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FICHA TECNICA

Révélons votre différence

e

SOLUTIONS

10C BE FRESH

LEVADURAS SECAS ACTIVAS

Contirol del contenido de sulfitos, frescura y redondez de los vinos tintos
concentrados.

APLICACIONES ENOLOGICAS

10C BE FRESH es el resultado de una innovadora tecnologia de seleccién de levaduras.

Auténtica herramienta de revelacion de los aromas vinculados a la frescura de la fruta en los vinos tintos, no posee, por tanto,
la capacidad de formar S02. Ademas, reduce la formacién de etanal, una molécula que combina fuertemente los sulfitos.
Todas estas caracteristicas hacen que I0C BE FRESH sea una herramienta excepcional para la vinificacion de cosechas
maduras y la obtencién de vinos tintos sanos, limpios y con gran frescura en nariz y en boca, al tiempo que permite limitar el
contenido de sulfitos a su nivel mas bajo.

CARACTERISTICAS ENOLOGICAS

e Especie: Saccharomyces cerevisiae.

e Factor Killer: K2 activo.

® Resistencia al alcohol: 15,5 % vol.

* Necesidad de nitrégeno: elevada. La suplementacién
nutricional es necesaria y debe adaptarse en funcién
del nivelinicial de nitrégeno asimilable.

e Garantiza fermentaciones regulares entre 20°C y
28°C. Evitar temperaturas >26°C en caso de nivel de

e Fase de latencia: corta.

e Velocidad de fermentacion: moderada

* Produccién de acidez volatil: moderada, ain mas baja
si el alcohol potencial <14,5 % vol.

e Produccién de SO,: casinula.

* Produccidon de H,S: muy rara.

* Produccidn de etanal: muy baja.

* Produccidn de espuma: baja.

alcohol potencial >14% vol.

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

e | evaduras revivificables: > 10 000 millones de células/g.
* Pureza microbioldgica: menos de 10 levaduras silvestres por millén de células.

DOSIS Y MODO DE EMPLEO

* Dosis de empleo: entre 20 y 30 g/hL de mosto.

* Rehidratar en 10 veces su peso de agua a 37°C. Se desaconseja la rehidratacion directa en el mosto. Es esencial rehidratar la
levadura en un recipiente limpio.

e Agitar suavemente y a continuacion dejar reposar 20 minutos.

* En caso necesario, aclimatar el cultivo de levadura a la temperatura del mosto incorporando progresivamente el mosto. La
diferencia de temperatura entre el mosto a sembrar y el medio de rehidratacién no debe ser nunca superiora 10°C.

e La duracidn total de rehidratacion no debe superar nunca los 45 minutos.

¢ En el caso de condiciones dificiles, proceder a una rehidratacion en presencia de ACTIPROTECT +.

ENVASE Y CONSERVACION

* Bolsita de laminado de aluminio-polietileno de 500 g al vacio.
Almacenar el lugar fresco y seco. Una vez abierto, el producto debe ser utilizado rapidamente.

La informacién contenida en este folleto corresponde a la
que disponemos en el estado actual de nuestros
conocimientos.No impide a los usuarios tomar sus propias
precauciones y realizar sus propios ensayos. Se debe
minuciosamente respetar toda reglementacion vigente.
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La herramienta natural para limitar los sulfitos y
reequilibrar la frescura de las cosechas maduras

N RESTAURAR LA FRESCURA DE LAS UVAS MADURAS, EN NARIZ Y EN BOCA

10C BE FRESH tiene la capacidad de revelar compuestos aromaticos especificos identificados como implicados en el caracter de
fruta fresca de los vinos tintos. Por tanto, contribuye a aumentar la concentracién de ciertos ésteres de acidos grasos lineales
(frutos rojos frescos) y ramificados (frutos negros frescos), respetando la tipicidad de las variedades de uva.

Aromas de frutas frescas
Ganancias de concentraciéon obtenidas con IOC BE FRESH
en comparacion con IOC R 9008
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Ademds, esta frescura olfativa se ve
reforzada por la capacidad de 10C BE FRESH
para preservar el acido malico presenteenla
uva, mientras que la mayoria de las
levaduras  tienden a consumirlo
parcialmente durante la fermentacién
alcohdlica (consumo potencial en torno al
10-30 %). 10C BE FRESH amplifica la pureza
de esta frescura al ser incapaz de producir
sulfitos, verdaderas mascaras aromaticas.
De hecho, aunque la mayoria de las
levaduras pueden acumular sulfitos a partir
de sulfatos - en mayor o menor medida
dependiendo de las cepas y las condiciones
de fermentacién - I0C BE FRESH no presenta
esta capacidad. Las tendencias reductoras
también son muy limitadas con esta
levadura.

N EL CONTROL DE LOS SULFITOS EN LOS VINOS PASA POR EL CONTROL DEL ETANAL

La mayoria de las levaduras pueden liberar cantidades variables de etanal en los vinos. Esta formacion puede tener lugar en
particular (pero no solamente) en reacci6n a las adiciones, previas a la fermentacion, de sulfitos en el mosto.

Ahora bien, el etanal es el principal elemento de combinacién de SO, en los vinos, lo que a menudo conduce a aumentar las dosis para
tener una concentracion suficiente de S0; libre, pero a costa de un contenido total de SO, mucho mayor.

I0C BE FRESH, debido a sus caracteristicas genéticas, no puede producir altos niveles de etanal y, por tanto, permite limitar los

sulfitados - con la maxima eficacia de estos Ultimos.

Asociada con las estrategias y herramientas desarrolladas por el I0C para el control de la oxidacion y la
contaminacién microbiolégica, ya sea durante las etapas de prefermentarias, fermentarias o en crianza, |0C BE LOw SO,

FRESH es una potente palanca para reducir las concentraciones de SO5.
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