METSCHNIKOWIA PULCHERRIMA
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ZYMAFLORE

/ ZYMAFLORE® KHIO™

Levadura no-Saccharomyces (Metschnikowia pulcherrima), para la BIOProteccion de mostos
blancos y rosados o de uvas en fases prefermentativas largas a bajas temperaturas.

Levadura Seca Activa (LSA) seleccionada no OGM, para su uso enoldgico. Apto para la elaboracion 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

Cepa Metschnikowia pulcherrima de una seleccion masal para la BIOProteccion. ZYMAFLORE® KHIOM" ha sido seleccionada
entre la flora autéctona de la uva por su capacidad de colonizar el medio a baja temperatura (estabulacién en frio) y durante
largas fases prefermentativas.

Los resultados de estudios han permitido validar el efecto BIOProteccion de esta preparacion:
+ Colonizar el medio y mantenimiento de la poblacion a baja temperatura (0°C).
+ Proteccion del mosto contra la oxidacidn gracias a su fuerte capacidad para consumir el oxigeno disuelto.

+ Seleccidn por su baja capacidad fermentativa: ZYMAFLORE® KHIOM? estd particularmente adaptada a la BIOProteccion
de los mostos y de las uvas en las fases pre-fermentativas prolongadas en condiciones de baja temperatura (por ejemplo,
la estabulacion en frio).

« Limitacién del predominio de microorganismos autdctonos potencialmente indeseables.

« Compatible con la cepa Saccharomyces cerevisiae seleccionada para la fermentacién alcohdlica.

RESULTADOS EXPERIMENTALES

Evolucién del oxigeno disuelto en un mosto en presencia de ZYMAFLORE® KHIO”. Resultados de consumo de O..
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Tiempo en horas después de la siembra 10° células/mL

ZYMAFLORE® KHIO™ participa en la proteccidn contra la oxidacion gracias a su capacidad para consumir rapidamente todo el oxigeno
disuelto en el mosto. Proyecto MORE BIOPROTECT, 2021 - Windholtz, S, Masneuf-Pomaréde, 1., Nioi,C.
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CARACTERISTICAS FiSICAS

Levaduras deshidratadas y envasadas al vacio. ASPECEO. oo granulado

ANALISIS QUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS

HUMEAd (%) w.vvooeeveoeveieeieses e <8  StaphylococCus (/8) «wwowwmreermrrrereeisseiisseeeeeeenns ausencia
Células revificables LSAS (UFC/g) wovvvvveveverneriererrianne. 270" Salmonella (/25 8 ) ..o, ausencia

Bacterias lacticas (UFC/E) oo <10°  Mohos (UFC/g) ... . <10°
Bacterias acéticas (UFC/g ) ..o <10  Plomo (ppm)........ <2
Levadura de un género, de una especie o cepa diferente (%)..< 5 Arsénico (ppm) ... <3
Coliformes (UFC/g) .... Mercurio (ppm).... .<1
E. COLI(/8) wvvrrrverrieeereeseiseeeseesieeei s seseseennn Cadmio (PPM) cvvvvrervirmeierereseeesee it <1

PROTOCOLO DE UTILIZACION

DOSIS DE EMPLEO
Dosis recomendada: 3 - 5 g/hL.

Aumentar ladosis a 5 g/hL en el caso de temperaturas muy bajas (temperatura inferior a 4°C), de no rehidratacion o de alta
presion microbioldgica (uvas tintas, etc.).

MODO DE EMPLEO

Sembrar ZYMAFLORE® KHIOM" directamente sobre uva blanco o tinta o sobre mosto (uva sana), rehidratada o no.
« Sin rehidratacion, espolvorear directamente ZYMAFLORE® KHIOM? sobre uva o mosto.

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

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

Después de afiadir la levadura, homogeneizar el volumen de vendimia o de mosto.

Inocular con Saccharomyces cerevisiae (dosis habitual) para asegurar una fermentacion alcohélica completa.

RECOMENDACIONES DE CONSERVACION ENVASES

« Conservar fuera del suelo en su embalaje de origen no  Bolsa al vacio de 500 g. Caja de 10 kg.
abierto en un lugar fresco (2 - 10°C) en locales secos no
susceptibles de comunicar olores.

+ Fecha de utilizacién 6ptima: 2 afios.
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CS 61611-33072 BORDEAUX CEDEX - Tél.: +33 (0)5 56 86 53 04 — www.laffort.com

AH - AJ -15.02.24 - 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 legislacion y los datos de seguridad en vigor.



