TORULASPORA DELBRUECKII
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Levadura no-Saccharomyces para la produccion de vinos de gran complejidad aromatica
con una longitud y volumen en boca pronunciados.
Levadura seca activa (LSA) seleccionada, no OGM, para uso Enoldgico. Apto para la elaboracién de productos destinados al

consumo humano directo, dentro del marco legal vigente para la enologia.
Conforme al Reglamento (UE) 2079/934.

ESPECIFICACIONES Y PROPIEDADES ENOLOGICAS

Cepa de la especie Torulaspora delbrueckii de ecoseleccién. Esta cepa no-Saccharomyces consigue una gran pureza y
complejidad aromatica y aporta volumen en boca. Perfectamente adaptada para la elaboracion de vinos expresivos y
redondos. Capacidad de produccion de alcohol observada de 10 % vol.

Asociando ZYMAFLORE® Alpha™™*<h con una S.cerevisiae conseguimos reproducir el ecosistema mas complejo de los
mostos en fermentacion y asegurar una fermentacion completa.

CARACTERISTICAS FERMENTATIVAS: CARACTERISTICAS AROMATICAS:
+ Tolerancia al alcohol observado: hasta 10 % vol. + Cepa de actividad POF(-): no posee la actividad cinamato
« Necesidad en NFA: media. decarboxylasa, responsable de la formacion de los vinil-

fenoles, «que enmascaran» los aromas responsables de

+ Amplia gama de temperaturas de fermentacion: 12 - 26 °C. . L
notas pesadas de tipo “farmaceutico, tinta”.

+ Baja produccién de Acidez volatil, de acetaldehido, de

acetoina, de diacetilo, de fenoles volatiles y de SH, + Buena revelacién de aromas varietales de tipo tioles (3SH,

A3SH : pomelo, frutas exdticas) en asociacién con una
S.cerevisiae.

OBSERVACION:

+ Volumen y longitud en boca pronunciados.

RESULTADOS EXPERIMENTALES

» Colombard, 2009
GAP:12,5% vol, 100 NTU, Temperatura de fermentacion 16-20°C.

Adicion de levaduras de forma secuencial : 30 g/hL ZYMAFLORE® Alpha™®™ %/ ZYMAFLORE® X5 sembrada 24h después
a 20 g/hL. Fermentacion media: 15 dias/ Acidez volatil media: 0,17 g/L H_SO,.
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Produccién de aromas fermentativos.
LAFFORT




CARACTERISTICAS FiSICAS

Levaduras deshidratadas y envasadas al vacio ASPECLO .o granulados
ANALISIS QUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS
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Levaduras de un género, de una especie
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PROTOCOLO DE UTILIZACION

ADICION SECUENCIAL DE LEVADURAS:
Importante: rehidratar la ZYMAFLORE® Alpha™ ™ S2«h en agua a 25 - 30°C.
* Vinos secos:

Anadir 30 g/hL de ZYMAFLORE® Alpha™ nSx<h 24-72h después, sembrar con 20 g/hL de S.cerevisiae (ZYMAFLORE®
XPURE, ZYMAFLORE® FX10, ZYMAFLORE® RX60, ZYMAFLORE® X16, ZYMAFLORE® X5...).

 Vinos licorosos:
Afadir 40 g/hL de ZYMAFLORE® Alpha™™S2«h 5-10h después, sembrar con 20 g/hL de S.cerevisiae (ZYMAFLORE® ST...).
EN PROTECCION MICROBIOLOGICA:

Adicién de levadura 2-10 g/hL de ZYMAFLORE® Alpha™ ™ Sxh directamente en uva o mosto (uvas sanas); proceder
posteriormente a la siembra con S.cerevisae a 20 g/hL para asegurar una fermentacion alcohdlica completa.

MODO DE EMPLEO
+ Seguir exactamente el protocolo de rehidratacion de la levadura.

« Evitar las diferencias de temperatura superiores a 10°C entre el mosto y la preparacion de la levadura antes de la
inoculacién. El tiempo total de preparacién de la levadura no debe superar los 45 minutos.

RECOMENDACION DE CONSERVACION ENVASE

+ Conservar fuera del suelo en el embalaje de origen, Bolsa envasada al vacio de 500 g. Caja de 10 kg.

sin abrir, en un lugar fresco (2-10°C) no susceptible de
comunicar olores.

+ Fecha de utilizacion éptima: 30 meses.
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