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VR 44 
Saccharomyces cerevisiae (var. bayanus) 

Para fermentaciones seguras y  “Prise de Mousse” 
 

ORIGEN 
 
La cepa VR 44 ha sido seleccionada por el departamento de investigación y desarrollo de Springer Oenlogoie®, a partir de 
mostos producidos en la región de Champaña, debido a su excelente capacidad fermentativa y resistencia bajo condiciones 
extremas de vinificación. 
 

CARACTERISTICAS ENOLÓGICAS 
 

Características 
fermentativas:  
 

- Excelente fuerza de arranque (fase lag corta) 
- Actividad Killer  
- Fermentación regular hasta secar complemente los mostos 
- Rendimiento alcohólico: consume 16,5 g/l de azúcar por cada grado de alcohol (% v/v) generado 

Tolerancia al alcohol: 16% v/v 
- Temperatura de  fermentación 12 – 35 ºC 
- Requerimientos de nitrógeno: bajo 
 

Características 
metabólicas: 
 
 

- Baja producción de acetaldehído: aproximadamente 30 mg/l 
- Baja producción de acidez volátil: aproximadamente 0,24 g/l 
- Baja producción de espuma 

 
 

APLICACIONES SUGERIDAS 
 
VR 44 es recomendada para diferentes aplicaciones: vinificaciones en condiciones extremas, producción de espumantes 
(Prise de Mousse), fermentaciones de blancos, rosados y tintos. 
 

 Vinos tintos: 
Cepa ideal para vinos tintos de alta calidad. VR 44 es una fermentadora rápida, neutra y es ideal para variedades de uva 
como Cabernet Sauvignon, Merlot, Malbec, Tempranillo, Syrah, Carmenère, Barbera Bonarda y Sangiovese. 
 

 Espumantes (Prise de Mousse): 
Particularmente adaptada para realizar fermentaciones secundarias, tanto en botella por el método tradicional 
(Champenoise), como en cubas cerradas (método Charmat). 
 

 Vinos blancos: 
Ideal para fermentaciones con temperatura controlada en variedades como Chardonnay, Verdejo, Semillon, Trebbiano, 
Malvasia, Pinot Gris. 
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  LEVADURA ENOLÓGICA 



 

USO 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 

 
DOSIS DE EMPLEO 

 
Vinos blancos y tintos: 20 g/hl 
Paradas de fermentación: 30 a 40 g/hl 
Espumantes: 15 a 40 g/hl 

 
ACONDICIONAMENTO 

 
Caja de 20 paquetes de 500 g envasados al vacío (10 Kg) 
 

GARANTÍA Y CONSERVACIÓN 
 
El alto contenido de materia seca de este producto permite un almacenamiento óptimo de 3 años a una temperatura de 
10°C y 2 años a una temperatura de 20°C, en ambos casos manteniendo su packaging original. 
Springer Oenologie® garantiza la conformidad del producto al Código Enológico Internacional hasta su fecha de 
vencimiento, siempre y tanto se cumplan las condiciones de conservación anteriormente descriptas. 
 
Las levaduras enológicas Springer Oenologie® son elaboradas con todo el conocimiento técnico del grupo Lesaffre, líder 
mundial en levaduras. Nosotros desarrollamos un esquema de producción específico para cada una de nuestras cepas, 
que garantiza la más alta pureza microbiológica y la máxima actividad fermentativa. 
 
 
Distribuidores 
Argentina: J. M. Zeballos   Tel.: +54 (2623) 42 5153   info@jmzeballos.com.ar 
Chile: Navarro y Cia Ltda.   Tel.: +56 (2) 552 3840   clientes@navarroycia.cl 
Uruguay: Enzytec   Tel.: +598 (2) 509 0835   cvanrell@adinet.com.uy 

 
 
 
 
Las informaciones contenidas en esta ficha técnica son la trascripción exacta del estado de nuestros conocimientos del producto a la fecha indicada. Estas 
informaciones son propiedad exclusiva de Fermentis Division of S.I.Lesaffre. Es responsabilidad del usuario asegurar que el uso de este producto en particular sea 
conforme a las leyes y reglamentaciones en vigencia.  

El tiempo de rehidratación deberá ser de 
aproximadamente 20 – 25 minutos. Esta 
cepa debe ser rehidratada en un volumen de 
agua azucarada o mejor aún, una mezcla de 
1/3 de mosto y 2/3 de agua,  equivalente a 
10 veces su propio peso, a una temperatura 
de 35 - 38°C. Se debe homogenizar durante 
20 minutos. 
Seguidamente, la crema rehidratada debe ser 
añadida en forma muy lenta a un volumen de 
mosto equivalente a 3 veces su volumen 
inicial, para adaptar las levaduras a su medio 
de fermentación (diferencia de temperatura, 
presión osmótica, SO2) y esperar 10 minutos. 
Esta mezcla puede ser luego adicionada al 
tanque de fermentación mezclando 
uniformemente. La diferencia de temperatura 
entre la levadura y el tanque no debe exceder 
los 15°C, siendo 5°C el ideal. 

FICHA TĖCNICA 
OE_L_ES_VR 44 

Rev :jan2008 



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)
  /PDFXTrapped /Unknown

  /Description <<
    /ENU (Use these settings to create PDF documents with higher image resolution for high quality pre-press printing. The PDF documents can be opened with Acrobat and Reader 5.0 and later. These settings require font embedding.)
    /JPN <FEFF3053306e8a2d5b9a306f30019ad889e350cf5ea6753b50cf3092542b308030d730ea30d730ec30b9537052377528306e00200050004400460020658766f830924f5c62103059308b3068304d306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103057305f00200050004400460020658766f8306f0020004100630072006f0062006100740020304a30883073002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d30678868793a3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /FRA <>
    /DEU <>
    /PTB <>
    /DAN <>
    /NLD <>
    /ESP <>
    /SUO <>
    /ITA <>
    /NOR <>
    /SVE <>
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [595.000 842.000]
>> setpagedevice


