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2 La gran variedad de levaduras seleccionadas de la
LEVHJJ naturaleza, refleja la biodiversidad, y todavia esta
diversidad esta por explotar dado el gran numero de
especies y subespecies (diferentes de Saccharomyces
cerevisiae) que estan presentes en los mostos. Durante una fermentacion
espontanea, la dinamica poblacional microbiana da como resultado sucesivas
actividades enzimaticas, que indudablemente contribuyen, positiva o negativamente,
a la complejidad aromatica del vino. Gracias a los diferentes programas de 1+D
de Lallemand, el manejo de la fermentacién alcohdlica (FA), introduciendo el
uso de levaduras seleccionadas no convencionales en inoculaciéon secuencial con
Saccharomyces cerevisiae, abre nuevas posibilidades a los enélogos.

SOLUTIONS

DEVUELVE LA FRESCURA A TU VINO

LAKTIA™ es un cultivo puro de Lachancea thermotolerans, seleccionada por Lallemand
por sus propiedades Unicas para producir acido lactico durante la fermentacion.
Utilizada en inoculacion secuencial con un amplio rango de levaduras Saccharomyces
cerevisiae seleccionadas, LAKTIA™, gracias a la produccién de acido lactico, es una
herramienta natural para obtener vinos con una acidez mas elevada en zonas donde
el manejo de la misma sea mas complicado. Estos vinos ofrecen al endlogo una base
de interés para las mezclas y equilibrar la acidez de los lotes finales. Ademas de
la frescura, Laktia aporta complejidad aromatica desde el inicio de la fermentacion

alcoholica.

e Lachancea thermotolerans

e Fase de latencia moderada

e Tolerancia a alcohol: (<10%v/v)

e Temperatura de fermentacion éptima: de 14°C a 28°C
e Necesidades en nitrogeno elevadas

e Produccidn baja de acidez volatil

e Produccién de glicerol elevada

LEVADURAS
ENOLOGICAS

Vino Merlot 2017 (sur de Francia). Resultados de cata panel entrenado
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Impacto en la acidez (Tempranillo 2017):
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Anadlisis fin de FA (misma concentracion de acido malico y de acidez volatil)

PARA UTILIZAR EN INOCULACION SECUENCIAL COMO SE INDICA A
CONTINUACION

Importante: En la recepcion, el nivel de SO, afiadido debe ser < 4 g/hL.
Antes de la inoculacion, asegurar que el nivel de SO, libre es menor de 15 mg/L.

12 INOCULACION: LAKTIA™

Inocular a 25g/hL: rehidratar la levadura en 10 veces su peso en agua a 30°C.

Después de 15 minutos, agitar suavemente.

Para ayudar a la levadura a aclimatarse a la temperatura mas fria del mosto y evitar el choque
térmico, lentamente ir incorporando otro volumen igual de mosto a la preparacién con la
levadura (es posible que haya que repetir este paso hasta que la diferencia de temperatura
esté por debajo de 10°C).

El tiempo total de rehidratacidon no deberia exceder los 45 minutos.

22 INOCULACION: SACCHAROMYCES CEREVISIAE

24 horas después de la inoculacién de LAKTIA™, proceder a la inoculacién de la levadura

Saccharomyces cerevisiae seleccionada a 25g/HI, utilizando GO-FERM PROTECT™

6 GO-FERM PROTECT™ EVOLUTION durante la rehidratacién siguiendo el protocolo

recomendado.

e Recomendaciones de nutricién:

1. Afadir Nutrient Vit Nature justo después de la inoculacidon de LAKTIA™,
2. Aiadir Nutrient Vit Nature 6 Nutrient Vit (en funcion de las condiciones de las uvas-
mosto a fermentar) a 1/3 de la fermentacion alcohdlica.

e« Recomendaciones para el manejo de la FML:

o Preferiblemente realizar co-inoculacién con bacterias enolégicas seleccionadas, 24 horas
después de la inoculacion de Saccharomyces cerevisiae (48h después de la inoculacion
de LAKTIA™)

e Para la inoculacion después de la fermentacion alcohélica, si el nivel de lactico es
superior a 3g/L, realizar la mezcla con otros vinos previa a la inoculacién con bacteria
enoldgica seleccionada.

Para mas informacion por favor, consulte con su representante de Lallemand.
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