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PRE FERM="

BIO-REACTIVADOR PARA LAS LEVADURAS

UTILIZACION EN LA FASE DE REHIDRATACION DE LAS LEVA DURAS SECAS
ACTIVAS

PARA LA ELABORACION DE VINOS ESPUMOSOS

CARACTERISTICAS

La rehidratacién de las levaduras seleccionadas, presentadas en forma seca activa,
es una etapa fundamental para el éxito de la inoculacion, mas alla del respeto de
unas buenas condiciones de reactivacion (temperatura del agua: 37 °C, duracion de
la rehidratacion: 15 a 30 minutos...).

En efecto, durante el secado, la deshidratacion de las levaduras provoca una
contraccion de su volumen intracelular que conlleva une desestructuracion de la
membrana plasmatica. Dicha membrana constituye para la levadura una barrera
indispensable que la protege de las agresiones ligadas a los parametros
fisicoquimicos del mosto en el transcurso de la fermentacion alcohdlica (pH bajo,
concentracion alcoholica elevada...).

Recientemente, ciertos trabajos cientificos han revelado el interés de los esteroles
aportados en la fase de rehidratacion de las levaduras secas activas (LSA). Estos
esteroles, verdaderos microprotectores, permiten una mejor reestructuracion de la
membrana plasmatica de las levaduras en el transcurso de la fase de rehidratacion,
lo que confiere a la levadura una elevada capacidad de resistencia frente a los
diferentes tipos de estrés, y por consiguiente una mejora del desarrollo de la
fermentacion alcohdlica. (1 & 2)

Asi, para optimizar la reactivacion de las levaduras seleccionadas secas activadas, y
protegerlas frente a los estrés de la fermentacion alcohdlica, el servicio de
Investigacion y Desarrollo de la Station Oenotechnique de Champagne / Martin
Vialatte (Enologie a puesto a punto, @;m;mr-", un bioreactivador de levaduras
seleccionadas innovador, especifico para la elaboracion de vinos espumosos
(método tradicional, autoclaves, cavas).

PROPIEDADES

PREFERM™ gracias a su formulacion 100 % natural, aporta a las levaduras
seleccionadas los elementos indispensables para su proteccion:

- Una concentracion optima de microprotectores (esteroles y acidos grasos
poliinsaturados especificos), obtenidos mediante la tecnologia NATSTEP™
desarrollada y patentada por Lallemand.
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una composicion especial adaptada a las necesidades de proteccion y de
reactivacion de la levadura en rehidratacion destinada a la toma de espuma.

Una mayor facilidad de asimilacion de dichos compuestos por parte de las
levaduras durante su rehidratacion.

Las numerosas pruebas realizadas en el laboratorio y los distintos ensayos llevados
a cabo en bodega, en condiciones reales de vinificacion, ha puesto de manifiesto las
remarcables propiedades de @FEDM""sobre el comportamiento de las levaduras
seleccionadas y el desarrollo de la fermentacion alcohdlica:

una mejor reactivacion de las levaduras;

una mayor implantacion y colonizacién del medio por parte de las levaduras
seleccionadas, a expensas de las levaduras indigenas;

una mayor viabilidad y actividad de las levaduras hasta el final de la
fermentacion alcohdlica (ver figura 1)

una mejor preparacion de las levaduras en la elaboracion de los pies de cuba
para tirajes (mayor viabilidad al final de la segunda multiplicacion - figura 2)
una fermentacion alcohdlica mas rapida y segura;

una mejor calidad organoléptica de los vinos obtenidos (en condiciones
dificiles, menor produccién de acidez volatil por parte de las levaduras).

» Figura 1: Viabilidad de la poblacion de levaduras al final de la fermentacion alcohdlica.
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» Figura 2: Viabilidad de la poblacion de levaduras al final de la segunda multiplicacién en
la elaboracion de un pie de cuba para un tiraje destinado a la toma de espuma de un
vino base champenois (chardonnay 2005).
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| APLICACIONES

@"—‘EDM"" estd recomendado especialmente en los casos de condiciones dificiles de
fermentacion alcohodlica debidos a la calidad del mosto: clarificacion excesiva
(turbidez < 100 NTU), madurez elevada (TAP > 13 % vol.), carencias en nutrientes
indispensables, etc.

@EFF‘?“/""eS indispensable para la rehidratacion de las levaduras destinadas a la
preparacion de los pies de cuba para la reactivacion de una fermentacion o para la
toma de espuma en el método tradicional o en el de cuve close (depdsito cerrado).

| DOSIFICACION

m Para la fermentacion alcohdlica:
Para una inoculacion de 20 g/hL de levaduras seleccionadas, la dosis
optima de@FEDM""es de: 30 g/hL
m Para la preparacion de un pie de cuba:
1. destinado a la reactivacion de una fermentacion:
dosis de @EFFDM‘"’ 40 g/hL de pie de cuba total a preparar.
2. destinado a la toma de espuma (método tradicional o cuve close):
1kg de@FEDM"" por kilo de levaduras utilizadas para la
preparacion del pie de cuba.

MODO DE EMPLEO

m Parala fermentacién alcohodlica:

Para un volumen determinado de mosto por inocular, dispersar (PREFERM=" en 20
veces su peso en agua a 35 - 38 °C. Esta solucion servira a continuacion para la
rehidratacion de las levaduras seleccionadas. Adicionar después la dosis necesaria
de levaduras secas activas. Seguir las indicaciones habituales para la rehidratacion,
indicadas en el envase de las levaduras.

Por ejemplo: para 100 hl de mosto por inocular, dispersar 3 kg de PRE-FERM en 60 litros de agua a

35-40 T, y rehidratar en esta solucién los 2 kg de levaduras seleccionadas elegidas (dosis de 20
g/hl). Transcurridos unos 20-30 minutos, utilizar la suspension para inocular el mosto.

m Paralos pies de cuba:

Para un volumen determinado de pie de cuba a preparar, calculado sobre la base de
un 10 % del volumen total para una reactivacion de fermentaciéon y de un 5 % del
volumen para la toma de espuma, dispersar@'—‘EDM""en 20 veces su peso en agua
a 35 — 40 °C y a continuacion rehidratar las levaduras durante 20 a 30 minutos,
antes de pasar a la fase del pie de cuba propiamente dicho (Ponerse en contacto
con un endlogo de la Station Oenotechnique de Champagne para la escritura de un
plan de desarrollo especifico a sus volumenes).
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LEGISLACION

» Dosis maxima legal: 45 g/hL

PRESENTACIONES

» Presentacién: polvos - Bolsa de 1 kg - Caja de 10 x 1 kg

CONSERVACION

= Conservar el envase lleno, con el sellado original, resguardado de la luz, en
un lugar seco y sin olores, a una temperatura inferior a 25 °C.

» Una vez abierto el envase, utilizar rapidamente.

= Tiempo de conservacion en el envase original cerrado: 3 afios.
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La informacién suministrada se corresponde con el estado actual de nuestros conocimientos.

Se da sin que ello suponga un compromiso o una garantia en la medida en que las condiciones de utilizaciéon se encuentran
fuera de nuestro control. No eximen al usuario del respeto de la legislacién y de los datos de seguridad vigentes.

Este documento es propiedad de SOFRALAB y no puede ser modificado sin previo acuerdo.
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