ENOLIA
LEVULIA TORULA

qe
e
=
L
Levadura ecoldgica no-Saccharomyces para aumentar %
el volumen en boca y la complejidad aromatica de los vinos. Ui
4% lUVV
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INTERESES ENOLOGICOS

LEVULIA® TORULA es una cepa de levadura perteneciente a la especie Torulaspora delbrueckii. Es el resultado de
un programa de investigacién sobre ecologfa microbiana que ha permitido aislar diferentes especies de levadura no-
Saccharomyces como LEVULIA® ALCOMENO y LEVULIA® PULCHERRIMA. Esta seleccion de diferentes

regiones de Borgofia se realizé en colaboracion con la Universidad de la Vifia y el Vino (UVV) de Dijon.

LEVULIA® TORULA es una cepa de prefermentacion alcohdlica, presente de forma natural en la flora indigena
del mosto, que contribuye positivamente a la complejidad organoléptica del vino al tiempo que limita la produccion de
acidez volatil (Quoc Phong Lai, 2010).

LEVULIA® TORULA se usa en inoculacién secuencial, 24 a 48 horas antes de la cepa cldsica de Saccharomyces
cerevisiae. Su rdpida implantacién en el mosto lo convierte en una herramienta ideal para limitar el desarrollo
espontdneo de otras cepas de levaduras indigenas no deseadas.

Tan pronto como se desarrolla Saccharomyces cerevisiae, la poblacidon de Torulaspora delbrueckii muere y comienza
su autdlisis rapidamente durante la fermentacién alcohdlica. Por lo tanto, contribuye a su buen desarrollo mediante
el suministro de nutrientes y la desintoxicacién del medio, y reduce las sensaciones de astringencia en la boca por la
liberacién de polisacdridos.

LEVULIA® TORULA es adecuado para todo tipo de variedades de uva, terpénicas o tidlicas (Sauvignon Blanc,
Chardonnay, Gewurztraminer, Colombard, Riesling, Muscat, Sémillon...). Favorece la expresién de los vinos al reforzar
las sensaciones de equilibrio, complejidad aromatica y sabor, asi como al disminuir los posibles caracteres agresivos del
mosto

COMPOSICION Y CARACTERISTICAS TECNICAS

* Cepa: Torulaspora delbrueckii. Produccién ecolégica.
* Células viables > 10'° UFC/g.

Caracteristicas de fermentacion:
* Tolerancia al alcohol: 9% vol.
* Baja produccién de acidez voldtil.
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Caracteristicas del sabor:

* Promueve la revelacién de aromas varietales.
* Proporciona longitud y volumen en la boca.

» Cepa POF (-): sin produccién de vinil-fenoles

Para uso enoldgico. Conforme al codex enoldgico internacional.

DOSIS RECOMENDADAS
Utilizar entre 20 y 30 g/hL.

FORMA DE EMPLEO

En un recipiente limpio, rehidratar las levaduras en 10 veces su peso de agua caliente (si es posible, sin cloro) a 25-
30°Cy mezclar suavemente. Esperar 20 minutos antes de agregar un volumen igual de mosto de la cuba a sembrar.
Repetir este proceso hasta que la diferencia entre la temperatura de la levadura y la del mosto sea menos de 10°C.
Incorporar la levadura en el recipiente y homogeneizar mediante remontado.

Esperar de 24 a 72 horas antes de la inoculacién de una cepa Saccharomyces cerevisiae.

INFORMACION ADICIONAL

* Cepa sensible al SO,

* En caso de condiciones dificiles de fermentacién (GAP elevado, temperaturas extremas, baja turbidez, cosecha
alterada, etc.) recomendamos el uso d¢ FERMOPLUS® ENERGY GLU 3.0 (5 a |5 g/hL) en rehidratacién de las
levaduras.

CONSERVACION Y CONFECCION

Almacenar en un lugar seco y sin olores, preferiblemente a una temperatura entre 4y 7°C.
Mantener perfectamente cerrado en el refrigerador después de abrir.

Paquete de 500 g - Caja de 10 kg (20 x 500 g).
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