Vino tinto

PARA VINOS TINTOS AFRUTADOS,
REDONDOS Y ATERCIOPELADOS

Bravo™ es una cepa particularmente apreciada por
su fuerte produccion de glicerol, asociada a una
excepcional complejidad aromatica. Es la levadura
recomendada para quienes desean un vino con una
excelente suavidad tanica, especialmente afrutado y
con una gran limpieza en nariz.

Se reduce el caracter vegetal de los vinos, para una
mayor sensacion tactil en boca. Bravo™ presenta una
buena cinética en un amplio rango de temperaturas,
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 metabdlicas distintivas.

(Ventajas Cl&VG) Alta produccién de glicerol

H,S-prevencion
de la levadura

- Alta resistencia al alcohol

Produccion de
glicerol, ¢steres
y produccion de
acido acético

Fermentacion a 21 °C
25,0 Brix

320 mg/L NFA Bravo™ Competidor con
alto glicerol
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CCaracteristicas Técnicas >

Cinética Moderada a Rapida
Temperatura Optima 16 °C a 30 °C

Resistencia al Frio* 13°C

Tolerancia al Alcohol 17% vol.

Necesidades Nitrégeno Moderada ——
Factor Killer Neutral

* Una vez establecida la fermentacion activa.

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

Alta produccion de ésteres

Acido acético (g/L)

RENAISSANCE
YEAST

ENLIGHTENED SCIENCE | EMPOWERED ARTISTRY

Variedades
Recomendadas

° Tempranillo

Cabernet
Sauvignon
° Monastrel
H,S-Preventing Yeast °
Developed by Classical Breeding Bobal
i 500g
% Secharoncs et ° Syrah

° Mencia
° Merlot

RENAI.,\.SANCF
‘ YEAST

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

Esteres (mg/L)

Bravo™ Competidor con Competidor con
alto glicerol alto glicerol

Floculacién Alta I ————
Glicerol 9,0-11,0 g/L

Acidez Volatil Baja -
Produccién SO, Muy Baja I
Produccién H,S** No-Detectable

Produccién Espuma Moderada ———

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