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AFRUTADOS
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Variedades
Recomendadas

Q Tempranillo
Q Cabernet

Sauvignon

Andante™ es la cepa preferida por el endlogo por su buena

° Malbec

estabilidad del color a lo largo del tiempo, su riqueza
organoléptica y su seguridad fermentativa. La cepa

° Garnacha

muestra una influencia positiva sobre los antocianos para g S Preventing Yeast ° Svrah
la estabilidad del color y sobre los compuestos aromaticos, e"“”"ed"yﬂasmmfeg%!:g yra

potenciando la expresion de las notas de frutos rojos. ]

H Saccharomyces cerevisige

0 Mencia
° Monastrel
° Pinot Noir

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).

RENAI.,\.SANCF
‘ YEAST

Predominan los aromas de frambuesa,
fresa, cereza y ciruela roja. Es ideal para la
elaboracion de vinos jovenes con aromas
afrutados, maridados con aromas varietales.

Ofrece un interesante equilibrio entre potencia
aromadtica y estructura.

(Ventajas clave > Aromas de frutos rojos
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Post Fermentacion con Andante

24,6 Brix
268 mg/L NFA
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320 mg/L NFA
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Andante™

Il Competidor con alto alcohol Fruta negra

(Caracteristicas Técnicas >

Cinética Moderada a Répida mmmmmm Floculacién Alta I
Temperatura Optima 35°C Glicerol 7,0-9,0 g/L

Resistencia al Frio* 15 °C Acidez Volatil Moderada -
Tolerancia al Alcohol 17% vol. Produccién SO, Baja -
Necesidades Nitrégeno Baja a Moderada mmmm Produccién HyS** No-Detectable

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=mds de 300

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



