Protectores de levadura ‘
procedentes de la naturaleza U

GO-FERM™ STEROL FLASH

Acelere la rehidratacion de su levadura

DESCRIPCION ©

\
GO-FERM™ STEROL FLASH es el nuevo protector natural de levadura, basado en
un autolisado de levadura Unico, con alta concentracién y biodisponibilidad de
ergosterol, desarrollado gracias a un proceso especifico e innovador, a partir del
cual se obtiene un formato micro aglomerado.
Polvo Microaglomerado
« Tamano de particula mas grande (X4)
(baja pulverulencia). 70um O 280pm O
« Humectabilidad mejorada (mayor espacio 6 o
entre particulas y mayor drea superficial). ¢ 6 6 6
. Disolucién méas rapida y sencilla. ® ¢
Las caracteristicas mencionadas de, GO-FERM™ STEROL FLASH permiten a la
levadura enoldgica una integracién mas rapida y eficiente de esteroles durante la
etapa de rehidratacion (15 min - T2 agua de rehidratacion: por encima de 15°C)).
J

Lﬁ’ VENTAJASY RESULTADOS GO-FERM™ STEROL FLASH aumenta la seguridad de
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Tiempo (horas)
e | evadura A: Rehidratacion Clasica (20 min a 37°C)
e |evadura A + GFSF: rehidratacion 15 min a 15°C

Chardonnay (Bodega experimental de Lallemand,

Espafa) Mosto muy clarificado (15 NTU) con un alcohol

potencial elevado (14,6 % v/v) y T2 de inoculacion de
levadura 15°C.

fermentacion en condiciones enoldgicas dificiles:

+ Mostos blancos y rosados muy clarificados ( baja
NTU) y/o Ta de fermentacién bajas (optimizacién
de la actividad de la levadura durante FA).

+ Mostos tintos con elevado grado alcohol potencial
(mejora el estrés osmético y la tolerancia al
alcohol).

GO-FERM™ STEROL FLASH mejora la asimilacién de
precursores aromaticos por parte de la levadura,
permitiendo una liberacion mayor de compuestos
aromaticos.
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Syrah rosado 2020 (Francia)
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BN E8STIeISS5 233000 2R853832300835885 Levadura C: Levadura G +
i L . N Rehidratacion clasica GO-FERM™ STEROL FLASH:
— Levadura B: Rehidratacion clasica (20 min a 37°C) (20 min a 37°C) 15 min de rehidratacion
—— Levadura B + GO-FERM™ STEROL FLASH: 15 min de rehidratacién a 15°C a15°C
Syrah rosé (INRAE Pech Rouge, Francia) - Mosto muy clarificado Merlot Sur de Francia - Azucar 230 g/L,
(30 NTU) con elevado alcohol potencial 14% v/v, baja temperatura 138 mg/L de NFA, T2 de FA : 24°C
de inoculacién de levadura (15°C) y sin oxigeno durante la FA.

INSTRUCCIONES DE USO

1. Disolver GO-FERM™ STEROL FLASHalaTa
del agua (T2 ambiente, > 15°C).

2. Adicionar la levadura seca activa enoldgica
seleccionada y remueva suavemente.
Esperar 15 min.

3. Adadir al depésito de fermentacién y
homogenizar.

° ENVASE Y CONSERVACION 4 °

Distribuido por:

« Cajade 10 kg (4 bolsas de aluminio selladas de 2,5 kg).

« Almacenar en un ambiente seco por debajo de
25°C. Evite la humedad y la exposicidn a altas
temperaturas.

«  GO-FERM™ STEROL FLASH mantiene su eficacia
durante al menos 4 anos.

LALLEMAND BIO, S.L.
Tel: 902 88 41 12 / Fax: 902 88 42 13
lallemandbio@lallemand.com
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SUITABLE FOR
‘W?ﬁ'& Cumple con las normas de vino organico de la UE, con el cédigo OIV, no OGM, vegan friendly
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LEVA URAS BACTERIAS NUTRIENTES ENZIMAS QUITOSANO SOLUCIONES T —
ENUL GICAS ENOLOGICAS PROTECTORES LEVADURA ESPEClFICUS PARA EL VINEDC Original by culture

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



