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GESTIONE DEI TANNINI:
COLORE E POTENZA

APPLICAZIONI

RC212 ¢ stato selezionato in Borgogna da BIVB (Bureau
Interprofessionnel des Vins de Bourgogne) con 1'obiet-
tivo di valorizzare il potenziale polifenolico del Pinot nero,
vitigno che puo dare origine a vini scarsamente colorati
€ con poca struttura.

RC212 ha scarsissima capacita adsorbente nei confronti
degli antociani, evita quindi perdite di colore a fine
fermentazione alcolica e salvaguarda il potenziale estratto
in macerazione, permettendo di ottenere vini con inten-
sita colorante piu elevata.

RC212 caratterizza i vini conferendo loro stabilita del colore,
struttura, ed intensita gustativa, dimostrandosi partico-
larmente adatto nella vinificazione di grandi vini rossi affi-
nati in legno. In questi prodotti ¢ importante anche I'ap-
porto aromatico di RC212 che tende a sviluppare note
di frutti rossi e, durante I'affinamento, componenti vola-
tili speziati.

Le esperienze maturate al di fuori della zona e della
varieta di selezione hanno dimostrato che questo ceppo
¢ valido per tutti i vini che si vogliano destinare all’in-
vecchiamento o con una debole struttura del colore. In
Italia trova larga applicazione su Nebbiolo, Cabernet,
Pinot nero, Merlot, Aglianico, Sangiovese, Montepulciano,
Nero d’Avola e Primitivo.




PROPRIETA MICROBIOLOGICHE

* Saccharomyces cerevisiae. * Cinetica di fermentazione: corta fase di latenza e media

e Fattore Kkiller: assente. velocita di fermentazione.

» Condizioni di fermentazione: fermenta in un ampio * Richiesta di nutrienti:bassa per la fermentazione, media
intervallo di temperatura (>15°C). per la migliore espressione del ceppo.

« Potere alcoligeno: anche oltre 15% v/v. » Bassa produzione di acetaldeide, di acidita volatile e

composti solforati.

PROPRIETA ENOLOGICHE

* Basso adsorbimento parietale della sostanza colorante. d’Avola, Primitivo e in generale uve destinate alla produ-

» Caratteristiche aromatiche: note di frutta rossa che evol- zione di vini da invecchiamento e per varieta con una
vono in sentori speziati, rispettando la tipicita varietale. debole struttura del colore.

« Proprieta gustative: struttura potente, gusto equilibrato ~ * Tecnologie:adatto a qualsiasi tipo di macerazione, anche
e persistente. in sinergia con enzimi macerativi e tannini esogeni. I vini

ottenuti sono adatti all’affinamento in legno.

 Vitigni consigliati: Nebbiolo, Cabernet, Pinot nero, Merlot,
Aglianico, Sangiovese, lambruschi, Montepulciano, Nero
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CONSIGLI DI UTILIZZO

DOSI: vinificazione in bianco, rosso e rosato: da 20 a 30 g/hl.

PREPARAZIONE: reidratare in un volume di acqua 10 volte superiore rispetto al peso del lievito ad una temperatura di
37°C. Lasciare riposare per 15 minuti, poi agitare 2-3 volte in 15 minuti, quindi incorporare al mosto.

- La durata totale della reidratazione non deve mai superare i 45 minuti.

- La differenza di temperatura tra il mosto ed il lievito reidratato non deve essere superiore a 10°C.

- E essenziale che Ia reidratazione del lievito sia fatta in un recipiente idoneo.

- E sconsigliato I'utilizzo del mosto come mezzo di reidratazione.

- E sconsigliato I'uso di sali ammoniacali nel mezzo di reidratazione.

CONFEZIONI: pacchetti in polilaminato sottovuoto da 500g in scatole da 10kg.

CONSERVAZIONE: mantenere il prodotto nella sua confezione integra in luogo fresco e protetto.

I dati e le informazioni riportate sono una sintesi delle esperienze condotte in Italia congiuntamente da Lallemand e Dal Cin.

Prodotto conforme al Codex CEnologique International
Le informazioni qui riportate sono vere ed accurate al meglio delle nostre attuali conoscenze, esse comunque non devono essere considerate una garanzia esplicita o
implicita o una condizione per la vendita di questo prodotto.
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