LEVADURA

Cepa de levadura seleccionada para la elaboracion
de vinos espumosos segin el método de tanque
cerradas (método Charmat). Gracias a su buena
capacidad fermentativa, L.A Spumante revela los
aromas afrutados y florales. L.A Spumante garantiza
la produccion de vinos espumosos aromaticos y
faciles de beber.

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

Formulacion: Levaduras secas activas - Saccharomyces cerevisiae.

Interés enoldgico: L.A Spumante es una levadura particularmente robusta especialmente desarrollada para asegurar y optimizar
la produccién de los vinos espumoseos. Puede realizar la fermentacién alcohélica de vinos base y la toma de espuma sin producir
compuestos indeseables, incluso en condiciones dificiles de alta presién (6 bar). Gracias a su gran capacidad para producir
ésteres y acetatos, potencia las notas florales y afrutadas, aportando personalidad y elegancia a una variedad de uva neutra y
carente de precursores aromaticos.

Expresa su nivel aromatico maximo con niveles de nitrégeno asimilable >240 mg/L.

Su haja produccion de espuma también ayuda a optimizar el espacio disponible en la sala de tanques, sobre todo en los tanques
de gran volumen.

MODO DE EMPLEO

En condiciones de fermentacién dificiles (TAVP alta, temperaturas extremas, baja turbidez, etc.) o para una revelacion
aromatica 6ptima, le recomendamos fuertemente el uso de (Enostim®.

PARA LA SIEMBRA DE VINOS TRANQUILOS
Rehidratacion

Con (EnoStim®: afiadir (Enostim® (30 g/hL)* progresivamente en 20 veces su peso en agua caliente (37°C) y mezclar
continualmente para evitar la formacién de grumos. Ahadir después las levaduras seleccionadas (20 g/hL)*, mezclar suavemente
y esperar 20 minutos antes de afiadir el mismo volumen de mosto del depésito que se va a inocular. Comprobar que la
diferencia entre la temperatura de la levadura y la del mosto es inferior a 10°C. Este paso debe llevar entre 10 y 20 minutos.
Incorporar la preparacién al depésito y garantizar una buena homogeneizacion.

*Calculado en funcién del volumen de mosto que se va a fermentarr

Sin EnoStim®: Afadir las levaduras seleccionadas en 10 veces su peso de agua caliente (35 a 40°C) y mezclar despacio.
Esperar 20 minutos antes de afiadir un volumen igual de mosto del tanque a inocular. Repetir esta operacion hasta que la
diferencia entre la temperatura de la levadura y del mosto sea inferior a 10°C. Esta etapa debera durar entre 10 y 20 minutos.
Incorporar la levadura al tanque y y garantizar una buena homogeneizacion.

PARA LA TOMA DE ESPUMA

Preparacion de la levadura: tras la rehidratacion, la levadura debe aclimatarse al alcohol y a las condiciones especificas del vino
(pH, aztcares, SO,, temperatura, etc.). Deje la levadura en el tanque de 12 a 24 horas, seguidas de una fase de multiplicacion
de unos 3 dias, segln los consejos de su endlogo. Esta fase de preparacién de la levadura es esencial y condiciona el éxito de
la toma de espuma.

Para més informacion, consulte el folleto técnico de la toma de espuma:

https://lamothe-abiet.com/wp-content/uploads/contenu-technique/livret-technique/LP_FR_BULLES_E2F.pdf

Dosis de empleo: - Vinificacién de vinos tranquilos: 20 g/hL.
» Toma de espuma (método Charmat): 10 a 20 g/hL con preparacion del in6culo.


https://lamothe-abiet.com/wp-content/uploads/contenu-technique/livret-technique/LP_FR_BULLES_E2F.pdf

RESULTADOS DEL ENSAYO

¢ Perfil aromatico de la L.A Spumante

Caracteristicas del ensayo: Pinot Grigio, Italia septentrional - 2021
 TAP (%): 15%vol. « AT: 5,3 g/L. H,SO, « pH: 3,25 « Nass: 280 mg/L
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*Las levaduras A B y C son levaduras comercializadas para la produccion de vinos espumosos.

ESPECIFICACIONES
FiSICAS COMPOSICION
Aspecto y color: granulos finos marrén claro Levaduras revivibles: > 10'° UFC/g

) Humedad: < 8 %
MICROBIOLOGICAS

Otras levaduras: < 10° UFC/g LIMITES ....................................................

Moho: < 10° UFC/g

Bacterias lacticas: < 10° UFC/g :I:::?;ﬂ:ri;-inlqgr/rlfg/k
Bacterias acéticas: < 10* UFC/g Arsénico-. <3 mg/kg
Salmonella: ausencia/25g Cadmio: '<1 mg/Eg g
Escherichia coli: ausencia/lg ’
Staphylococus: ausencia/lg

Coliformes: < 102 UFC/g

ACONDICIONAMIENTO & CONSERVACION

¢ Paquetes de 500 g (cajas de 10 kg).

¢ onservar 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 répidamente después de su apertura.

GN/19-06-2023. Para uso enologico. 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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