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2 La gran variedad de levaduras seleccionadas de la naturaleza, refleja la
LEVHJ a biodiversidad, y todavia esta diversidad esta por explotar dado el gran nimero
SOLUTIONS de especies y subespecies (diferentes de Saccharomyces cerevisiae) que estan
presentes en los mostos. Durante una fermentacion espontanea, la dinamica poblacional microbiana
da como resultado sucesivas actividades enzimadticas, que indudablemente contribuyen, positiva
0 negativamente, a la complejidad aromatica del vino. Gracias al programa de investigacién de
Lallemand, el manejo de la fermentacion alcohodlica (FA), introduciendo el uso de levaduras
seleccionadas no-Saccharomyces en inoculacion secuencial con Saccharomyces cerevisiae abre
nuevas posibilidades a los endélogos.

DESCRIPCION

Gestionar la dinamica microbiana fomentando los microorganismos beneficiosos y reprimiendo
el crecimiento de los perjudiciales es el principio fundamental del biocontrol.

LEVEL?> GUARDIA™ es una nueva cepa de non-Saccharomyces (Metschnikowia pulcherrima)
seleccionada de la naturaleza en colaboracién con el IFV (Institut Francais de la Vigne et du
Vin), altamente adaptada para la bioproteccion.

Aplicada desde el principio del proceso, la implantacién y el crecimiento de LEVEL> GUARDIA™
permite una colonizacién precoz y eficaz de mostos tintos.

LEVEL?> GUARDIA™ ha sido estudiaday elegida por su capacidad para liberar altas concentraciones
de acido pulcherriminico, un fuerte agente quelante del hierro. Este agotamiento de hierro
dificulta el crecimiento de microorganismos contaminantes.

Estas caracteristicas Unicas hacen que LEVEL? GUARDIA™ sea altamente eficiente contra una
amplia gama de microorganismos indeseables (levaduras oxidativas, Brettanomyces spp.,
bacterias acéticas).

LEVEL? GUARDIA™ es adecuada para la produccién de vino ecoldgico en la UE.
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Debido a su propiedad no fermentativa y su capacidad para crecer a bajas temperaturas, LEVEL?
GUARDIA™ supone una util herramienta bioldgica durante las etapas prefermentativas de
elaboracién de vinos tintos. Supone una ayuda en elaboraciones con bajo sulfuroso, limitando
las contaminaciones microbianas desde la vendimia hasta el depodsito. LEVEL? GUARDIA™
también es perfectamente adecuada para maceraciones prefermentativas en frio (figura 1).
También facilita la implantacién y el crecimiento de las cepas de levadura Saccharomyces
cerevisiae seleccionadas inoculadas secuencialmente para realizar la fermentacién alcohdlica.
LEVEL?> GUARDIA™ tiene un impacto positivo en la calidad del vino al evitar desviaciones
organolépticas de origen microbiolégico y aportando un impacto sensorial positivo (figura 2).
LEVEL2 GUARDIA™ 10 g/hL
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Figura 1: Control de implantacion en Garnacha (INCAVI, Espafa, 2020). Ensayo comparativo entre LEVEL? GUARDIA™
afiadida a 10 g/ hL antes de la maceracién prefermentativa en frio (5 dias a 10 ° C) VS un control sin bioproteccién. Sin adicion
de sulfuroso.
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Figure 1: Andlisis sensorial dirigido por un panel de expertos de 15 catadores en un Pinot noir (IFV Beaune, Francia)
comparando un control y LEVEL? GUARDIA™ a 10 g / hL. Sin adicién de sulfuroso.
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e Cultivo puro de Metschnikowia pulcherrima.
e Tolerancia al SO,: < 40 mg/L de SO, total.
e Tolerancia al alcohol: muy baja.
o Capacidad fermentativa: muy débil a nula.
. ® G : e Capacidades de implantacion y crecimiento: altas.
PROP||§DA|;)£S  , % * Rango de temperatura: 8 a 26 °C.
ENOLOGICAS e Sin producciéon de compuestos indeseables (como acidez volatil, SO2, H2S, etc.).

e Para realizar la fermentacién alcohdlica se requiere de inoculacién con levadura
Saccharomyces cerevisiae. Facilita su implantacion y crecimiento.

e Manejo de la nutricion: Se recomienda la adicién sistematica de nutrientes después de la
inoculacion de Saccharomyces cerevisiae.

e Alta capacidad para producir un compuesto con una fuerte capacidad de union al
hierro (acido pulcherriminico), aumentando su capacidad para limitar el crecimiento de
microorganismos contaminantes.

e Dosis recomendada: de 7 a 25 g por 100L de mosto o 100 kg de uva en funcion de distintos
factores (temperatura, grado de riesgo de contaminacién microbiana, duracién de las etapas
prefermentativas, momento de la inoculacién, etc.).

MODO DE EMPLEO e Anadir lo antes posible.
e Rehidratar LEVEL? GUARDIA™ en 10 veces su peso de agua limpia temperatura entre 20y 30 ° C).
e Agitar suavemente para suspender y esperar 20 minutos.

e Inocular sobre la uva o el mosto. La diferencia de temperatura entre el mosto a inoculary la
suspension rehidratada no debe ser superiora 10 ° C (si es necesario, aclimatar la temperatura
de la suspensién de cultivo afiadiendo lentamente mosto).

o Rehidratar siempre la levadura en un recipiente limpio.

e En algunos casos (vendimia mecanica cuando hay mosto presente) se puede realizar la
adicién sin rehidrataciéon (consulte con nuestro equipo técnico de Lallemand).

e Disponible en 500 g
e Almacenar en un lugar seco entre 4y 11 °C
e Una vez abierto, tiene que ser usado

PRESENTACION
\'%

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

La informacion 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 condicion de venta de este producto. Esta ofrecida sin compromiso o garantia en la medida que las condiciones de
aplicacion estan fuera de nuestro control. Esto no libera al usuario de respetar la legislacion vigente y normas de seguridad y salud en vigor.

Mayo 2021

www.lallemandwine.com @ @ @ @ @ LALLEMAND OENOLOGY

LEVAQURAS BACTERIAS NUTRIENTES DERIVADOS DE ENZIMAS QUITOSANO SOLUCIONES .
ENOLOGICAS ENOLOGICAS PROTECTORES LEVADURA ESPECIFICOS PARA ELVINEDO Ongma/ by culture



