura a hidratar.

M @ o

38-42 °C (100-108 °F)

2. Mezclar suavemente la levadura en el agua y dejar 20 minutos para que se rehidrate.

levadura
[ ] Cﬂ .
o -1l 20 minutos
. =

&

3. Después de rehidratar, comience a afiadir lentamente el mosto en la mezcla de levadura cada 5 minutos
para permitir la aclimatacién. No disminuya la temperatura de la mezcla en mas de 5 °C (9 °F) con cada
adicion de mosto.

m E Adicién mosto @ @7 no més de 5 °C (9 °F)

Para controlar la temperatura Mezcla de levadura

4, Cuando la diferencia de temperatura de la suspension de levadura sea inferior a 10 °C (18 °F) con respecto
al mosto que se va a inocular, afiada lentamente la mezcla de levadura al recipiente de fermentacién.

Depdsito de Mezcla de levadura Menos de 10 °C (18 °F)
fermentacion

Nota. No se aconseja afiadir directamente levadura seca al depdsito de mosto.
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REINICIO DEL PROTOCOLO DE PARADA DE
FERMENTACION O RALENTIZACION

1. Preparar el Pie de Cuba — El volumen preparado debe ser del 2-5 % del volumen del vino encubado.
Contendra agua,mosto de uva y vino encubado (no mas de la mitad del volumen total). El contenido de
azucar debe rondar los 5° Brix. Deben afiadirse nutrientes y la temperatura antes de la incorporacién de

la levadura debe ser de 24-26°C.
U nutrientes

v
) ( )
mosto ?z‘ ., vino [ 2
de uvas €OBD + agua parado >
() [ 2
[ J
pie de cuba

2. Rehidratacion de la levadura — Utilice una cepa diferente de la que se ha utilizado en la primera
inoculacion, preferiblemente una levadura fructofilica resistente al alcohol (Andante o Bravo para tintos
y Bella para blancos o rosados). Siga las instrucciones para preparar la mezcla de agua y levadura
segun corresponda (pasos 1y 2 del Protocolo de rehidratacion).

Levadura fructofilica para vinos tintos para blancos o rosados

3. Ainadir la levadura al Pie de Cuba — Seguir los pasos 3 y 4 de las Instrucciones de rehidratacion,
afiadiendo la levadura al Pie de Cuba en lugar de cuando el protocolo hace referencia a “mosto” y

“recipiente de fermentacién”.

levadura
-——
L]

(. ) —
pied de cuba rehidratacion - siga los pasos 3y 4

4. Una vez incorporada la levadura al Pie de Cuba, vigile el contenido de azucar. Cuando haya
descendido a la mitad (2,5° Brix), estara lista para incorporarse al vino parado. La incorporacién se
realiza afiadiendo un volumen igual de vino parado al volumen del Pie de Cuba. Asegurese de que la
diferencia de temperatura entre el Pie de Cuba y el vino parado no sea superior a 10 °C. Mantener la
temperatura de fermentacién entre 18-23 °C. Después de cada adicion, espere a que la fermentacion
muestre cierta actividad y vuelva a duplicar el volumen. Continte este procedimiento hasta que todo el

vino parado se transfiera al recipiente Pie de Cuba.

-~ 1B

Pie de cuba Contenido en azucar 2.5°Brix Volumen de vino parado Volumen de pie de cuba Temperatura de fermentacion 18-23 °C

Nota. La tasa de inoculacion y el uso de SO, cortezas de levadura, nutrientes de rehidratacion y
lisozima; deben decidirse segun el criterio del endlogo.
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Ciencia avanzada. Arte mejorado.

Escribenos

B DOLMAR PRODUCTOS S.L.U.

. . Dclmar-. C/ Industria 28, 26200 Haro
. LIVING La Rioja, Espafia
INNOVATION 941 303 730
info@dolmar.es

En la medida en que no lo prohiba la legislacion aplicable, los productos, materiales, contenidos e informacion incluidos o puestos a disposicion de
otro modo en este paquete de levadura o ficha técnica (colectivamente, los “Contenidos”) se proporcionan “TAL CUAL” “SEGUN DISPONIBILIDAD”
y “CON TODAS LAS FALLAS". Renaissance rechaza toda representacion y garantia de cualquier tipo en relacion con los Contenidos y nada de lo
que se facilite se considerard una garantia expresa o implicita o una condicion de venta. Todas las aplicaciones de los Contenidos deben adaptarse
a las condiciones locales y el usuario acepta toda la responsabilidad.
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