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10C 18-2007
LEVADURAS SECAS ACTIVAS

Franquezaq, nitidez, fructofilia y toma de espuma

N APLICACIONES ENOLOGICAS

10C 18-2007 ha sido seleccionada por el I0Ca partir de las mejores levaduras indigenas de la toma de espuma de los vifiedos de
Champagne.

Es una levadura especialmente recomendada para:

* | atoma de espuma,

e La fermentacién de mostos dificiles,

e La fermentacion a baja temperatura,

e Lareanudacion de la fermentacion.

Permite elaborar vinos netos y francos gracias a su gran tolerancia al etanol y a su poder fructofilico. Su gran capacidad de
adaptacion a los medios mas dificiles (pH muy bajo y temperaturas bajas) permite un consumo rapido y completo de los
azucares, al mismo tiempo que se evita la produccidn de compuestos secundarios indeseados. De este modo permite preservar
las caracteristicas del terroir.

N CARACTERISTICAS ENOLOGICAS

* Especie: Saccharomyces cerevisiae galactose-. e Velocidad de fermentacién: rapida.

e Factor Killer: K2 activa. * Produccion de acidez volatil: baja a moderada.

* Resistencia al alcohol: elevada (15 % vol.) e Produccion de S02: muy baja.

» Necesidad de nitrégeno: baja. Utilizar preferentemente nutrientes e Formacion de espuma: baja.

complejos para evitar la aparicién de olores azufrados. e Compatibilidad con las bacterias lacticas en
e Garantiza fermentaciones regulares entre 8 °Cy 30 °C. coinoculacién/en inoculacién secuencial: baja/
* Fase de latencia: corta. moderada.

N DOSIS Y MODO DE EMPLEO

e Vinificacion : -enblancos: 10a 20 g/hL
-entintos:20a25g/hL
® Reactivacion de la fermentacion : 20 a 40 g/hL (preparacion de un pie de cuba)
® Toma de espuma [método tradicional) : 10a 20 g/hL (preparacion de un pie de cuba)

® Rehidratacién:
Rehidratar con 10 veces su peso en agua a 35-37 °C. Es esencial rehidratar la levadura en un recipiente limpio.
Respetar escrupulosamente las temperaturas; no introducir las levaduras en una solucién con una temperatura superior a 40 °C.

Agitar suavemente y dejar reposar durante 20 minutos. Se recomienda vivamente la utilizacién del protector de levadura HYDRA PC
en fase de rehidratacion.

® Preparacion de la levadura:

Tras la rehidratacion, es necesario aclimatar la levadura a la graduacion alcohdlica y a las condiciones especificas de los vinos (pH,
azlcares, SO, temperatura, etc...). Para ello, realizar un pie de cuba de 12 a 24 horas que debe ir seguido de una fase de
multiplicacién de unos 3 dias aproximadamente. Esta fase permitira obtener un fermento activo y lo suficientemente concentrado
para realizar la formacién de espuma. Seguir las recomendaciones de su enélogo.
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I0C 18-2007: Una levadura fructofilica

A

Fructosa, glucosa y seguridad de la fermentacién

Para completar la fermentacion alcohdlica, las levaduras tienen que transformar toda la glucosa y la fructosa del mosto.
Desafortunadamente, éstas muestran una mayor a nidad por la glucosa que por la fructosa. Tanto es asi que, en el caso de
fermentaciones lentas, a menudo se pone a prueba su capacidad para consumir la fructosa residual. Y en las paradas de
fermentacion, donde en general la mayor parte del azlcar residual es fructosa, la fermentacion se hace dificil.

La afinidad por la fructosa varia en funcién de la levadura

No todas las levaduras muestran el mismo grado de mayor preferencia por la glucosa que por la fructosa. Para algunas de ellas,
la diferencia en el consumo de los dos azucares es menor, es decir que abandonan menos la fructosa en favor de la glucosa.
Este es el caso de las levaduras Saccharomyces cerevisiae galactosa - : su indice fructofilico es generalmente superior que el
de laslevaduras S. cerevisiae clésicas (denominadas galactosa +). 10C 18-2007, que pertenece a este grupo de levaduras GAL-,
muestra por tanto una capacidad fructofilica natural por encima de la media.

Levaduras GAL- et GAL+ :

Una capacidad para consumir fructosa muy diferente
En medio MS300 260g/L Glc/Fru (ratio 1:1); T=24°C ; dosis levadura 25g/hL
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I0C 18-2007: levadura GAL - Levaduras GAL + (media)

(media de 11 cepas galactosa + conocidas por
su capacidad para agotar los azdcares)

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

A

e | evaduras reactivadas : >10000 millones de células/g
* Pureza microbiolégica : menos de 10 levaduras indigenas por millon de células

ENVASE Y CONSERVACION

* Bolsas de aluminio polietileno de 500 g al vacio.
Conservar en lugar fresco y seco
Una vez abierto, el producto debe ser utilizado rapidamente.

. . £ La informacién contenida en este folleto corresponde a la
Institut (Enologlque de Champagne Tél +33 [0]3 26 5196 00 que disponemos en el estado actual depnuesn’os
Z1 de Mardeuil - Allée de Cumiéres Fax +33 [0]3 26 5102 20 conocimientos.No impide a los usuarios tomar sus propias

. precauciones y realizar sus propios ensayos. Se debe
BP 25 - 51201 EPERNAY Cedex France www.loc.eu.com minuciosamente respetar toda reglementacién vigente.
P 3 8

VERSION 14-03-14/A



