Levaduras enolégicas
seleccionada de la naturaleza

LEVELZ GUARDIA"

Metschnikowia pulcherrima

Levadura de bioproteccidn activa para vinos tintos

DESCRIPCION °

Gestionar la dinamica microbiana fomentando los microorganismos beneficiosos
y reprimiendo el crecimiento de los perjudiciales es el principio fundamental del
biocontrol. LEVEL2 GUARDIA™ es una nueva cepa de non-Saccharomyces (Metschnikowia
pulcherrima) seleccionada de la naturaleza en colaboracion con el IFV (Institut Francais
de la Vigne et du Vin), altamente adaptada para la bioproteccién. Aplicada desde el
principio del proceso, la implantacion y el crecimiento de LEVEL2 GUARDIA™ permite
una colonizacién precoz y eficaz de mostos tintos. LEVEL2 GUARDIA™ ha sido estudiada
y elegida por su capacidad para liberar altas concentraciones de acido pulcherriminico,
un fuerte agente quelante del hierro. Este agotamiento de hierro dificulta el crecimiento
de microorganismos contaminantes. Estas caracteristicas Unicas hacen que LEVELZ
GUARDIA™ sea altamente eficiente contra una amplia gama de microorganismos
indeseables (levaduras oxidativas, Brettanomyces spp., bacterias acéticas).

C_Q VENTAJASY Debido a su propiedad no fermentativa y su capacidad para crecer a bajas temperaturas, LEVEL2
GUARDIA™ supone una util herramienta biolégica durante las etapas prefermentativas de
RESULTADOS elaboracién de vinos tintos. Supone una ayuda en elaboraciones con bajo sulfuroso, limitando
las contaminaciones microbianas desde la vendimia hasta el depésito. LEVEL2 GUARDIA™
también es perfectamente adecuada para maceraciones prefermentativas en frio (figura 1).

También facilita la implantacion y el crecimiento de las cepas de levadura Saccharomyces
cerevisiae seleccionadas inoculadas secuencialmente para realizar la fermentacion alcohdlica.
LEVEL2 GUARDIA™ tiene un impacto positivo en la calidad del vino al evitar desviaciones
organolépticas de origen microbiolégico y aportando un impacto sensorial positivo (figura 2).
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Uno de alos objetivos de nuestro programa de I+D en Lallemand Enologia es explorar la biodiversidad de las

LE“EL levaduras no-Saccharomyces que se encuentran en la naturaleza. Nuestro equipo de [+D continta seleccionando
levaduras no-Saccharomyces interesantes y originales y las ofrece dentro de nuestra gama LEVEL2™. Estas levaduras

RANGE no-Saccharomyces LEVEL2™ ofrecen a los endlogos nuevas y fascinantes complejidades y posibilidades aromaticas.
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Cultivo puro de Metschnikowia pulcherrima

« Tolerancia al SO2: < 40 mg/L de SO total

« Tolerancia al alcohol: muy baja

- Capacidad fermentativa: muy débil a nula

« Capacidades de implantacion y crecimiento: altas

- Rango de temperatura: 8 a 26 °C

« Sin produccion de compuestos indeseables (como acidez volatil, SO, SH», etc.)

CARACTERISTICAS

« Pararealizar la fermentacion alcohdlica se requiere de inoculacién con levadura
Saccharomyces cerevisiae. Facilita su implantacién y crecimiento

« Manejo de la nutricién: Se recomienda la adicién sistematica de nutrientes
después de la inoculacion de Saccharomyces cerevisiae

- Alta capacidad para producir un compuesto con una fuerte capacidad de unién
al hierro (acido pulcherriminico), aumentando su capacidad para limitar el
crecimiento de microorganismos contaminantes

*sujeto a condiciones de fermentacion

INSTRUCCIONES PARA USO ENOLOGICO

Dosis recomendada: de 5 a 20 g por 100L de mosto o 100 kg de uva en funciéon de distintos factores (temperatura,
grado de riesgo de contaminacidén microbiana, duracién de las etapas prefermentativas, momento de la
inoculacion, etc.).

~— ENVASEY ALMACENAMIENTO

-

Anadir lo antes posible.
Rehidratar LEVEL2 GUARDIA™ en 10 veces su peso de agua limpia temperatura entre 20 y 30 °C).
Agitar suavemente para suspender y esperar 20 minutos.

Inocular sobre la uva o el mosto. La diferencia de temperatura entre el mosto a inocular y la suspension
rehidratada no debe ser superior a 10 °C (si es necesario, aclimatar la temperatura de la suspensién de
cultivo anadiendo lentamente mosto).

Rehidratar siempre la levadura en un recipiente limpio.

En algunos casos (vendimia mecdnica cuando hay mosto presente) se puede realizar la adicidn sin
rehidratacion (consulte con nuestro equipo técnico de Lallemand).
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Distribuido por:

«  Disponible en 500 g
« Almacenar en un lugar seco entre 4y 11 °C

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

/ Lainformacion contenida en este documento es correcta segtin nuestro leal saber y entender. Sin embargo, esta ficha técnica no debe

considerarse como una garantia expresa, ni tiene implicaciones sobre las condiciones de venta de este producto. Septiembre 2023.
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LEVADURAS BACTERIAS NUTRIENTES ENZIMAS QUITOSAND SOLUCIONES —
ENOLOGICAS ENOLOGICAS /PROTECTORES LEVADURA ESPECIFICOS PARA ELVINEDO 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.



