Derivados de levadura especificos
procedente de la naturaleza

 PURE-LEES JLONGEVITY"

Una levadura inactiva especifica seleccionada
para proteger el vino contra la oxidacion durante
el almacenamiento / envejecimiento

DESCRIPCION ©

Una vez finalizada la fermentacién alcohdlica (FA), el vino se vuelve muy sensible al
oxigeno. Los mecanismos de oxidacién son los responsables de la pérdida de aromas
frutales y de la aparicién de notas pesadas.
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Producto con nuestro proceso especifico SWYT™, PURE-LEES LONGEVITY™ es una @
levadura inactiva especifica desarrollada en colaboracion con INRAe Montpellier con el

fin de proporcionar una herramienta que ayude al vino a resistir la oxidacién durante el ¥
almacenamiento y el envejecimiento.
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PURE-LEES LONGEVITY™ se basa en una alta capacidad de consumo de oxigeno disuelto. w
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Lo VENTAJASY Desde 2008 se han evaluado diferentes derivados de levaduras especificas para
RESULTADOS establecer su capacidad de consumir oxigeno, primero a escala de laboratorio
utilizando un protocolo estandar para caracterizar el consumo de oxigeno
(capacidad y velocidad maximas) tanto en solucién modelo de vino como en vinos
reales; luego a escala piloto para evaluar el impacto del tratamiento en términos de
proteccién del vino contra la oxidacion. Con base en esta experiencia, definimos
la mejor candidata para desarrollar PURE-LEES LONGEVITY™, una levadura inactiva
especifica con una gran capacidad de captacién de oxigeno disuelto.
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Figura 1: Evaluacién del maximo consumo
de oxigeno por varias levaduras inactivas
- Caracterizacion utilizando un protocolo
estandar en una solucién modelo de vino
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(SWYT'" ] SWYT™ (Tratamiento Especifico de la Levadura Enolégica): Un proceso de inactivacion térmica
Process |  aspecifico de LALLEMAND para preservar la estructura de la pared celular y liberar compuestos

kSpecific Wine Yeast TreatmentprocessJ de bajo peso molecular
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Se realizaron varios ensayos a escala piloto y en bodega demostrando que PURE-LEES  §
LONGEVITY™ ayuda a proteger el color y los aromas de la oxidacion (mas eficientemente
que el SOz bajo estas condiciones experimentales):
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' Figura 3: Ensayo con vino Sauvignon
Figura 2: Ensayo con vino Sauvignon Blanc comparando el control con la adicién de SO; (60 ppm) blanc compa;;;:i'&?ﬂg;ggsé%
vs. PURE-LEES LONGEVITY™ (40 g/hL): Evaluacion del color tras 5 meses de envejecimiento. (60 ppm) vs. )

(40 g/hL): Evaluacion de tioles tras
5 meses de crianza.
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INSTRUCCIONES PARA USO ENOLOGICO

Dosis recomendada: 20 to 40 g/hL (1,7 a 3,4 Ib por 1000 galones estadounidenses).
« Eltiempo de contacto dependera del tiempo de su proceso de envejecimiento (de 1 a 9 meses).
« Suspender en 10 veces su peso de agua o mosto y agregar al mosto hacia el final de la fermentacién alcohdlica.

+ Mezclar bien para un impacto rapido y optimizado.

« PURE-LEES LONGEVITY™ es una levadura inactiva especifica; por lo tanto, contiene naturalmente aminoacidos
y minerales. Por lo que, PURE-LEES LONGEVITY™ también contribuye al contenido nutricional disponible para la
levadura, aunque no reemplaza el régimen habitual de nutricion.
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Distribuido por:

»~— ENVASEY ALMACENAMIENTO

+ Bolsas de aluminio selladas de 1 kg.
« Guardar en un lugar fresco y seco.
+  Utilizar una vez abierto.

LALLEMAND BIO, S.L.
Tel: 902 8841 12/ Fax:902 8842 13
lallemandbio@lallemand.com

La informacidn en este documento es correcta seguin nuestro leal saber y entender. Sin embargo, esta hoja de datos no debe

ser considerada ser una garantia expresa, i tiene implicaciones en cuanto a las condiciones de venta de este producto.
Septiembre 2023.
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LALLEMAND OENOLOGY
LEVADURAS BACTERIAS NUTRIENTES ENZIMAS QUITOSANO SOLUCIONES
ENOLOGICAS ENOLOGICAS /PROTECTORES LEVADURA ESPECIFICOS

PARA FLVINEDO 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,
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.

www.lallemandwine.com



