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ZYMAFLORE

© ZYMAFLORE® OMEGAL

Levadura no-Saccharomyces (Lachancea thermotolerans) para la BIOAcidificacién y la fermentacion de vinos.

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) 2019/934.

ESPECIFICACIONES Y PROPIEDADES ENOLOGICAS

Fruto de una seleccion masal dentro de la especie Lachancea thermotolerans, ZYMAFLORE® OMEGA'" se distingue por
su alta capacidad acidificante. Es capaz de transformar parte de los azUcares fermentables del mosto en &cido L-lactico en
detrimento del etanol, aportando frescura y restableciendo el equilibrio de los vinos.

La utilizacion ZYMAFLORE® OMEGA'" permite:

+ Realizar una parte de la fermentacién alcoholica.

+ Un aumento de la acidez total y disminucién del pH.

+ Una ligera disminucién del grado alcohélico de los vinos .

+ Laelaboracion de vinos con perfiles de fruta fresca respetando la tipicidad de la variedad de la uva.
+ Laestabilidad del color y el aumento de la capacidad de envejecimiento.

+ Laelaboracion de lotes de vinos mas acidos para coupage.

+ Lainhibicién de la FML a concentraciones de Acido L-lactico superiores a 3 - 4 g/L.

PARAMETROS QUE AFECTAN AL DESARROLLO DE ZYMAFLORE® OMEGA'":

La actividad metabdlica de ZYMAFLORE® OMEGA'" y la produccién de acido L-lactico generada son muy sensibles a las
condiciones del medio y sobre todo:

* Al contenido en SO,; sulfitado inicial < 4 g/hL 0 menos en los casos de pH bajo.

+ A la temperatura de vinificacién ; La actividad metabolica se acentta a temperaturas elevadas (> 20° C), y se limita a
temperaturas bajas (< 18 °C).

+ En condiciones favorables, como una temperatura > a 20°C y ausencia de sulfuroso, esta cepa es capaz de producir
niveles de acido L-lactico elevados (> 12 g/L).
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RESULTADOS EXPERIMENTALES

ZYMAFLORE® OMEGA' debe utilizarse en combinacion con S.cerevisiae para completar la fermentacion alcohdlica, ya
sea en co-inoculacion precoz (levadura simultanea) o en inoculacion secuencial. La inoculacion secuencial de S. cerevisiae
favorece la produccion de acido L-lactico por ZYMAFLORE® OMEGA".
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Modulacién de acidez Modulacion de la tasa de alcohol
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pH Acidez total (g/LH,SO,) Acido L-lactico (g/L) GAP (%Vol)
B Saccharomyces cerevisiae W Saccharomyces cerevisiae
B ZYMAFLORE® OMEGA' + Co-inoculacién SC B ZYMAFLORE® OMEGA" + Co-inoculacién SC
B ZYMAFLORE® OMEGA' + SC Inoculacién Secuencial B ZYMAFLORE® OMEGA" + SC Inoculacién Secuencial

Modulacion de los parametros de acidez y graduacién alcohdélica en vinos resultantes de la co-inoculacion (levadura
simultanea) o inoculacién secuencial con ZYMAFLORE® OMEGA'" y una cepa Saccharomyces cerevisiae (SC).

Condiciones: Viognier, Australia, 2019 ; Temperatura de FA 18°C, pH 3,9 (Hranilovic et al. 2022).

CARACTERISTICAS FiSICAS

Levaduras deshidratadas y envasas al vacio. ASPECLO .o granulado

ANALISIS QUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS

HUMEAd (%) w.voverveoeeoeeeeiesees s <8  StaphylococCus (/8) «wwwweeermeeneeeeisseiseeeieeeennn ausencia
Células revificables LSAS (UFC/g) wvvvevrvenrereeerinnne. 22100 Salmonella (/25 ) .covvveoreeomeeeeeeiseeeneeeeeeeenenn ausencia
Bacterias lacticas (UFC/E) oo <10°  MOhOS (UFC/E) oo <10°
Bacterias acéticas (UFC/g ) ... <10%  PLOMO (PPM) woorrrirrriiieeieieeeiseeeiiss s sissssesseeenen <2
Levaduras de un género, de una especie o cepa diferente (%) <5 ArSENICO (PPM) cvveruvvvrmreermrriermeiesneeesseeesseeeeeeseses s <3
Coliformes (UFC/E) . <102 MErCUMIO (PPM) iverrriirereiieeieseeeeseeeesseeessesssssesesessessseeeos <1
E. COLI (/8) wvvorrvveereearrieeeiiseeeineesiessiiseseiesseseseennn ausencia  Cadmio (PPM) ..cuurverrrerreereeeisseeeiessessessseseessss s <1

PROTOCOLO DE UTILIZACION

Condiciones enolégicas:

+ Cepasensible al SO, ; sulfitado inicial < 4 g/hL o menos en caso de pH bajos.
+ pH minimo recomendado 3,3.

« Utilizar con una cepa de S. cerevisiae con el fin de acabar la fermentacién alcoholica.
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Co-inoculacién (levadura simultanea):

1. Preparar una levadura S. cerevisiae segln el protocolo LAFFORT® habitual.
2.Preparar paralelamente la levadura ZYMAFLORE® OMEGA".
3.Afadir las 2 levaduras al mismo tiempo y homogeneizar el volumen de vendimia o de mosto.

4.Proceder al ajuste del nitrogeno asimilable desde la inoculacion o bien 24 hrs después de la inoculacién de las dos levaduras
segun la demanda nitrogenada de S. cerevisiae y de los pardmetros quimicos del mosto — véase nuestra Herramienta de
ayuda a la decision “Nutricion de las Levaduras” en nuestra pagina web www.laffort.com, espacio LAFFORT & YOU.

Inoculacién secuencial (recomendada para favorecer una BlOAcidificacién mas importante o en condiciones enoldgicas
limitantes para L.Thermotolerans):
1. Preparar la levadura de ZYMAFLORE® OMEGA".

2.Afadir la levadura y a continuacion homogeneizar el volumen del mosto o uvas.

3.Sembrar Saccharomyces cerevisiae 24 horas después de la inoculacion de ZYMAFLORE® OMEGA'", a menos que el
objetivo de produccion de 4cido L-Lactico sea muy elevado (72 horas en ese caso). Preparar una levadura de S. cerevisiae
seglin el protocolo habitual LAFFORT® (20 g/hL) utilizando en SUPERSTSART® (20 g/hL).

4.Proceder al primer aporte de nitrégeno asimilable del orden de 100 - 130 mg/L de NFA en el momento de la inoculacién
para compensar el consumo de ZYMAFLORE® OMEGA"".

DOSIS DE EMPLEO MODO DE EMPLEO

Dosis recomendada: 20 g/hL. + Cepa de levadura a rehidratar en 10 veces su peso en
agua a una temperatura de 37°C como maximo durante
20 minutos y posteriormente afiadir 10 veces su peso
en mosto para. Evitar las diferencias de temperaturas
superiores a 10°C cuando se incorpore mosto y levadura.
Un preparador de levadura tipo SUPERSTART® contribuye
a optimizar la viabilidad y la actividad metabdlica de
ZYMAFLORE® OMEGA' en condiciones adversas

RECOMENDACION DE CONSERVACION ENVASES

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

+ Fecha de utilizacion éptima: 2 afos.
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- 18.01.24 - 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.
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