PRODUCTO ¥

Una levadura pura, secq,
activa, seleccionada para la
elaboracion de vino por sus
propiedades aromdaticas

Saccharomyces
cerevisiae

ORIGEN @

Cru-Blanc fue aislada
por primera vez a partir
de un vinedo en Cotes
du Rhone, Francia

CRU-BLANC

mformacion del producto

CONTRIBUCION AL VINO

Cru-Blanc se caracteriza por su capacidad para potenciar

la sensacion en boca, especialmente para Chardonnay
fermentado en barril y durante la maduracion de los
sedimentos de levadura. Esta cepa también aporta

aromas afrutados durante la fermentacion, como notas

de fruta tropical, pera y pomelo, asi como miel y vainilla. La
fermentacion maloldctica realizada por las bacterias del acido
lactico resulta sencilla después de la fermentacion alcohdlica
con esta levadura.

TASA DE FERMENTACION

A temperaturas cdlidas de 20-30°C (68-86°F) Cru-Blanc muestra
una fase de latencia muy corta y una tasa de fermentacion
fuerte. A temperaturas mads bajas de 15-18°C (59-64°F) esta
cepa muestra una tasa de fermentacion media estable.

Para garantizar una fermentacion completa del Chardonnay
fermentado en barril se recomienda una temperatura minima
de 15°C (59°F) cuando se utiliza esta levadura.

REQUERIMIENTO DE NITROGENO

Cru-Blanc tiene unas necesidades nutricionales moderadas.
Para la fermentacion de zumo altamente clarificado (sdlidos
bajos) de alcohol de alto potencial se recomienda utilizar un
suplemento de nitrégeno (100mg DAP/I) o Mauriferm™ como
ayuda a la fermentacion para garantizar una fermentacion
correcta.

APLICACIONES

Cru-Blanc es ideal para la elaboracion de varietales
blancos, en especial, para la fermentacion de Chardonnay
en barril. Esta cepa también cuenta con un éxito notable
con variedades de uva neutra, como Chenin Blancy
Trebbiano (Ugni Blanc), donde se favorece la adicion de
aromas de levadura. Cru-Blanc tiene una capacidad

de consumo de dacido malico muy baja durante la
fermentacion (véase la hoja de informacion dcido mdlico)
y se considerard para aplicaciones en la que resulte
deseable la conservacion del dcido madlico.

TOLERANCIA ALCOHOLICA
Cru-Blanc tiene una buena

tolerancia alcohdlica de hasta ?
el 14% (v/v)

&

ACIDEZ VOLATIL
Generalmente inferior a 0,3 g/I

FORMACION DE ESPUMA %
Cru-Blanc es una cepa con baja ?
formacién de espuma apta para

la fermentacién en barril.

ACTIVIDAD KILLER
Cru-Blanc tiene actividad killer

N

FLOCULACION

N\
Cru-Blanc cuenta con @@
propiedades de
sedimentacion excelentes

CONTRIBUCION AL VINO
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La informacién presentada se basa en nuestros estudios y pruebas comerciales y proporciona una evaluacion general del
rendimiento del producto. Los datos aqui presentados no constituyen una garantia legalmente vinculante para el fabricante.
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