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Descripcion
Stimula™ es una nueva gama de productos 100 % levaduras autolisadas, desarrollados para aportar los

niveles optimos de fuentes de nitrogeno con el objetivo de optimizar el metabolismo de la levadura, asi
como realzar el perfil aromatico de distintas variedades de uva.

Stimula Cabernet™ es particularmente rico en distintas fuentes de nitrogeno (especialmente pequenos
peptidos ), vitaminas (biotina) y minerales (Magnesio, Zinc).

A partir de nuestro conocimiento sobre el metabolismo de la levadura y con los resultados recientes
obtenidos con nuestros socios de investigacion, se han identificado transportadores de los pequenos
peptidos (dipeptidos vy tripeptidos). En presencia suficiente de estos oligoelementos, su consumo da como
resultado una mayor sintesis de esteres por parte de la levadura.

La adicion de Stimula Cabernet™ al final de la fase de crecimiento de la levadura, mejora su
metabolismo relacionado con la biosintesis de aromas. Esta sobre expresion del potencial aromatico
afrutado conlleva a una disminucion del caracter vegetal. La nutricion equilibrada aportada por
Stimula Cabernet™ reduce el estrés de la levadura a lo largo de toda la fermentacion alcoholica (FA).

Aplicacion y resultados
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indice de Aromas basado en el valor de actividad de aroma (OAV).

Ensayo comparativo de un vino de Cabernet Sauvignon (Burdeos, Francia, 2019) sin adicion vs Stimula
Cabernet™ (40g/hl) ahadido a 1/3 de FA.

(Analisis del mosto: Azlcar = 238 g/L, NFA = 218 mg/L, pH = 3,46)
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Andlisis sensorial a partir de un panel de catadores experto (Marzo 2020, 15 catadores).

Ensayo comparativo de un vino de Cabernet Sauvignon (Sudafrica,2019) con nutricion compleja VS Stimula
Cabernet™, anadidos ambos a 40 g/hlLa 1/3 de FA.

10 de 15 catadores mostraron preferencia por el vino elaborado con Stimula Cabernet™.

Dosis y modo de empleo

- Stimula Cabernet™ es un nutriente con alta NEA
disponibilidad de aminoacidos, peéptidos, mosto* Inicio de FA 1/3de FA
vitaminas y minerales.
de FA. L

- Stimula Cabernet™ debe ser suspendida en L R
agua (1 kg de Stimula Cabernet™ en 10 L de mg/L 10-20 g/hL 40 9/hl

agua) y anadir inmediatamente al depdsito. Si <125
se prepara con antelacion, volver a suspender mg/L
el producto antes de la adicion al deposito. NFA: Nitrogeno Facilmente Asimilable

Presentacion y almacenamiento

+ 10 kg (10 x bolsa 1 kg ) en en cajas de 10 kg.
- Almacenar en ambiente seco por debajo de 25°C.
- Lavida utila la temperatura de almacenamiento recomendada es de 4 afos desde la fecha de produccion.

DISTSRIBUIDO POR:

LALLEMAND BIO, S.L.
Tel: 902 88 41 12 / Fax: 902 88 42 13
lallemandbio@lallemand.com

La informacion aqui presente es cierta y procede de lo mejor de nuestro conocimiehto. 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 o Jarcmt/a en la medida que los.*
condiciones de aplicacion estan fuera de nuestro control. Esto no libera.al usuario de respetar la As
legislacion vigente y normas de seguridad y salud en vigor.
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