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zi La amplia variedad de la seleccidn natural de levaduras

refleja la biodiversidad y aun, la diversidad se encuentra
infraexplotada debido al gran niumero de especies y
subespecies (diferentes a Saccharomyces cerevisiae)que
estan presentes en los mostos. Durante una fermenta-
cion espontanea, la dindmica poblacional microbiana da como resultado sucesivas
actividades enzimaticas que indudablemente contribuyen, positiva o negativamen-
te, a la complejidad y diversidad aromatica del vino. Gracias al programa de investi-
gacion de Lallemand, el manejo de la fermentacion alcohdlica (FA), introduciendo el
uso de levaduras seleccionadas no convencionales como Torulaspora delbrueckii'y
Metschnikowia pulcherrima en inoculacion secuencial con Saccharomyces cerevisiae
abre nuevas posibilidades a los endlogos.

LEV3l

SOLUTIONS

Para sobreexpresar los aromas de las variedades aromaticas
en blancos y rosados

Flavia® es un cultivo puro de Metschnikowia pulcherrima, seleccionada de la naturaleza
por la universidad de Santiago de Chile (USACH) por sus propiedades especificas de
liberar la enzima con actividad a-arabinofuranosidasa. Usada en inoculaciéon secuencial
con una seleccion de levadura de Saccharomyces cerevisiae compatible, estudiada y
recomendada por Lallemand, Flavia® , durante la fermentacion alcohdlica, incrementara
la produccion de aromas varietales (terpenos y tioles volatiles).

* Especie: Metschnikowia pulcherrima.

e Elevada produccion de aromas varietales: aromas terpénicos y tidlicos.

e Para ser usada en inoculacién secuencial con una seleccién de levadura de Saccha-
romyces cerevisiae compatible recomendada por Lallemand.

e Temperatura de fermentacion: 15-22°C (Temperatura 6ptima 18-20°C)

o Necesidades nutricionales:

Nivel de NFA (mg/L)
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Vino Blanco (Variedad Colombard) procedente del sur de Francia.
Analisis sensorial de 14 expertos un mes después del embotellado.
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Panel profesional. Alvarinho de Portugal

I Ssaccharomyces
cerevisiae A

Flavia®
+ Saccharomyces
cerevisiae A

Fase aromatica Flavia® Fase gustativa
+ Saccharomyces cerevisiae A
Intensidad aromatica =)= Saccharomyces cerevisiae A Dulce

Fenolado Herbaceo

Reductivo Floral Equilibrio Volumen

Mineral Plantas aromaticas
Tioles ‘Q Fruta fresca Calidez <\ﬁ Frescor
Levadura o Citrico / 5
/ % ,
Frutos secos Fruta tropical Persistencia Acidez
Vainilla Fruta madura

Lactico Fruta sobremadura Quimico Amargor

i Pasteleria
Mantequilla Miel Vegetal

Flavia® + Saccharomyces cerevisiae A
“Floral, plantas aromaticas, fruta fresca, Redondez, dulce con volumen en boca’.
Nota: Incremento de la calidad aromatica global después de la crianza sobre lias finas

Saccharomyces cerevisiae A
“Fruta tropical, fruta madura, pasteleria y miel”.

INSTRUCCIONES
DE USO

Para ser usada en inoculacion secuencial como se indica a continuacion

Importante:
antes de inocular, asegurarse que el SO, libre es menor a 15 mg/L

12 Inoculacion: FLAVIA®

Inocular a 25g/hL: rehidratar la levadura en 10 veces su peso en agua a 30°C.

Después de 15 minutos, agitar suavemente.

Para ayudar a la levadura a aclimatarse a la temperatura mas fria del mosto y evitar el
choque térmico, lentamente ir incorporando otro volumen igual de mosto a la prepara-
cion con la levadura (es posible que haya que repetir este paso hasta que la diferencia de
temperatura esté por debajo de 10°C).

El tiempo total de rehidratacidon no deberia exceder los 45 minutos

22 Inoculacion: La SACCHAROMYCES CEREVISIAE A

24 horas después de la inocualcion de FLAVIA™ , proceder a la inoculacion de la
levadura Saccaromyces cerevisiae seleccionada recomendada a 25g/hL segun
protocolo habitual de rehidratacién (muy recomendado el uso de Goferm Protect®
o Goferm Protect® Evolution, durante esta fase).

Para mas informacion, por favor, contactar al personal de Lallemand

PRESENTACION
Y CONSERVACION

Disponible en paquetes de 500g.
Almacenar a 4°C en su envase original sin abrir.

Distribuido por:
LALLEMAND BIO, S.L.
Tel: 902 88 41 12/ Fax: 902 88 42 13
lallemandbio@Iallemand.com

La informacicn aqui presente es cierta y procede de lo mejor de nuestro conocimiento. Sin embargo, esta ficha técnica no debe ser considerada como una garantia expresa o que
implique o sea condicién de venta de este producto. Esta ofrecida sin compromiso 6 garantia en la medida que las condiciones de aplicacion estén fuera de nuestro control. Esto no

libera al usuario de respetar la legislacion vigente y normas de seguridad y salud en vigor. @
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