Derivados de levadura especificos
procedente de la naturaleza

OPTI-MUM RED"

iMejora la textura de tu vino tinto!

DESCRIPCION o

OPTI-MUM RED™ es un autolisado de levadura especifica rico en polisacaridos
debido a la combinacién de una levadura enoldégica Unica y un proceso especifico
(MEX™) que lleva a una mayor disponibilidad de polisacaridos.

o VENTAJASY RESULTADOS El uso de OPTI-MUM RED™ en el mosto proporciona una

disponibilidad inmediata de polisacaridos para complejarse
con los polifenoles tan pronto como estos se liberan y
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Figura 1: Modelo que ilustra como estan involucradoslos ~ del color y mejora de la textura del vino.

polisacaridos en la inhibicién de la formacion de agregados L, . .
(polifenoles/proteinas de saliva) y por lo tanto la limitacién L@ caracterizacion de OPTI-MUM RED™ tanto a nivel

de la percepcion de la astringencia (Carvalho et al.). bioquimico comofisico hafavorecido la puestaen marchade
muchos ensayos en todo el mundo a escala de laboratorio,
piloto y bodega.

Los resultados de dichos ensayos confirman los beneficios de una aplicaciéon temprana de OPTI-MUM RED™ en
varias caracteristicas de la calidad del vino.
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mas intenso y mas rojo.

( MEX" ] (Proceso de Extraccion de Manoproteinas): Un innovador proceso de inactivacion fisicoquimica de
Process | | ALLEMAND para debilitar la estructura de la pared celular de la levadura y facilitar la disponibilidad

de compuestos de alto peso molecular como los polisacéridos
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Disminucion de la astringencia
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Figura 4: Ensayo comparativo -
Cabernet- Sauvignon (Paso Robles,
olamer- California) Control vs OPTI-MUM
RED™ ainadido al inicio de la
fermentacion alcohélica a 30 g/hL:
Andlisis sensorial realizado por un
panel experto (La Rioja, Espaia).

Mejora general de la textura

Persistencia
Segun nuestra experiencia tanto a escala
piloto como a escala de bodega, los vinos
resultantes dela adicion temprana de
OPTI-MUM RED™ presentan una mejor Eetuctura
calidad general en boca. L fanea )

Cuerpo

INSTRUCCIONES PARA USO ENOLOGICO

Dosis recomendada: 20 a 40 g/hL dependiendo de los beneficios buscados.

« Suspender en 10 veces su peso de agua o mosto y agregar al mosto al
inicio de la fermentacién alcohdlica.

« OPTI-MUM RED™ es un autolisado de levadura especifica que contiene OM RI

aminodacidos y minerales naturales por lo que brinda un suministro bajo

. . . e, L. For Organic Use
de nutrientes, no reemplaza el programa habitual de nutricionrégimen OMRI (Organic Materials Review Institute) es
de nutricién que contempla los pardmetros del mosto y las necesidades ~ unaorganizacion nacional sin fines de lucro

.. | lal de los Estados Unidos que determina qué
nutricionales de la levadura. insumos estdn permitidos para su uso en la

produccién y el procesamiento orgdnicos.
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° ENVASE Y ALMACENAMIENTO
Distribuido por:
+ Bolsas de aluminio selladas de 1 kg,
2,5kg o 10kg.
«  Guardar en un lugar fresco y seco.
«  Utilizar una vez abierto.
\ J 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, ni tiene implicaciones en cuanto a las condiciones de venta de este producto.
Septiembre 2023.
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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.



