LEVADURA

Esta cepa ha sido desarrollada especificamente para reiniciar la
fermentacion alcohdlica de los vinos parados, y asegurar el consumo
total de los aziicares residuales. Es el resultado de un proyecto
iniciado en 2016.

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

Formulacién: Levaduras secas activas - Saccharomyces cerevisiae.

Interés enolégico: Excellence® FINISHER es una cepa especifica para reiniciar la fermentacién alcohélica. Ha sido desarrollada
mediante la técnica del breeding, en un proyecto de seleccién en colaboracién con el ISVV de Burdeos.

Reiniciar la fermentacion alcohdlica es un proceso delicado, que debe llevarse con una cepa adaptada. Excellence® FINISHER
combina un alto poder fructofilico con una muy huena resistencia fermentativa. Estas capacidades garantizan un metabolismo éptimo
de la levadura en las dificiles condiciones de un vino parado. El uso de Excellence® FINISHER permite una rapida reanudacion de la
fermentacion alcohélica, incluso con bajas concentraciones de azlicares residuales (hasta 3 g/L) y una alta TAV adquirida (16% vol.).

El nuevo protocolo Lamothe-Abiet® para la retoma de la fermentacion es muy practico y permite reducir el tiempo antes de la
inoculacién final, disminuyendo asi los riesgos de desviaciones organolépticas.

MODO DE EMPLEO

Para retomar con éxito la fermentacion alcohélica, Excellence® FINISHER debe utilizarse seglin un protocolo especifico. Este
protocolo de reiniciacién de la fermentacién alcohdlica esté disponible directamente en la pagina web Lamothe-Abiet:

Para optimizar el metabolismo de la levadura, le recomendamos el uso de GEnoStim® (30 g/hL) durante la rehidratacion.

Dosis de empleo: 30-40 g/hL segln la dificultad técnica que representa el vino parado (azucares, TAV...).

RESULTADOS DEL ENSAYO

CONSUMO DE AZUCARES RESIDUALES (GLUCOSA + FRUCTOSA)

Vino 1: Cabernet-sauvignon 2020, TAV 16,29% vol., pH 3,83 Vino 2: Merlot 2020, TAV 14,35% vol., pH 3,78
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Excellence® FINISHER & Levadura A


https://lamothe-abiet.com/wp-content/uploads/contenu-technique/protocole/PT_ES_REPRISE_FA_EXCELLENCE_FINISHER.pdf

@ ESPECIFICACIONES

FiSICAS COMPOSICION

Aspecto & color: Granulos finos marrén claro Levaduras revificables: > 10'° UFC/g
Humedad: < 8 %

MICROBIOLOGICAS LIMITES
Otras levaduras: < 10° UFC/g Plomo: < 2 mg/kg
Moho: < 10° UFC/g Mercurio: < 1 mg/kg
Bacterias lacticas: < 10° UFC/g Arsénico: < 3 mg/kg
Bacterias acéticas: < 10* UFC/g Cadmio: <1 mg/kg

Salmonella: Absence/25g
Escherichia coli: Absence/lg
Staphylococus: Absence/lg
Coliformes: < 102 UFC/g

ACONDICIONAMIENTO & CONSERVACION

Sacos de 500 g (cajas of 10 kg).

Conservar en su envase original herméticamente cerrado, en un lugar seco, fresco y sin olores. Respectar la DLUO (fecha
preferente de consumo) marcada en el envase. Utilizar rapidamente después de su apertura.

GN/21-12-2023. Para uso enoldgico. Informaciones proporcionadas a titulo indicativo en el momento actual de nuestros conocimientos, sin compromiso ni garantias.
Las condiciones de utilizacion del producto respetan la legislacion vigente y las normas en vigor. Conforme al Reglamento UE n°2019/934 (y sus modificaciones).
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