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Nutriente complejo de levadura

DESCRIPCION °

FERMAID K+™ es un nutriente complejo de levadura adecuado para su uso en la fermentacién alcohélica
de mosto de uva, pulpa de frutas o pulpa de cereales. Desarrollado por Clayton Cone de Lallemand, el uso
adecuado de FERMAID K+™ reduce la aparicién de fermentaciones lentas y/o paradas de fermentacion.
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<—o VENTAJAS Y RESULTADOS

« Reactivacion de levadura

En toda fermentacién alcohdlica, el crecimiento de la
levaduradebe ocurrirantes de lafermentacion anaerdbica
o alcohdlica. En la mayoria de las vinificaciones, la tasa de
inoculaciéon habitual es 25 gramos por hectolitro (250
ppm o 2 libras por 1000 galones), lo que resulta en una
concentracién celularinicial de 3a4 millones de células de
levadura viables por mililitro de mosto. Bajo condiciones
normales, para practicamente todos los tipos de medios
de fermentacion, la poblacién celular aumentara de 100
a 150 millones de células de levadura viables por mililitro
antes de que el crecimiento se detenga y la fermentacién
alcohdlica se produzca.

FERMAID K+™ ayuda a que esta densidad celular méxima
se alcance en la fase estacionaria y se complete la
fermentacion alcohdlica rapido y en forma tan eficiente
como sea posible, especialmente bajo condiciones
limitantes de nitrégeno disponible. El tiempo para
terminar las fermentaciones se pueden alargar durante
muchos dias, e incluso semanas, si no se tienen en cuenta
una nutriciéon apropiada y el manejo del oxigeno. Las
fermentaciones lentas ocupan espacio en los depésitos,
algo muy necesario, durante periodos prolongados vy, lo
que es mas importante, crean condiciones que permiten
la proliferacién de levaduras y bacterias no deseadas.

- Fermentaciones lentas

Como se indicé anteriormente, las fermentaciones lentas
son microbiolégicamente inestables y pueden conducir
al crecimiento de organismos indeseables, tanto
levaduras como bacterias, resultando en subproductos
no deseados tales como dacido acético, acetaldehido
y diacetilo, por nombrar algunos. Las razones de las
ocurrencias de las fermentaciones lentas son muchas.
Algunos ejemplos comunes son:

- Deficiencias en nutrientes o desequilibrios en la
composicion del mosto.

- Mostos excesivamente clarificados

- Sustancias inhibidoras de levaduras como fungicidas,
acidos grasos o acidez volatil (A.V.).

- Alto contenido de azucar
- Choque de temperatura

La fermentaciéon con una levadura saludable tendrd
prioridad preferencial sobre una fermentacién bacteriana
y tendra un requerimiento reducido de SO;. Para conseguir
un final de fermentacién rdpido y eficiente, FERMAID K +™
complementa con una serie de importantes nutrientes y
biofactores:

- Fosfato diamédnico

- Levadura inactivada naturalmente rica en vitaminas
(acido félico, 4cido nicotinico y dcido pantoténico) y
magnesio

- Tiamina

Durante la fase estacionaria de la fermentacion, una célula

de levadura se beneficia del consumo de nitrégeno para

mantener un metabolismo saludable. Bajo condiciones
limitantes de nitrégeno asimilable (NFA) por debajo de

225 mgN/L, la fermentacién puede volverse muy lenta

e incluso puede detenerse. Ademas, la utilizacién de

nitrégeno en mostos con bajos pHs puede ser solo 70%

eficiente. Durante la fermentacion, la levadura consigue

rapidamente un balance en nitrégeno asimilable a partir
de los alfa-aminoacidos aportados por la levadura inactiva

y del fosfato diaménico (DAP). Este balance de nitrégeno

disponible se ha demostrado como mas efectivo sobre

la cinética de fermentacion que los suplementos con sélo
fosfato diamonico. En este caso, la célula utiliza el fésforo en
el fosfato diamonico para ATP y fosfolipidos.

El magnesio es un importante factor coenzimético y ayuda
a la levadura a desarrollar tolerancia al alcohol (G. Walker
2000). Tiamina, niacina, acido folico y pantotenato de calcio
(C. Edwards 2001) son biofactores importantes para un buen
crecimiento de la levadura y fermentacion. Las deficiencias
de tiamina pueden resultar en un crecimiento deficiente,
aumento de sulfuro de hidrégeno, asi como niveles mas altos
de acidos acético y piruvico. Las deficiencias en pantotenato
provocan un aumento de los niveles de acidez volatil.
Ademds, bajo el ambiente anaerdbico de las fermentaciones
del vino, la levadura no puede sintetizar niacina.
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¥o En condiciones de oxigeno restringido, la produccion de ergosterol por la levadura es practicamente inexistente; sin
embargo, es un importante regulador de crecimiento. Asimismo, mejora la tolerancia de la levadura al alcohol. En el mosto
en fermentacion, las levaduras inactivadas absorben inhibidores y aportan lipidos y esteroles. Una parte de la pared celular
de la levadura contiene cantidades significativas de polisacaridos incluida la quitina, que aumenta la superficie de contacto
de estas células inactivas con en el mosto y asi se mejora la reduccion del nivel de inhibidores naturales.

* Cinética de fermentacion con FERMAID K+™ en mosto deficiente en nitrégeno (NFA = 100 mg/L)
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MS70; 24 °C; CY3079: 25 g/hL. Nutriente FERMAID™: 30 g/hL a 1/3 AF

INSTRUCCIONES PARA USO ENOLOGICO

NFA (Nitrégeno Facilmente Asimilable) en mg/L

FERMAID K+™ 36 mg/L 62 mg/L
DAP (YAN) 63 mg/L 84 mg/L

Dosis recomendada: 35a 40 g/hL.
Dosis maxima: (ECC): 40 g/hL.

+ Suspender en 10 veces su peso de agua o mosto y afladir al mosto durante la fermentacion alcohdlica.

+ Para aplicaciones en vino, la dosis recomendada es de 24 a 48 g/hL. Se recomienda dividir la adicion de FERMAID K+™
entre el final de la fase de latencia y a 1/3 del consumo de azucar, especialmente para mostos limitados en nitrégeno
disponible y con azucares altos.

« Consulte las recomendaciones con su contacto Lallemand en caso de tratarse de una parada de fermentacion.
FERMAID K+™ se puede aplicar durante la aclimatacién de la levadura y también al mosto bajo ciertas condiciones.

+ Para mosto que ha sido muy clarificado o para otros medios de fermentacién deficientes en nitrégeno (jarabe de maiz,
miel, etc.), la adicién de 40 g/hL de FERMAID K™ se puede complementar con paredes de levadura a 20g/hL y con 60g/hL
de fosfato diamonico.

No se utiliza UREA en ninguna etapa de la produccion de FERMAID K™
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Distribuido por:
. Lallferm S.A:
- Bolsas de 2,5 kg y cajas de 10 kg.
gy 9 Adriana Malizia: amalizia@lallemand.com /

+  Guardar en un lugar fresco y seco. +54 9261 454 7331

. Utilizar una vez abierto. Jimena Arboit: marboit@lallemand.com/
+5492616076177
Gonzalo Buso: gbuso lallemand.com /
+54 92612 129943

\ / La informacién en este documento es fidedigna segtin nuestra experiencia y conocimiento. Sin embargo, esta ficha técnica

no debe ser considerada ser una garantia expresa, ni tiene implicaciones en cuanto a las condiciones de venta de este
producto. Octubre 2024.
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LEVADURAS BACTERIAS NUTRIENTES ENZIMAS QUITOSANO SOLUCIONES -
ENOLOGICAS ENOLOGICAS /PROTECTORES LEVADURA ESPECIFICOS PARA EL VINEDO Original by culture

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



