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(I®>-FERM PROTECT EVOLUTION™

Protector de levadura para la fase de rehidratacion

DESCRIPCION o

GO-FERM PROTECT EVOLUTION™ es una nueva generacion de protector de levadura
100% natural para la elaboracién de vinos blancos y rosados.
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GO-FERM PROTECT EVOLUTION™ ha sido desarrollado gracias a una mejora en las
fuentes de esteroles (autolisado de levadura rico en esteroles) completada con fuentes
de micronutrientes (levadura inactivada especifica).

BENEFICIOS Y RESULTADOS

GO-FERM PROTECT EVOLUTION™:

» Aumenta la vitalidad y viabilidad de la levadura gracias al aporte en ergosterol y vitaminas
para la levadura.

+ Incrementa la resistencia de la levadura al etanol. Mejora de la seguridad de fermentacion
(fuentes de Mg para la levadura).

- En comparativas con la adicion de O2 permite mejoras en las cinéticas de fermentacion. En
vinificacién de blancos y rosados donde no se adicione Oz, GO-FERM PROTECT EVOLUTION™
ayuda a mantener y optimizar la actividad de la levadura durante la fermentacion.

« Gracias a la elevada concentracién de esteroles en la membrana de la levadura GO-FERM
PROTECT EVOLUTION™ mejora la asimilacién de los precursores de aroma, permitiendo una
mejor liberacién de compuestos aromaticos.
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Figure 1: GO-FERM PROTECT EVOLUTION™ impacto en la cinética de fermentacion: Lalvin QA23™ (25g/hL) con
la adicién de protector de levadura (30g/hL) durante la rehidratacién en mosto sintético muy clarificado.

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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Figure 2: GO-FERM PROTECT EVOLUTION™ adicion de O2: Colombard, 20°C, LALVIN R2™: 25g/hL, GO-FERM
PROTECT EVOLUTION™: 30 g/hL en rehidratacion

GO-FERM PROTECT EVOLUTION™ impacta en la produccion de aromas varietales (tioles): permite un flujo
intracelular mas facil y optimizado incluyendo el transporte de aminodcidos a través de las permeasas:
los precursores de aromas se benefician de esta mejor asimilacion al interior de la célula.

INSTRUCCIONES PARA USO ENOLOGICO

1. Suspender GO-FERM PROTECT EVOLUTION™ al
agua de rehidratacién (43 °C).

2. Vierta su levadura de vino seleccionada en agua a
37 °C de temperatura, remueva suavemente.

3. Espere 20 minutos.

4. Iniciar el proceso de aclimatacion al mosto y
anadir al depésito . . . ) )
OMRI (Organic Materials Review Institute) es una
O M RI organizacion nacional estadounidense sin dnimo de
lucro que determina qué productos estdn permitidos en

rororganicuse [g elaboracion y proceso de productos orgdnicos.

EMBALAJEY ALMACENAMIENTO 4 ’
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. Te'i 9"02 88 ‘;U 2 /IFIa;X: 902d88 4213
allemandbio@lallemand.com
« Cuando es almacenado a 20°C 0 a una temperatura
inferior en su envase sellado, GO-FERM PROTECT
EVOLUTION™ mantiene su efectividad al menos
durante 4 afos. Evita la humedad y la exposicién a
a Ita S te m pe ratu ras 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 ¢ garantia en la medida que las condiciones de aplicacion estén fuera
de nuestro control. Esto no libera al usuario de respetar la legislacion vigente y normas de seguridad y salud en

\_ / vigor. Noviembre 2022
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LEVADURAS BACTERIAS NUTRIENTES ENZIMAS QUITOSANO SOLUCIONES
ENOLOGICAS ENOLOGICAS /PROTECTORES LEVADURA ESPECIFICOS PARA EL VINEDO Original by culture

Soluciones biolégicas con vision de futuro - Ser original es clave para tu éxito. En Lallemand Oenology, aplicamos nuestra pasion por lainnovacion, www.lallemandwine.com
maximizamos nuestras competencias en produccion y compartimos nuestra especializacion para seleccionar y desarrollar soluciones microbioldgicas
naturales. Comprometidos con la personalidad individual de tu vino, apoyamos tu originalidad, mientras que cultivamos la nuestra propia.



