TORULASPORA DELBRUECKII / METSCHNIKOWIA PULCHERRIMA
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Levaduras no-Saccharomyces (Torulaspora delbrueckii y Metschnikowia pulcherrima) para la bioproteccion de la vendimia,
sobre uva y mosto, en una estrategia de reduccion de SO..

Levadura seca activa (LSA) seleccionada no OGM, para su 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) 2019/934.

ESPECIFICACIONES Y PROPIEDADES ENOLOGICAS

Formulacion de cepas de la especie Torulaspora delbrueckii y Metschnikowia pulcherrima provenientes de eco-seleccion para
la BIOProteccion. Estas cepas escogidas entre la flora indigena de la uva por su neutralidad organoléptica van a colonizar el
medio y gestionar la microflora durante las fases prefermentativas.

Asociar estas dos especies de fuerte capacidad de implantacién, una criéfila y mas resistente al SO, (Torulaspora — en
los itinerarios donde el SO, es afiadido a las uvas) y la otra particularmente robusta durante la inoculacién de las uvas
(Metschnikowia), permiten asegurar la proteccién del medio por micro-organismos de valorizacion en una gran diversidad
de situaciones.

Los resultados de los estudios han validado el efecto de bioproteccion de esta preparacion:

+ Colonizacién del medio, sin actividad fermentativa detectada (ningtin consumo de aztcares ni de nitrogeno, sin diferencias
en los niveles de turbidez a la salida de desfangado)

« Limitacion del desarrollo de flora indigena.

« Facilidad de implantacion de la cepa de Saccharomyces cerevisae inoculada.

RESULTADOS EXPERIMENTALES

+ Gros Manseng, 2016.
181 g/L azlcares, 160 mg N/L inicial, temperatura de desfangado 12°C durante 14h.

Siembra sobre mosto después de prensado a 5 g/hL, sin sulfitado.
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CARACTERISTICAS FiSICAS

Levaduras deshidratadas y envasadas bajo vacio. ASPECLO oo granulados

ANALISIS QUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS

HUMEAA (%) w.vvvovvoreieie e <8 StaphylocoCCus (/8) ...wwvreeemmereseeeisereineeeeseriieeees ausencia
Células revificables LSAS (UFC/) wcvovvvvenrrrerarrirnnes 2210 Salmonella (/25 g) ..ovvveoveeeeeeeeeeieeeieeeeeeeeeeeonne ausencia
Bacterias [acticas (UFC/E) v <10°  MOhOS (UFC/E) vveorreeeeiieeiinseieeeeiseeiissseesssisssssseees <10°
Bacterias acéticas (UFC/E) .wrirrrenreeineeiiserinnnns <10*  PLOMO (PPM) oot <2
Levaduras de un género, de una especie ATSENICO (PPM) eovrerrvermeeviesreeeieeseessesssesnesssssesessesssesees <3
0 CePa diferente (%) ......ooovvvvrsvcsirsiesnsoesnnsn <5 MEICUMIO (PPM) oo <1
Coliformes (UFC/g) oo <10%  Cadmio (PPM) oo <1
E.COL (/8) wvvoeeveieeeieeeieeeeseeesseeessess e ausencia

PROTOCOLO DE UTILIZACION

DOSIS DE EMPLEO

Dosis recomendada: 2 - 3 g/hL. Aumentar la dosis hasta 5 g/hL en caso de bajas temperaturas (Estabulacion, maceracion
prefermentativa con temperatura inferior a 4°C), de no rehidratacion previa o de fuerte presion microbioldgica. (Uva
tinta...).

MODO DE EMPLEO

« Inocular ZYMAFLORE® EGIDE™"" directamente sobre la uva o sobre mosto (uva sana), rehidratada o no.
« Sin rehidratacion, espolvorear directamente ZYMAFLORE® EGIDE™™? sobre uva o sobre mosto.

+ En caso de rehidratacion, seguir el protocolo de rehidratacion de la levadura (ver etiqueta).

« El tiempo total de conservacion de la levadura no debe exceder de 6 horas.

+ Para una aplicacion sobre el material, poner en suspensién ZYMAFLORE® EGIDE™"” en el agua a temperatura ambiente
(Consultar nuestra etiqueta ZYMAFLORE® EGIDE™"" )

+ Para asegurar el efecto de proteccion y de colonizacion del medio sin actividad fermentativa, es importante mantener una
baja temperaturay de inocular con una cepa de Saccharomyces cerevisiae posteriormente, seguin itinerario y temperatura.

+ Proceder posteriormente a una siembra con Saccharomyces cerevisiae (dosis habitual) para asegurar una fermentacién
alcohdlica completa.

RECOMENDACION DE CONSERVACION ENVASES

+ Conservar fuera del suelo en el embalaje de origen, sin  Bolsa envasada al vacio de 500 g. Cart6n de 10 kg.
abrir, en un lugar fresco (2 - 10°C) no susceptible de
comunicar olores.

« Fecha de utilizacion optima: 2 afios.
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JB - AS - 30.06.21 - 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.



