TODOTIPO DE VINOS

LYMAFLORE® KLIMA

Levadura Saccharomyces cerevisiae seleccionada por su capacidad de reducir el grado alcohdlico y preservar la acidez
natural de los vinos.
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

Producto de un programa de seleccién asistida por marcadores moleculares (QTL), ZYMAFLORE® KLIMA permite disminuir
el grado alcohélico de los vinos preservando su acidez. Adecuada para la elaboracion de vinos blancos, rosados y tintos bien
equilibrados, con una frescura y elegancia excepcionales.

CARACTERISTICAS FERMENTATIVAS CARACTERISTICAS AROMATICAS
+ Reduccion del contenido de alcohol hasta 0,5 % vol. + Perfil aromatico elegante, con respeto a las variedades de
+ Conservacion o produccion de 4cido malico durante la FA. uvay de los “terroirs”.

- Cinética de la FA regular. Resistencia al alcohol: 16 % vol.  * Aportatensidny frescura aromatica.
+ Alta necesidad de nitrégeno.

* Muy baja produccion de acidez voldtily SO,.

« Temperatura de fermentacion (ptima): 14 - 30 °C *.

* Es posible inocular a T°C de 8 - 13 °C, después del desfangado, siendo indispensable la aclimatacion de la levadura a la temperatura
mediante una adicion sucesiva de mosto.

RESULTADOS EXPERIMENTALES

ZYMAFLORE® KLIMA permite una reduccion del grado Gracias a su produccion de acido malico, los vinos
alcoholico y del pH, un aumento de la acidez total y del fermentados con ZYMAFLORE® KLIMA presentan un
acido malico de los vinos. contenido de 4cido lactico mas elevado al final de la FA.
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Impacto de ZYMAFLORE® KLIMA sobre los parametros fisico-quimicos de un vino tinto post FA (tabla) y post FML (gréfica).
Merlot, Burdeos, 2022, pH 3,5, AT 3.5 g/L H,T, &cido mélico 1,2 g/L.
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CARACTERISTICAS FiSICAS

Levaduras deshidratadas y envasadas al vacio. ASPECLO...ooveeit s granulado

ANALISIS QUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS

HUMEAAA (%) oo <8  StaphylocoCCus (/) mwwwvvmrreeeimereeeiirereeeeisesseeisneeens ausencia
Células revificables LSAS (UFC/g) ..vvvvvvvverrrrrreirnnne. 2210 Salmonella (/25 g ) cceeeoveeeeeoreeeeeereeeeeeeeeeee ausencia
Bacterias lacticas (UFC/E) oo <10%  MOOS (UFC/E) oo <10®
Bacterias acéticas (UFC/Z ) v <10%  PLOMO (PPM) ceorrriririiniieeeieie s <2
Levaduras de un género diferente de Saccharomyces (UFC/g).. <10°  ArSENicO (PPM) c.ocuuvvvrmreernreesreineeiseeeiseeseeesesiseesessesesonns <3
Levadura de un género, de una especie o cepa diferente (%)..< 5 MErcurio (PPM).....cooceeeueeeerrreereresneeeeseeseesisesesessesesessenns <1
Coliformes (UFC/E) w...ccvveeerreeieeeeeieseesiisesesesseeens <102 CadmiO (PPM) i eeeenon <1
E. COLI(/8) wvvorreemeeremeeieieeeeeeee e ausencia

PROTOCOLO DE UTILIZACION

CONDICIONES ENOLOGICAS DOSIS DE EMPLEO
+ Sembrar la levadura lo antes posible después delencubado.  + 20 - 30 g/hL.

* Respetar las dosis de inoculacion para asegurar una buena
implantacién de la levadura, incluso en el caso de una alta
poblacién de levaduras autodctonas.

« La temperatura, la calidad de la rehidratacion y la higiene
de la bodega también son fundamentales para una correcta
implantacion.

MODO DE EMPLEO
« Seguir bien el protocolo de rehidratacién de la levadura.

« Evitar las diferencias de temperatura entre el mosto y la levadura en el momento de la inoculacion. El tiempo total de la
preparacion no excedera de 45 minutos.

* En el caso de condiciones especialmente dificiles de fermentacion (temperatura muy baja, mosto muy clarificado, GAP
muy elevado) y/o para optimizar el rendimiento aromatico de la levadura, utilizar SUPERSTART® BLANC 0 SUPERSTART®
ROUGE en el agua de rehidratacion.

RECOMENDACIONES DE CONSERVACION ENVASES

+ Conservar fuera del suelo en su embalaje de origen no  Bolsa al vacio de 500 g.
abierto a temperatura moderada en locales secos nos
susceptibles de comunicar olores.

+ Fecha de utilizacién éptima: 4 afios.
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AH - AP - 02.05.2023- 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.



