Vino tinto

Brio-

(BRO-58)

H,S
PREVENTION

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 seleccidon 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.
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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
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

Boj /

Grosella Negra

RENAISSANCE

YEAST

ENLIGHTENED SCIENCE | EMPOWERED ARTISTRY

Variedades
Recomendadas

Q Garnacha
0 Mencia

° Malbec
H,S-Preventing Yeast

0 Tempranillo
Developed by Classical Breeding

i N ° Syrah

Saccharomyces cerevisige
Cabernet
R Sauvignon

Q Pinot Noir

(BRO-58)

RENAI.,\.SANCF
‘ YEAST

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.

Cerezas / Fresas /
Grosellas rojas

Fruta Negra /
Fruta Seca

Notas
Herbaceas
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Lider
Pinot Noir
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.

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



