
Excellence® Rosé es una levadura seleccionada por su elevado 
consumo de SO2 y su escasa producción de compuestos 
indeseables durante la fermentación alcohólica (acetaldehídos 
y compuestos azufrados). Su capacidad para revelar los ésteres 
fermentativos, combinada con su balance negativo de SO2, le 
permite revelar una paleta aromática rica e intensa.

 Formulación: Levadura seca activa - Saccharomyces cerevisiae.

Beneficios enológicos: La técnica del Breeding, combinada con los últimos conocimientos en microbiología, ha permitido 
seleccionar Excellence® Rosé. Su rápida implantación en el mosto y su calidad fermentativa garantizan la revelación de un 
perfil aromático intenso. Además, presenta dos grandes ventajas:

• Baja producción de compuestos que enmascaran los aromas:

Excellence® Rosé también se caracteriza por una baja producción de compuestos azufrados y de compuestos que combinan el 
SO2. Cuando hay SO2 en el mosto, éste se consume casi por completo durante la fermentación alcohólica. Por lo tanto, los vinos 
fermentados con Excellence® Rosé tienen niveles totales de SO2 cercanos a 0. La baja producción de compuestos que combinan 
el SO2 (acetaldehídos) permite al enólogo reducir las dosis de sulfitos y mejorar su eficacia.

• Intensidad aromática y frescura organoléptica:

Excellence® Rosé produce principalmente ésteres de fermentación que, combinados con la ausencia de máscaras aromáticas, 
confieren a la levadura la capacidad de revelar intensas notas de fruta amarilla y flores. Además, Excellence® Rosé permite que 
los vinos expresen frescura y vivacidad ya que preserva el ácido L-málico.

CARACTERÍSTICAS DEL PRODUCTO

Excellence® ROSÉ

En condiciones de fermentación difíciles (TAVP alta, temperaturas extremas, baja turbidez, etc.) o para una revelación 
aromática óptima, le recomendamos fuertemente el uso de ŒnoStim®.

Con ŒnoStim® : Sañadir Œnostim® (30 g/hL)* progresivamente en 20 veces su peso en agua caliente (37°C) y mezclar 
continualmente para evitar la formación de grumos. Añadir después las levaduras seleccionadas (20 g/hL)*, mezclar suavemente 
y esperar 20 minutos antes de añadir el mismo volumen de mosto del depósito que se va a inocular. Comprobar que la 
diferencia entre la temperatura de la levadura y la del mosto es inferior a 10°C. Este paso debe llevar entre 10 y 20 minutos. 
Incorporar la preparación al depósito y garantizar una buena homogeneización.

*Calculado en función del volumen de mosto a fermentar

Sin ŒnoStim® : Añadir las levaduras seleccionadas en 10 veces su peso de agua caliente (35 a 40°C) y mezclar despacio. 
Esperar 20 minutos antes de añadir un volumen igual de mosto del tanque a inocular. Repetir esta operación hasta que la 
diferencia entre la temperatura de la levadura y del mosto sea inferior a 10°C. Esta etapa deberá durar entre 10 y 20 minutos. 
Incorporar la levadura al tanque y y garantizar una buena homogeneización.

 Dosis de empleo: 20-30 g/hL.
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ESPECIFICACIONES

FÍSICAS

• Aspecto y color: gránulos finos    
de color marrón claro

LIMITES

• Plomo: < 2 mg/kg
• Mercurio: < 1 mg/kg
• Arsénico: < 3 mg/kg
• Cadmio: <1 mg/kg

MICROBIOLÓGICAS

• Otras levaduras: < 105 UFC/g
• Moho: < 103 UFC/g
• Bacterias lácticas: < 105 UFC/g
• Bacterias acéticas: < 104 UFC/g
• Salmonella: Absence/25g
• Escherichia coli : Absence/1g
• Estafilococos: Absence/1g
• Coliformes : < 102 UFC/g

COMPOSICIÓN

• Levaduras revivificables: ≥ 1010 UFC/g
• Humedad: < 8 %

 Paquetes de 500 g (cajas de 10 kg).

Conservar en su envase original herméticamente cerrado, en un lugar seco, fresco y sin olores. Respectar la DLUO (fecha 
preferente de consumo) marcada en el envase. Utilizar rápidamente después de su apertura.

ACONDICIONAMIENTO & CONSERVACIÓN

RESULTADOS DE LAS PRUEBAS

Características de la prueba: Garnacha, rosado 2022  •  TAVP : 13,5 % vol.  •  AT : 2,25 g H2SO4/L  •  pH : 3,56

Resultados medios del perfil sensorial de los rosados 2022 (19 catadores expertos). Cata a ciegas.

  Niveles  de SO2 total y compuestos combinados tras la fermentación alcohólica.

  Resultados del perfil sensorial de Excellence® Rosé
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Mosto sulfitado a 5 g/hL

Las levaduras A y B son levaduras de referencia 
para la producción de rosados aromáticos.

0

5

10

15

20

25

30

Levadura A* Levadura B* Excellence® Rosé

no 
medible

15

28

TL35* estimado para cada modalidad

*El TL35 corresponde a la cantidad de SO2 que se necesita añadir al vino para 
alcanzar un contenido de 35 mg/L de SO2 libre. Un valor bajo indica que la 
sulfitación es eficaz y que la concentración de compuestos combinados es baja.
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GN/13-06-2023. Para uso enológico. Informaciones proporcionadas a título indicativo en el momento actual de nuestros conocimientos, sin compromiso ni garantías. 
Las condiciones de utilización del producto respetan la legislación vigente y las normas en vigor. Conforme al Reglamento UE n°2019/934 (y sus modificaciones).
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