BIOACIDIFICACION

FOCUS

GON LACHANGEA THERMOTOLERANS

Lachancea thermotolerans es una levadura que se encuentra entre
la flora autéctona de la uva. Tiene la capacidad metabdlica de
transformar una parte de los azlicares fermentables (glucosa y
fructosa) en acido L-lactico durante la fermentacion alcohdlica,
generando vinos de mejor acidez natural y menor grado alcoholico.

Mecanismos de Acidificacion
con Lachancea thermotolerans
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Produccidn de acido L-léctico por Lachancea thermotolerans gracias a la

actividad enzimatica de la lactato deshidorgenasa (LDH, Hranilovic y al.2018).

Esta capacidad de Acidificacion varia entre las diferentes
cepas de Lachancea thermotolerans. Existen cepas que tienen
una baja produccion de acido L-lactico, mientras que otras cepas
producen altas concentraciones.

HERRAMIENTA LAFFORT®
ZYMAFLORE® OMEGA"

@ Seleccionada entre mas de 100 cepas de Lachancea
thermotolerans por su elevada capacidad de
produccion de 4acido L-lactico, ZYMAFLORE®

OMEGA" aporta frescor a los vinos, re-estableciendo el
equilibrio de los vinos.

El nivel de Acidificacion de ZYMAFLORE® OMEGAY, varia
seguin el objetivo técnico y las condiciones de vinificacion, sobre
todo la temperatura de la FA y del momento de inoculacién de
Saccharomyces cerevisiae.

Su actividad metabdlica es mayor a temperaturas elevadas

(> 20°C) y en ausencia de Saccharomyces cerevisiae (inoculacion
secuencial).

IMPACTOS ANALITICOS & SENSORIALES

+ Mejora de la acidez natural en los vinos, favoreciendo perfiles
organolépticos mas frescos.

* Reduce el pH y aumenta la acidez total de los vinos, asi como
permite la obtencion de vinos de menor graduacion alcohdlica.

« Estabilizacion de la materia colorante y mayor potencial de
guarda de los vinos.

+ Nuevo concepto de acidificacién microbioldgica, natural, frente
a la adicion de acidos organicos. No sujeta al etiquetado.

- Estabilizacion microbioldgica gracias a la bajada de pH,
permitiendo un SO, mas activo.

+ Accién de BIOControl sobre las bacterias lacticas. Inhibicion

de la FML por producciones de &cido L-Lactico superiores a
3-4¢g/L

CONCEPTO "oMEGA FRESH TANK™

+ Una alternativa tecnoldgica: elaboracion de un deposito pulmon
“OMEGA FRESH TANK” fuertemente BlOAcidificado para un
posterior ensamblaje. Mejora la acidez y el perfil aromatico de
los vinos.

Mejora del perfil organoléptico de los vinos gracias
al ensamblaje con el vino elaborado con

ZYMAFLORE® OMEGA"
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Complejidad Fruta Frescor Equilibrado Impresion
aromatica en boca general
m Ensamblajes con 15% de « oMEGAFRESH TANK »  m Testigo

Resultados de cata de 4 vinos con o sin adicion de una proporcién de
“oMEGA FRESH TANK” (15 % de volumen final).

AH - MB - 05.05.2023 - 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.
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