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Saccharomyces cerevisiae

> ] _ ; I
Cotog e S iMas acidez, mas equilibrio!

IONYSw™ es la primera levadura enoldgica que ha sido seleccionada dentro de la especie Saccharomyces
cerevisiae por su capacidad de acidificar naturalmente el mosto durante la fermentacion. lonys es el resultado de
un proyecto de investigacion entre Lallemand Oenology y el INRA (Institue National de Reserche Agronomique)
en Montpellier, Francia. El objetivo de esta colaboracion fue seleccionar una levadura enolégica mas adaptada
las condiciones de calentamiento global. IONYSw™ es ideal para elaboraciones de vinos tintos, rosados y blancos,
procedentes principalmente de climas calidos o para variedades donde los endlogos necesitan equilibrar la falta
de acidez. En vinos tintos, favorece la adaptacion a la crianza manteniendo un correcto equilibrio en boca
(sensacion de acidez agradable) asi como al perfil aromatico. En vinos blancos y rosados fermentados con
IONYS.™ se intensifica la complejidad aromatica con una excelente acidez.

IONYSw™ es una levadura de Saccharomyces cerevisiae seleccionada con un metabolismo Unico y singular
capaz de producir mas glicerol y acidos organicos (malico, a-cetoglutarico y acido succinico).
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Syrah Merlot Grenache  Tempranillo Sangiovese Syrah Merlot Grenache  Tempranillo Sangiovese
M Levadura Control B IONYS™ M Levadura Control B IONYSu™

Vino de Syrah procedente de Languedoc, Francia

Preferencia

Volumen  Frescura/ Persistencia Calidad Complejidad Intensidad
en boca Acidez gustativa aromatica  aromatica

M Levadura Control M IONYS,-™

Evaluacion sensorial por un panel de catadores profesionales
(16 participantes: Criticos del vino, Master of Wine y consumidores de vino).

ety

www.lallemandwine.com G @ @ @ LALLEMAND OENOLOGY

LEVADURAS BACTERIAS NUTRIENTES LEVADURAS ENZIMAS QUITOSANO SOLUB\UNES Original by culture
ENOLOGICAS ENOLOGICAS PROTECTORES  INACTIVADAS ESPECIFICAS PARA ELVINEDO



Saccharomyces cerevisiae

Alto poder acidificante: Diferencias en acidez
total: +0,4 a 1,4 g/L / disminucién de pH: 0,04 a
0,2.

Alta produccién de glicerol (hasta 15g/L)

Menor produccién de alcohol (0,4 — 0,8 % v/v
en condiciones de bodega Vs otras levaduras
enologicas seleccionadas utilizadas en las
mismas condiciones)

Muy baja produccién de acidez volatil
Baja produccion de SO,

Tolerancia al etanol: 15,5%

Necesidades en nitrégeno: Muy elevadas
(necesaria una nutricion apropiada)

Fase estacionaria larga pero constante
Rango de T° 6ptimo:

24°C - 28°C para vinos tintos

16°C - 18° C para vinos blancos y rosados

Disponible en envases de
500 g.

Almacenar entre 4 - 11°C.
Utilizar una vez abierto.
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INACTIVADAS ESPECIFICAS

En la recepcion, los niveles de SO, deben ser < 4
g/hL.

20 a 40 g/hL

Suspender 30 g / hl de GO-FERM PROTECT
EVOLUTION™ en 10 veces su peso en agua
limpia a 43 °C.

Una vez que la temperatura de la preparacion
con GO-FERM PROTECT EVOLUTION™
haya descendido a 40°C, afadir 25 g / hl de
IONYS.:™. Agitar con cuidado y esperar 20
minutos.

Anadir al depdsito. La diferencia de temperatura
entre el mosto a inocular y el medio de
rehidratacion no debe exceder los 10°C.

La duracién total de la rehidratacion no debe
exceder 45 minutos.

Una nutricion equilibrada es de vital importan-
cia para la levadura durante fermentacion.

Primera adicion de Nutrient Vit Nature™ al
inicio de fermentacion.
Segunda adicién de Nutrient Vit™ alrededor de

1/3 de consumo de azucar (al final de la fase
exponencial el inicio de la fase estacionaria).

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

ENZIMAS QUITOSANO
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