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Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae
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VINOS BLANCOS Y ROSADOS
CON INTENSAS NOTAS TROPICALES

Q VINIFICACION

Fermivin® IT61 favorece la expresion aromdtica
(incluso en variedades neutras) y la complejidad
en vinos blancos y rosados. Los aromas se
describen como exdticos, frutas tropicales y pina.
También contribuye a un gran volumen en boca,
particularmente cuando se mantiene el contacto
con las lias (recomendado para fermentaciones
en tanques y barricas). Una importante propiedad
fermentativa eslaparticularmente baja produccion
de AV.

SI CIENCIA Y TECNOLOGIA

Fermivin IT61 ofrece una produccién significativa
de aromas a ésteres etilicos y fioles en variedades
con precursores.

En pruebas comparatfivas, en bodegas, con
levaduras de referencia presentes generalmente
en el mercado, los endlogos describieron los
vinos producidos con Fermivin IT61 como los mds
complejos y al mismo tiempo infensos.
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Figura. Cata de vinos fermentados con Fermivin 1161 en
comparacién con una cepa de referencia del mercado
(Italia).

? CATA

Vinos blancos aromdticos, con notas de fruta
fresca, blancos con cuerpo, que muestran una gran
riqueza en aromas frutales, complejidad y volumen
en boca. Muy intenso y limpio, citrico/picante con
notas predominantes de pomelo. Buena sensacion
en boca, final muy largo y persistente.

D LA OPINION DE UN EXPERTO

« Vinos muy aromaticos, un estilo de tipo tiol/tropical
(pina, pomelo) pero bastante elegante. Perfil muy
interesante en Viermentino. El vino era claramente el
mas complejo e intenso al mismo tiempo. »

Endlogo de Cerdeiiaq, Italia.
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“ CARACTERISTICAS
DEL METABOLISMO

Produccion de SO, <10 mg/l
Produccién de glicerol 5-79/
Produccion de acidez voldtfil <0.15¢g/
Producci6n de acetaldehido <20 mg/l
Produccion de H,S Baja
Factor Killer Killer

@ HISTORIA'Y DESARROLLO

La cepa W61 se ha obtenido de la colecciéon de
levaduras de vino de Gist-brocades y fue validada
en 2019 por OENOBRANDS.

-‘_,- DOSIS DE USO Y ENVASADO
Fermivin IT61 contiene mdas de 10 mil millones de
células activas de levadura seca por gramo.

Dosis recomendada: 20 g/hl.

Envasado: envases cerrados al vacio de 500 g.

Consérvese en su envase original, sin abrir, en un
lugar fresco (5-15 °C) y seco.
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