VINO TINTO

LYMAFLORE® FX10

Levadura Saccharomyces cerevisiae para grandes vinos tintos, elegantes y estructurados.

Levadura seca activa (LSA) seleccionada, no OGM,

para uso Enoldgico. Apto para la elaboracidn de productos destinados al

consumo humano directo, dentro del marco legal vigente para la enologia. Conforme al Reglamento (UE) 20719/934.

ESPECIFICACIONES Y PROPIEDADES ENOLOGICAS

ZYMAFLORE® FX10 es la cepa para grandes vinos tintos definidos por su elegancia, que combinan estructura, volumen
en boca e intensidad colorante. La técnica, mejora genética dirigida (cruce no OGM) ha permitido conferir a esta cepa una
mayor resistencia a temperaturas elevadas, asegurando de esta forma una gran seguridad fermentativa. Particularmente
recomendado para la elaboracién de vinos de gama alta, especialmente de Cabernet Sauvignon o de Merlot.

CARACTERISTICAS FERMENTATIVAS:
+ Excelente capacidad de asimilacion de fructosa.

 Tolerancia al alcohol: hasta 16% vol.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS:
+ Liberacion importante de polisacaridos (volumen).

+ Preserva el potencial polifendlico (estructuray color).

« Amplia tolerancia a las temperaturas: 20 - 35°C. « Los polisacdridos parietales se combinan con los

+ Bajas necesidades de nitrégeno.

RESULTADOS EXPERIMENTALES

taninos del vino, esto los vuelve sedosos, incluso con
concentraciones importantes.

+ Muy buena aptitud para la crianza sobre lias.

* Respeto del terroir (muy baja produccion de aromas de
fermentacion).

+ Cabernet Sauvignon, Bordeaux 2007.

Temperatura de fermentacién 28-32°C, adicién de levaduras durante el encubado, maceracién de 13 dias. TAP 13,5% vol.,
pH 3,74, AT 4,65 g/L H,SO,. Controles de implantacion de las levaduras positivos.

Polisacaridos (mg/L) 440

GELATIN INDEX

(reactividad de los taninos) g

ASTRINGENCY INDEX
(apreciacion de la astrigencia en 5.2
degustacion)

FX10 TESTIGO Durante la cata, el vino fermentado

por ZYMAFLORE® FX10 era mas
416 elegante, presentaba un mayor
volumen en boca (polisacaridos)
y mas taninos sedosos, mientras
que el vino testigo se mostré mas
‘rugoso’ y menos suave.
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CARACTERISTICAS FiSICAS

Levaduras deshidratadas y envasadas al vacio. ASPECLO oo granulados
ANALISIS QUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS

HUMEAA (%)..veoeveeeeee e <8 E. COL (/8) cvvererreereeiaeeiinseesse e ausencia
Células revificables LSAS (UFC/g)......ormurvvvermmvrrreenne =210 StaphylocoCCUS (/) w.cvvvveevrrerereerireeeevieeseeir ausencia
Bacterias lacticas (UFC/E) ..o <10° Salmonella (/25 ) .vveveeeeeeereereeseeseeeeseenns ausencia
Bacterias acéticas (UFC/E) ...ovvvrrerreenrreenereeereennne. <10* MONOS (UFC/E) ovorrverreereerieeeiiseeeisseeise e <10°
Levaduras de un género diferente PLOMO (PPM) ettt <2
a Saccharomyces (UFC/E) ... <10° ATSENICO (PPM) 1o <3
Levaduras de una especie o cepa diferente (%)............. <5 MErcurio (PPM) ..ceeveeerverrieerieeeieeeisese s ssssnenes <1
Coliformes (UFC/E) ... <102 Cadmio (PPM) vveveevereeeeereiieeeses e <1

PROTOCOLO DE UTILIZACION

CONDICIONES ENOLOGICAS
« Siembra con levaduras lo antes posible después del
encubado.

« Respetar las dosis prescritas para garantizar una buena
implantacién de la levadura incluso en caso de gran
poblacion de levaduras autdctonas.

+ La temperatura, la cepa de la levadura, la rehidratacion y
la higiene de la bodega son primordiales para una buena
implantacion.

MODO DE EMPLEO

DOSIS DE EMPLEO

+ 15-30 g/hL.

En el caso de la maceracion prefermentativa en frio,
es aconsejable adicionar 5 g/hL de levadura durante el
encubado, para dominar la flora indigena, y luego completar
con 15 - 25 g/hL al final de la maceracidn, antes de aumentar
la temperatura.

+ Seguir exactamente el protocolo de rehidratacion de la levadura descrito en el envase.

« Evitar diferencias de temperatura superiores a los 10°C entre el mosto y el inéculo durante la inoculacién. El tiempo total

de preparacion del inoculo no debe superar los 45 minutos.

+ En el caso de vendimias con un grado alcoholico probable elevado y para minimizar la formacion de acidez volatil, utilizar
el preparador SUPERSTART® ROUGE en el agua de rehidratacion.

RECOMENDACION DE CONSERVACION

ENVASES

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

+ Fecha de utilizacién éptima: 4 afios.

Bolsa envasada al vacio de 500 g. Cajas de 10 kg.
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QB - EC - 10/12/19 - La informacién 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 legislacién y los datos de seguridad en vigor.



