Levadura especificamente desarrollada para una inoculacién directa en el mosto.

La levadura I0C DIRECT UNIVERSE ™ se deriva del programa de investigacion YEASTCELL™ realizado por la empresa
Lallemand en colaboracién con el INRAE Sciences pour I'enologie [Ciencias para la enologia]. Este proyecto tuvo
como objetivo particular seleccionar, por evolucion adaptativa, diferentes levaduras que se aclimaten mas
eficazmente a las condiciones estresantes del mosto de uva, encontradas durante la siembra (azlcares, acidez,
sulfitos, temperatura]. Son, porlo tanto, sus caracteristicas genéticas unicas las que le permiten de ser utilizado en
inoculacion directa sin pasar por una fase previa de rehidratacion y sin sufrir una pérdida de eficacia, y eso en una
amplia gama de condiciones de uso.

I0C DIRECT UNIVERSE ™ simplifica el trabajo de los vinificatores, sin comprometer su rendimiento. Se utiliza con
éxito en cosecha tinta, mosto blanco y mosto rosado. Asegura la expresion clara y respetuosa del potencial
aromatico de los vinos.

* Especie : Saccharomyces cerevisiae. * Necesidad de nitrégeno : baja a moderada.

* Resistencia al alcohol : <15,5 % vol. * Temperatura 6ptima de fermentacién: 15-30 °C.
* Resistencia al SO, : alta. * Fase de latencia : corta a media.

e Vitalidad y capacidad fermentativa : fuertes. * Produccién de acidez volatil : baja

* Formacion de espuma : muy baja.

e Levaduras revivificables : > 10.000 millones de células/g
* Pureza microbiolégica : menos de 10 levaduras salvajes por millén de células

* Dosis de empleo: 20 a 30 g/hL
* ARadir la levadura sin rehidratacion previa, directamente en la parte superior de la cuba o mejor adn, durante el
llenado. Se recomienda un remontado de homogeneizacion.

Nota : no hay ninguna contraindicacion para inocular la levadura después de una rehidratacion previa.

* Bolsas con laminado de aluminio-polietileno de 10 kg al vacio.
Guardar en un lugar fresco y seco. Una vez abierto, el producto debe utilizarse rdpidamente.
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Abrir la bolsa de levadura, espolvorear la levadura seca activa durante el
encubado seguido de una simple homogeneizacién del mosto: no se necesita
nada mas para iniciar la fermentacién con 10C DIRECT UNIVERSE ™.

Numerosos estudios han demostrado la considerable ventaja de rehidratar las
levaduras enolégicas of Saccharomyces cerevisiae, sean cuales sean: mejor
vitalidad celular, mejor expresion aromatica del mosto.

Sin embargo, gracias a su patrimonio genético especifico revelado durante una
seleccién de levaduras por evolucion adaptativa® (técnica 100 % no 0GM], 10C
DIRECT UNIVERSE ™ le permite entrar realmente al universo de la

siembra directa de mostos sin rehidratacion previa.

Mucho mas alld de las simples pruebas de validacién, es por lo tanto sus

capacidades intrinsecas de resistencia a mdltiples estreses del mosto las que

permiten que I0C DIRECT UNIVERSE ™ se inocule directamente sin compromiso para la calidad de la fermentacién y de
los vinos. Esta singularidad ofrece a los vinificatores una herramienta de simplificacién del proceso para realizar
fermentaciones francas, limpias y que expresen el caracter afrutado de los vinos.

Para objetivos sensoriales mas especificos (tioles, ésteres, volumen en boca), le recomendamos seguir utilizando
nuestras levaduras de especialidad dedicadas, con rehidratacion previa.

SEGUIMIENTO DE FERMENTACION ALCOHOLICA ) )
10C DIRECTE UNIVERSE ™ en inoculacion

PINOT NOIR - LANGUEDOC - TAP 14,8 % VOL - PH 3,7 - AT 3,51 G/L H,SO,

YAN 192 MGIL - SO, T 47 MGIL directa ha mostrado un comportamiento
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Una fermentacién completa, una acidez
volatil controlada, caracteristicas
sensoriales expresadas sin mascara
reductora u oxidativa, ya sea en mostos
blancos o tintos.
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! Referencia: Ferreira D. [2017] Stress resistance during the lag phase of wine fermentation and development of optimized yeasts. PhD
Thesis, Ecole Doctorale GAIA, Montpellier.
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