Levaduras Ficha técnica
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viniferm

Viniferm NS TD es una cepa de Torulaspora delbrueckii
seleccionada por su aptitud en la mejora sensorial de los vinos.
i En nariz: Incrementa la complejidad y espectro aromatico de los

vinos. Intensifica los registros florales por produccion de B-fenil
Levadura No Saccharomyces, etanol (rosa, flor blanca) y el cardcter varietal por su potente
Incremento aromatico y estructura en boca. actividad B-liasa (pomelo, boj).

En boca: Confiere redondez y volumen a los vinos por su
importante liberacién de manoproteinas.

ORIGEN

Torulaspora delbrueckii. Coleccion Agrovin.
Procedencia de la cepa: D.O. Ribera del Duero

Referencias:

Equipo investigador: Departamento Microbiologia Ill.
Universidad Complutense de Madrid.

» Dynamic analysis of physiological properties of Torulaspora

B ) ) ) delbrueckii in wine fermentations and its incidence on wine quality.
Impresion general Intensidad color Intensidad aroma Acidez

(Belda et al. 2015 Applied Microbiology and Biotechnology )
( \ » Actividades enzimdticas de levaduras no Saccharomyces para su
O aplicacion enoldgica (Belda et al. 2015 ACE Enologia )
» Directed metabolomic approaches for the characterization and

development of new yeast strains. (Belda et al. 2015 BIO Web of
Conferences OIV2015)
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PROPIEDADES ENOLOGICAS

» Poder alcoholigeno 9,5 %vol. Requiere inoculacion de cepa de
Saccharomyces cerevisiae.

» Temperatura de trabajo 17 °C - 28 °C
» Necesidades de NFA altas.

» Produccién de sulfhidrico ausente.

» Produccién de acidez volatil, muy baja.

» Produccion de compuestos carbonilicos (acetaldehido, acetoina),
muy baja.

» Cinética fermentativa, media.
» Resistencia al sulfuroso, baja.

» El empleo de No Saccharomyces + Saccharomyces cerevisiae,
permite la obtencion de vinos con menor graduacion alcohdlica.

Viniferm NSTD ha sido galardonada con el Premio a la Innovacion
Enomaq 2015.

Vinificacion 20-30 g/hl

MODO DE EMPLEO

Para obtener los mejores resultados es indispensable asegurar la
buena implantacion de la cepa en el medio, por lo tanto es importante:

- Mantener una buena higiene en la bodega.
- Afadir la levadura lo antes posible.

- Respetar la dosis prescrita.

- Rehidratar bien la levadura.

Rehidratacion:

1.- Afiadir las levaduras secas en 10 veces su peso en agua a

35°C -40°C (10 litros de agua por 1 kg de levadura).

2.- Esperar 10 minutos.

3.- Agitar la mezcla.

4.- Esperar 10 minutos e incorporar al mosto, procurando que
no haya una diferencia de mas de 10 °C entre el medio
rehidratado y el mosto.

Precauciones de trabajo:

- En cualquier caso, la levadura no debera estar rehidratandose

mads de 30 minutos en ausencia de azucares.

- El respeto del tiempo, temperatura y modo de empleo descrito
garantizan la maxima viabilidad de la levadura hidratada.

- Protocolo de trabajo: ver ficha adjunta.
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Levaduras

Ficha técnica

PROPIEDADES MICROBIOLOGICAS Y FISICOQUiMICAS
EP 871 (rev.1)

Recuento de levaduras (Torulaspora delbrueckii.) [UFC/g] > 1010
Otras levaduras [UFC/g] <10°
Mohos [UFC/g] <103
Bacterias lacticas [UFC/g] <10°
Bacterias acéticas [UFC/g] <10*
Salmonella [UFC/25 g] Ausencia
E. coli [UFC/g] Ausencia
Staphylococcus aureus [UFC/g] Ausencia
Coliformes totales [UFC/g] <10?
Humedad [%] <8
Pb [mg/kg] <2
Hg [mg/ke] <1
As [mg/kg] <3
Cd [mg/kg] <1

ASPECTO FiSICO

Granulos de color tostado, desprovistos de polvo.

PRESENTACION

Paquetes de 500 g envasados al vacio en envuelta
multilaminar de aluminio en cajas de 10 kg.

CONSERVACION

El producto conforme a los estdndares cualitativos se
conserva en su envase sellado al vacio durante un periodo de
cuatro afios en lugar fresco y seco, ausente de olores.

Una vez abierto debe emplearse lo antes posible.

Eventuales exposiciones prolongadas a temperaturas
superiores a 35 °C y/o con humedad reducen su eficacia.

RGSEAA: 31.00391/CR

Producto conforme con el Codex Enoldgico Internacional y
el Reglamento (UE) 2022/68.

VINIFERM NSTD / Rev.5/ Fecha: 27/06/2022

La informacidn detallada en la presente ficha técnica responde a nuestro conocimiento actual. la empresa no se responsabiliza del uso inadecuado ¢ fuera del marco legal de utilizacion del producto.
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