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Protector de levadura para la fase de rehidratacion

DESCRIPCION o

Después de muchos afos de investigacion en colaboracién con el INRA [Institut National
de Recherche en Agronomie en Francia), Lallemand ha desarrollado una efectiva
herramienta biotecnolégica 100% natural.
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GO-FERM PROTECT™ esta compuesto por un autolisado de levadura especial rico en
esteroles y una levadura inactivada especifica rica en micronutrientes, que aumenta la
supervivencia de la levadura en condiciones de fermentacién dificiles gracias a su elevado
contenido en microprotectores biodisponibles y micronutrientes.

BENEFICIOS GO-FERM PROTECT™ refuerza la membrana de la levadura haciéndola mas
fuerte y mas resistente al estrés de fermentacién gracias a los microprotectores:
Y RESULTADOS Esteroles especificos y acidos grasos poliinsaturados.

GO-FERM PROTECT™ maximiza la viabilidad de la levadura durante la fermentaciéon gracias a los
micronutrientes: Vitaminas y minerales.

GO-FERM PROTECT™ optimiza la eficiencia de la levadura directamente desde la rehidratacién gracias
al exclusivo proceso de Lallemand NATSTEP™. Este proceso proporciona:
+ Los niveles 6ptimos de microprotectores y micronutrientes biodisponibles.

+ Una 6ptima respuesta y asimilacion de estos microprotectores y micronutrientes durante la fase
de rehidratacion.

Los mostos varian dependiendo de la variedad, afada, madurez de las uvas y la fertilizacién del
vinedo. Cuando inoculamos un mosto con levaduras, este puede tener deficiencia en esteroles,
vitaminas y minerales. No hay garantia de que estos microprotectores y micronutrientes se encuentren
biodisponibles para la levadura.

Usar GO-FERM PROTECT™ cuando se prevean condiciones dificiles de fermentacidon y cuando se
sospeche una carencia de microprotectores y micronutrientes en situaciones como:

+ Vendimia muy madura [alto contenido en azucares y polifenoles extraibles].
+ Uvas con Botrytis.

« Filtrado severo, fuerte clarificacién, mosto muy sulfitado, etc.

« Preparacion del protocolo de refermentacion.

NATSTEP™ (NATural STErol Protection): La proteccion de la levadura se usa en la fase de rehidratacion de
la misma para reforzar la membrana y ayudar a la levadura a protegerse del choque osmético.

La proteccion de la levadura NATSTEP™ también ayuda a incrementar la tolerancia de la levadura al
alcohol permitiendo un mejor final de fermentacién y sin desviaciones organolépticas.

NATSTEP™ esta patentado [Europa 1395649, Australia 2002317228].
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Protectores de levadura ‘
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1. GO-FERM PROTECT™ asegura la fermentacion ?

« Mejoralaresistenciaal estrésdelalevadura.
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- Incrementa la tolerancia al alcohol de la
levadura

+ Mejora la supervivencia de la levadura a lo
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‘4 Impacto de la proteccidn sobre la seguridad de la fermentacion
levadura manteniéndola hasta que se alcohlica (Viognier, 16° C, NFA: 122mg/L, Turbidez: 6 NTU).
consuman los ultimos azucares y se haya

completado la fermentacion.
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2. GO-FERM PROTECT™ayuda areducirla ... I E
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Chasan Chasan Airen Airen Chardonnay Chardunnay Chardonnay Viognier

Figura 2: Disminuciond e la acidez voldtil.

3. GO-FERM PROTECT™ mantiene las caracteristicas sensoriales del vino

Reduce las desviaciones organolépticas, incluyendo la produccién de acidez volatil y aromas azufrados.
+ Reduce la actividad no deseada de las levaduras indigenas.

<—0 INSTRUCCIONES PARA USO ENOLOGICO

1. Suspender GO-FERM PROTECT™ al agua de
rehidratacion (43 °C).
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GO-FERM PROTECT™
Dosis: 30 g/hL

4. Iniciar el proceso de aclimatacion al mosto y OMRI (Organic Materials Review Institute) es una

anadir al depésito . O M R I organizacion nacional estadounidense sin dnimo de
lucro que determina qué productos estdn permitidos en
roroganicuse  [a elaboracion y proceso de productos orgdnicos.
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2. Vierta su levadura de vino seleccionada en agua a

an
37 °C de temperatura, remueva suavemente.

3. Espere 20 minutos.

° EMBALAJEY ALMACENAMIENTO

Distribuido por:
« Disponible en bolsas de 2.5 kg y cajas de 10 kg.
« Almacenar en un lugar fresco y seco. LALLEMAND BIO, S.L.
« Para ser utilizado una vez abierto. Tel: 902884112/ Fax: 902884213

lallemandbio@lallemand.com
« Cuando es almacenado a 20°C o a una temperatura ©

inferior en su envase sellado, GO-FERM PROTECT™
mantiene su efectividad al menos durante
4 anos. Evita la humedad y la exposicion a o _ _ o

La informacién aqui presente es cierta y procede de lo mejor de nuestro conocimiento. Sin embargo, esta ficha
a |tas tem peratu ras. técnica no debe ser considerada como una garantia expresa o que implique o sea condicion de venta de este

producto. Esta ofrecida sin compromiso ¢ garantia en la medida que las condiciones de aplicacion estén fuera

J de nuestro control. Esto no libera al usuario de respetar la legislacion vigente y normas de seguridad y salud en
- vigor. Noviembre 2022

. . O\ W W . N
© 0 O O @ o =

NUTRIENTS ENZVMES CHITOSAN —
VoSt BACTERIA JPROTECTORS VEAST DERNATIES SOLETIoNS Original by culture
Visionary biological solutions - Being original is key to your success. At Lallemand Oenology, we apply our passion for innovation, maximize www.lallemandwine.com

our skill in production and share our expertise, to select and develop natural microbiological solutions. Dedicated to the individuality of your wine, we
support your originality, we cultivate our own.



