2

Révélons votre différence - - FlCHA TECN'CA

ulti

Jump ™

ALTERNATIVAS-LIAS

Preservacién y refrescamiento aromatico de los vinos

APLICACIONES ENOLOGICAS

ultiMAJump ™ es una preparacion a base de manoproteinas seleccionadas para poner en valor y restaurar el frescor
aromatico de los vinos.

En efecto, se forman enlaces entre los aromas y determinadas macromoléculas parietales de la levadura (como las
manoproteinas), reduciendo su sensibilidad durante oxidaciones secundarias y su hidrélisis en el tiempo de
conservacion de los vinos en botella. ultiMA Jump ™ constituye asi un mecanismo alternativo complementario para
limitar el uso de SO..

ultiMA Jump ™ también mejora el equilibrio gustativo global.

De manera general, determinadas manoproteinas son susceptibles de contribuir a la estabilizacién tartrica.

DOSIS DE EMPLEO Y DE APLICACION

*5to20g/hL
Es conveniente realizar pruebas previas en botella para optimizar la dosis de tratamiento y evaluar su efecto.

Disolver ultiMA Jump ™ en 10 veces su volumen de agua o vino. Su forma microgranulada facilita su aplicacion al
limitar en gran medida cualquier pulverulencia. Tras la incorporacién homogeneizar bien el vino mediante
remontado o bastoneo, pero sin oxigenarlo. Totalmente soluble, ultiMA Jump ™ se afiade directamente al vino.

Gracias a su actividad instantanea, el tratamiento del vino se puede efectuar inmediatamente antes del
embotellado. Sin embargo, y para evitar cualquier riesgo de enturbiamiento, se recomienda aiiadir ultiMA Jump ™24
horas antes de la filtracién anterior al embotellado. También es preferible efectuar, en el laboratorio, una prueba de
filtrabilidad del vino a la dosis elegida antes de utilizar el producto en el volumen total de vino.

Recordatorio: antes de la microfiltracién tangencial, generalmente se considera que el vino tratado debe tener las
siguientes caracteristicas: Indice de colmatacion < 10 y turbidez < 1 NTU.

CARACTERISTICAS

* Preparacion sélida microgranulada, 100 % soluble a las dosis habituales recomendadas. Origen de las
manoproteinas : Saccharomyces cerevisiae.

* Goma arabiga : polisacaridos vegetales.

e Preparacion solida microgranulada, 100 % soluble a las dosis habituales recomendadas. La predilucion de ultiMA
Jump ™en 10 veces su volumen de agua o vino puede ir acompanada de un ligero enturbiamiento que desaparece
tras laincorporacion en el volumen a total de vino.

PRESENTACION Y CONSERVACION

*Bolsasde 500 gy 1k

Almacenar en un lugar seco y sin olores, entre 5y 25 °C. Una vez preparada, la formulacién se usa el mismo dia.
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El arte del equilibrio...
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Enlaces estabilizantes entre manopro’relnqs

de levaduras y compuestos aromaticos : un efecto protector

Diferentes trabajos de investigacion han informado sobre las posibles interacciones entre las manoproteinas de
levadura y los aromas del vino. Estas relaciones pueden materializarse en particular de dos formas:

e Enlaces de hidrégeno, entre las partes hidréfilas de la macromolécula y las partes polares de los compuestos

aromaticos,
¢ Enlaces hidréfobos entre los aromas mas apolares y determinados aminoacidos o “bolsas hidréfobas” de las partes
peptidicas.
ANALISIS SENSORIAL - SAUVIGNON BLANC 2017 ANALISIS SENSORIAL ~-CHARDONNAY 2020
CALIFICACIONES MEDIAS DE LOS CATADORES CALIFICACIONES MEDIAS DE LOS CATADORES
Testigo  mUIIMA jump ™ (5 g/hL) Testigo  mUItIMA jump ™ (10 g/hL)
INTENSIDAD AROMAT\CA REDONDEZ AMARGOR* PERSISTENCIA CALIFICACION INTENSIDAD OLFATIVA FRESCOR DE COMPLEJIDAD INTENSIDAD CALIHCACION
EN BOC. AROMATICA GLOBAL LA FRUTA AROMATICA* AROMATICA EN BOCA*

Un perfil aromatico mas fresco y mejor definido

ultiMA Jump ™ ha sido probado en muchos
vinos blancos rosados, tranquilos ¢
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H H i A en diferentes ensayos en vinos elaborados con sauvignon, glera (Prosecco), incrocio manzoni
[f:a::aCterez |Iga(i|05 a la OXIdaCIOn [amargor’ (Prosecco), turbiana, chardonnay, nero d'Avola, syrah, insolia, garganega, corvina, rondinella,
rutas maauras|. molinara.

Asociado a las estrategias y herramientas desarrolladas por el IOC para el control de la oxidacién y
de las contaminaciones microbiol6gicas, ya sea durante las etapas prefermentarias, fermentarias | 0, 50,
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0 en crianza, ultiMA Jump ™ es un mecanismo de reduccidn de las concentraciones de SOZ. SOLUTIONS o
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