FOCUS // REVELACION AROMATICA
LAFAZYM® THIOLS™1 & LAFAZYM® AROM

MECANISMOS DE BIOTRANSFORMACION DE LOS PRECURSORES TIOLICOS POR LA LEVADURA

Variedades blancas y tintas* Mosto Fermentacion alcoholica (Saccharomyces cerevisiae)
Familia de los precursores Hidrolisis enzimatica de los Biotransformacion de los precursores intermedios
glutationilados de los tioles. precursores intermedios. en tioles volatiles.

*

Presentes en multitud de variedades blancas y tintas: Sauvignon blanc, Colombard, Petit Manseng, Sémillon, Muscadet, Pinot gris, Pinot blanc, Melon Bourgogne,
Macabeo, Syrah, Malbec, Pinot Noir, Grenache, Gewdirztraminer, Cabernet Sauvignon, Chardonnay, Negrette, Verdejo, Merlot (rouge & rosé), Chenin Muscat.
Tominaga et al., 2000 ; Murat et al.2007; Blanchard et al., 2004; Sarrazin et al., 2007.

AUMENTO DE LA BIOTRANSFORMACION DE LOS TIOLES (3SH ET A3SH) POR LA ADICION DE
PREPARACIONES ENZIMATICAS
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Preparaciones enzimaticas a 5 g/hL comparando con un testigo no enzimado

—> ;Como optimizar la Biotransformacion de los tioles durante la fermentacion alcohdlica?
+ Utilizando una levadura con capacidad enzimatica [3-Liasa de liberacion y conversion de tioles voldtiles: ZYMAFLORE® X5, DELTA y VL3.

+ Con la adicion de una preparacion enzimatica especifica que permitay potencie la liberacion de tioles a través de la levadura: LAFAZYM® THIOL,

Aumento del potencial
aromatico (Tioles) de un vino

FASE PRE-FERMENTATIVA'YY FERMENTATIVA

LAFAZYM® THIOLH @
Preparacion especifica para la revelacion aromatica de tioles.

* Preparacion microgranulada de enzimas pectoliticas de actividades secundarias.
+ Actua en sinergia con las levaduras para la revelacion de tioles volatiles.

« Adicionar en mosto, hasta el primer tercio de la FA, para potenciar laintensidad
aromadtica de los vinos.

Dosis: 3 - 6 g/hL.
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indice aromatico [aromas]/up

Testigo LAFAZYM® THIOLH (5 g/hL)
FASE DE CR|ANZA W 4MSP [ng/L)/up 3SH [ng/Ll/up I A3SH [ng/L]/sp
LAFAZYM® AROM o Ensayo experimental - Sauvignon blanc
Preparacion especifica para vinos aromaticos de variedades tipo Muscat, UP: umbral de percepcion

Riesling, Gewiirztraminer, Chenin, Malvasia, Garnacha, Syrah...
« Preparacion microgranulada de enzimas pectoliticas y [3-glucosidasas.

+ Aumenta la intensidad aromatica de los vinos procedientes de variedades con
precursores glicosilados tipo terpénicos y norisoprenoides.

Dosis 2-4 gh. LAFFORT &YOU

SHARED RESOURCES & EXPERTISE



