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Una oleada de frescura en sus vinos

LEVADURAS SECAS ACTIVAS FICHA TECNICA

N APLICACIONES ENOLOGICAS

La levadura I0C BoreAL™ es una levadura Lachancea thermotolerans con capacidades de fermentacion originales y Unicas.
Contribuye a la complejidad aromatica de los vinos producidos y es capaz de producir acido L-lactico a partir de azlcares.

I0C BoreAL ™ se utiliza en fase prefermentativa al menos 24 horas antes de la inoculacién de la levadura Saccharomyces
cerevisiae elegida para llevar a cabo la fermentacion alcohdlica.

CARACTERISTICAS ENOLOGICAS

e Especie : Lachancea thermotolerans. * Temperatura 6ptima de desarrollo para |a acidificacién :
¢ Resistencia al alcohol : < 10 % vol. 18-25°C. Evitar las temperaturas demasiado bajas (< 16 °C)
* Resistencia al SO, : en vino tinto, sulfitado < 40 mg/L. En para garantizar un crecimiento suficientemente rapido.
vino blanco o rosado : SO, libre < 15 mg/L. e Fase de latencia : corta.
* Necesidades de nitrégeno: elevadas. En todos los casos, e Produccion de acidez volatil : baja.
asegurar una nutricion clasica de la levadura * Produccion de SO, : muy baja.
Saccharomyces cerevisiae, pero sistematicamente ® Produccion de etanal : muy baja.
complementada por una adicion de 25 g/hL de fosfat e Produccion de glicerol : elevada.
diaménico en el primer tercio de la fermentacién * Formacién de espuma : muy baja.
alcohdlica. Si el nitrégeno disponible inicial es < 110 mg/L e El 4cido lactico inhibe las bacterias lacticas : se recomienda el
afiadirademads 30 g/hL de un nutriente organico tras la uso de bacterias enolégicas seleccionadas en co-inoculacién
inoculacion de 10C BoreAL ™. (antes o justo después de la siembra con S. cerevisiae) si se

desea realizar la fermentacion malolactica.

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

e | evaduras revivificables : > 10.000 millones de células/g.
* Pureza microbioldgica : menos de 10 levaduras indigenas por millén de células.

DOSIS DE EMPLEO Y DE APLICACION

Primera inoculacion : I0C BoreAL ™

* Dosis de empleo: 25 g/hL de mosto.

* Rehidratar con 10 veces su peso en agua a 20-30 °C. No se recomienda la rehidratacion directa en el mosto. Es esencial
rehidratar la levadura en un recipiente limpio. Agitar suavemente y dejar reposar durante 20 minutos.

e Si es necesario, aclimatar la levadura a la temperatura dptima incorporando mosto progresivamente. La diferencia de
temperatura entre el mosto que se desea sembrar y el medio de rehidratacién nunca debe ser superior a 10 °C. La duracién
total de la rehidratacién nunca debe superar los 45 minutos. Incorporar al mosto en ausencia de aire con un remontado de
homogeneizacion.

e Esperar 24 horas o mas antes de la segunda inoculacion. Una inoculacién diferida dara lugar a una mayor produccion de acido
lactico y deberia ser preferible sila temperatura del mosto es baja (< 18 °C).

Segunda inoculacién : Saccharomyces cerevisiae

* Dosis de empleo: 20 a 30 g/hL

e Seguir el protocolo tradicional recomendado.

PRESENTACION Y CONSERVACION
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* Bolsa con laminado de aluminio-polietileno de 500 g al vacio. Q
Debe almacenarse a una temperatura entre 4 y 11 °C, puede transportarse hasta 3 dias a 20 °C. Una vez abierto, el producto g'
debe utilizarse de inmediato. g
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FICHA TECNICA

Un impacto significativo en la acidificacion de los mostos

DISMINUCION DEL PH (UNIDADES DE PH) BIOPRODUCCION DE ACIDO LACTICO (G/L)
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(Experimentos realizados en laboratorio. 20 g/hL 10C BoreAL™ a TO después 25 g/hL 10C 18-2007 tras 48 horas — Nutricién de la levadu-
raaTOyen 1/3 FA).

El'4cido lactico bioproducido por I0C BoreAL ™ reequilibra claramente la sensacion de frescura en los vinos. A diferencia de otros acidos, es de
origen natural (no procede de la sintesis quimica), es estable en el tiempo (sin precipitaciones en forma de sales) y, ademas, aporta redondez al
vino.

10C BoreAL ™ también contribuye, gracias a su metabolismo Unico, a la complejidad aromatica de los vinos y mejora su estabilidad microbioldgica
por efecto bioprotector indirecto (acidificacion).
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