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Winepro-LTh

DESCRIPCION

,,,,,,,,,,,,,,,,,, - Winepro-LTh es una levadura Lachancea thermotolerans seleccionada por su capacidad de transfor-
mar parte de los azucares del mosto en &cido lactico durante la fermentacion alcohdlica. Esta caracte-
ristica permite aumentar de forma natural la frescura del vino, reducir el pH 'y mejorar el equilibrio gusta-
tivo, especialmente en elaboraciones procedentes de vendimias muy maduras o de zonas célidas.
Winepro-LTh presenta una excelente capacidad de implantacion, un inicio rapido de la fermentacion
y una elevada estabilidad durante todo el proceso fermentativo. Puede completar la fermentacion alco-
holica de forma independiente, aunque su utilizacion en fermentacion secuencial con Saccharomyces
cerevisiae permite obtener vinos de mayor complejidad aromatica y mejor equilibrio en boca.

EFECTOS SOBRE EL PERFIL DEL VINO

Su perfil fermentativo favorece una ligera reduccion del grado alcohdlico potencial y aumenta la
expresion varietal, desarrollando aromas intensos de frutas tropicales como pomelo, pifia y mango.
Esta especialmente recomendado para vinos blancos, rosados y tintos en los que se busque incrementar
la frescura y mantener el equilibrio natural del vino.

CARACTERISTICAS
Produccion de acido lactico: 2 -7 g/L e Tolerancia al alcohol: > 15 % vol.
e Reduccion del pH: 0,2-0,5 e Necesidades nutricionales: bajas
e Temperatura de fermentacion: 12 — 35 °C e (Capacidad de floculacion: elevada

DOSIS Y APLICACION

20-40 g / hl. Una menor dosis disminuira sus caracteristicas fermentativas.

Rehidratar la levadura en un volumen de 10 a 20 veces su peso en agua templada (con un contenido
aproximado de 50 g/L de azucar) o en mosto diluido (mezcla de 1/3 de mosto y 2/3 de agua) a una tem-
peratura de 35-40 °C.

Remover suavemente y dejar reposar entre 10 y 20 minutos antes de afiadir la suspension al depdsito
de fermentacion.
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INOCULACION

Inoculaciéon simultanea

Afadir 0,2-0,40 g/L de Winepro-LTh y Saccharomyces cerevisiae al mismo tiempo, en una proporcion
1:1, para realizar la fermentacion.

Inoculacion secuencial

Afiadir primero 0,2-0,40 g/L de Winepro-LTh vy, transcurridas 24-48 horas desde el inicio de la
fermentacion, inocular 0,2-0,40 g/L de Saccharomyces cerevisiae (dependiendo de la temperatura
de fermentacion). Este protocolo mejora la complejidad aromatica y la armonifa gustativa del vino.

PARAMETROS CUALITATIVOS
Células de levadura viables: méas de 10™°UFC / g.

ENVASADO Y ALMACENAMIENTO

La levadura se envasa en una bolsa de aluminio de 500 g. Conservar en un lugar fresco y seco, evitan-
do temperaturas superiores a 30 °C y la humedad. En estas condiciones, el producto mantiene su esta-
bilidad durante 36 meses. Una vez abierto el envase, volver a cerrarlo herméticamente y utilizar el
producto en un plazo maximo de 7 dias.
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