Preparador de levadura 100% de origen de levadura, de empleo en el agua de rehidratacién de las LSA.
Patente FR 27366571. Formulacion especifica para las condiciones de vinos blancos y rosados.
Apto para la elaboracion de productos destinados al consumo humano directo en el marco legal vigente para
la Enologia. Sin OGM. Conforme al Reglamento (UE) 2019/934.

Preparacion especifica a base de levaduras, naturalmente rica en vitaminas, minerales, acidos grasos de cadenas largas y

esteroles. Los factores de crecimiento que contiene SUPERSTART® BLANC limitan la formacion de compuestos indeseables

derivados del SH,, y estan implicados en el crecimiento celular, ejerciendo de cofactores en los mecanismos de transporte

a través de las membranas. Los factores de supervivencia estan implicados en el mantenimiento de la buena conformacion

y resistencia de membrana.

Gracias a su formulacion especifica para las condiciones de vinos blancos y rosados SUPERSTART® BLANC optimiza la

produccion y la revelacion aromatica de las levaduras garantizando una mayor resistencia al alcohol y un final de FA limpio

y neto.

SUPERSTART® BLANC mejora la viabilidad y el metabolismo general de la levadura, de forma que:

+ Mejora la resistencia a las condiciones dificiles del medio (baja turbidez, vinificacion en condiciones anaerdbicas, GAP
elevados).

+ Mejora la revelacion/produccion de aromas de levadura.

+ Previene la produccion excesiva de acidez volatil.

+ Refuerza la eficacia del pie de cuba.

* Mejor viabilidad celular. + Optimizacién aromatica
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La evolucidn de la poblacion celular para ZYMAFLORE® X16 rehidratada sin
ycon SUPERSTART® BLANC. Fermentaciones realizadas en mosto sobre 200
g/l de azticar y un nivel de nitrégeno asimilable < 140 mg/L.

Sauvignon Blanc, France, TAV 12,5% vol. Diferencias sensibles en la cata.

Mejora la asimilacion general de compuestos del mosto, SUPERSTART®
BLANC optimiza el metabolismo de la levadura para los vinos mas aromaticos.

D

LAFFORT




ASPECLO oo POIVO  COLOT i beige
HUMEAA (%6) w.vvvoveoeieie e <7 PLOMO (PPM) it <2
Nitrogeno total (%) ..o eseeeeens <11 ArSENICO (PPM) oo seenen <3
E. COLI (/8) wvvoevveeeeieeriseeesseissesiesse e ausencia  Mercurio (PPM) eeeeeerrreererrerneeeseeeisseeesses s <1
StaphylocoCCUS (/8) wwvvveeereeerrerireeeeineeiseeeessennns ausencia  Cadmio (PPM) wverververriieriesiee e <1
Salmonella (/25 ) ..vvveeeveveneeveeeieeeseeneeeseinnne ausencia

CONDICIONES ENOLOGICAS

A incorporar directamente en el agua de la rehidratacion.
No utilizar directamente en la cuba (los componentes de
SUPERSTART® BLANC pueden ser absorbidos por la flora
indigena o modificados por ciertos compuestos).

MODO DE EMPLEO

No utilizar bolsas abiertas.

DOSIS DE EMPLEO

20 - 30 g/hL de mosto a fermentar en agua de rehidratacion
de las LSA.

En caso de uso en condiciones de parada de fermentacion
(consultar el protocolo de refermentacion).

Utilizar en recipiente limpio e inerte. Disolver la cantidad total de SUPERSTART® BLANC necesaria para el depdsito a
fermentar en 20 veces su peso en agua a 37°C. Mezclar bien y luego introducir las LSA. Proseguir con el protocolo habitual
de rehidratacién de las LSA (remitirse al envase de la levadura).

« Conservar fuera del suelo en su embalaje de origen,
sin abrir a temperatura moderada en locales secos no
susceptibles de comunicar olores.

+ Fecha de utilizacion optima: 3 afios.

Bolsa 1 kg - Caja de 10 kg.
Bolsa de 5 kg - Caja de 10 kg.

D

LAFFORT

CS 6161-33072 BORDEAUX CEDEX - Tél.: +33 (0)5 56 86 53 04 - www.laffort.com

EC - AGo - 10.12.19 - La informacion que aqui figura corresponde al estado actual de nuestro conocimiento. Esta es proporcionada sin compromiso o garantia en la medida que las condiciones

de empleo estan fuera de nuestro control. Ello no libera al usuario de respetar la legislacion y los datos de seguridad en vigor.



