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Levadura enolodgica.
Estabiliza los aromas de vinos blancos varietales.

ORIGEN

Saccharomyces cerevisiae ALG-509.

Equinox® 509, es el resultado del primer trabajo a nivel mundial orientado a la formacién de
macromoléculas estabilizadoras de los aromas de los vinos.

Equinox® 509, es una nueva tecnologia que se orienta principalmente a la produccién de levaduras
enoldgicas con una alta generaciéon de macromoléculas y complejos enzimaticos con el objetivo de lograr
una mayor eficiencia en la concentracion de estos bioelementos durante la fermentacién alcohélica.

APLICACION

Recomendada para estabilizacion de los aromas varietales.

Utilizada en la fermentacion alcohélica de Sauvignon Blanc, produce un vino de gran estructura y
expresion aromatica.

También recomendada para vinificaciones de Chardonnay, particularmente para aquellos vinos
donde se busca el desarrollo de la fermentacion malolactica (FML).

Desarrollada para vinificaciones en blanco a bajas temperaturas (15- 17°C).
Desarrolla su gran potencial tanto en fermentacién en cubas como en barricas.
Se recomienda para ser utilizada en siembras directas en las dosis indicadas.

Se recomienda la utilizacion de Equinox® 509 en unrango de 15 a 20 g/hL de mosto.
Para su 6ptima utilizacion, seguir los pasos recomendados en el protocolo de rehidratacion.

CARACTERICAS

Conversion azucar/alcohol: 16,7 g/L de azucar genera 1° GL de alcohol.
Resistencia: Fermenta hasta 14° GL de alcohol (20°C).
Produccién de acidez volatil: Minima.

Fermentacion: Vigorosa al inicio y moderada al final.
Produccion de espuma: Baja.

Resistencia al sulfitado: Hasta 100 ppm (10 g/hL).

Propiedades: No genera SO2

Bajo contenido de acetaldehido y acido piravico.
Posee una alta actividad proteolitica.

Genera manoproteinas.

Favorece la fermentacion malolactica (FML)

ALMACENAMIENTO Y ENVASE

Equinox® 509 debe conservarse en su embalaje original cerrado en lugar fresco (5— 15°C) y seco.

Equinox® 509 esta envasado al vacio en paquetes de 500 g.

Nuestra responsabilidad esta especificamente limitada a proveer productos conformes a la descripciéon del embalaje.
Cada aplicacion debe adaptarse a las condiciones del momento y el utilizador acepta la entera responsabilidad para asegurarse de ello.
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