FOCUS ON

Mejoradores en fermentacién

Lifty

¢QUE ES?

Una gama de innovadores mejoradores, que
se utilizardn desde el inicio de la fermentacidn
alcohdlica, para optimizar el entorno de
fermentacidn y liberar componentes que
intervienen en la limpieza aromdtica, en la
eliminacién de algunos defectos (reduccidn,
vegetales, etc.), en la proteccién antioxidante,
en la mejora de la complejidad y estructura.

El “tejido” insoluble de los polisacdridos
vegetales (Polimersei) transporta
polisacdridos de levadura y taninos,
permitiendo su liberacién gradual durante
todo el proceso de fermentacion.

iEL SABOR EN PRIMER PLANOQO!

Los productos Lifty, cada uno con su propia
especificidad, llevan a cabo tres acciones
distintas.

1. hace de soporte de las levaduras durante
todas las fases, desde la multiplicacién y
durante toda la fermentacidn;

2. detoxifica el ambiente fermentativo gracias
a la accién combinada de polisacdridos
especificos;

3. proporciona polifenoles y polisacdridos de
levadura con accidn organoléptica especifica.

RESULTADOS

Los vinos fermentados en presencia de Lifty
se caracterizan, dependiendo del producto
utilizado, por:

Lifty Bloom: limpieza aromdtica, reduccion
de aromas vegetales y exaltacién de notas
florales y afrutadas. Mayor resistencia al
decaimiento oxidativo.

Lifty Fresh: limpieza aromdtica, reduccién de
notas vegetales y defectos relacionados con
una cosecha no del todo sana. Incremento del
gusto y estructura en boca.

Lifty Fruity: aumento de las notas de frutos
rojos, eliminacién de cualquier nota de
reduccién, mayor estabilidad del color. Mds
complejidad en boca.

Lifty Sense: plenitud, estructura y sabor en
boca. En nariz limpieza aromdtica, reduccidn
de aromas vegetales y elegantes notas de
madera.

En cualquier caso, la regularidad de la
fermentacién alcohdlica estd garantizada,
con arranques rdpidos y finales seguros; el
metabolismo de la levadura estd optimizado
y esto ayuda a reducir la sintesis de
subproductos no deseados, como la acidez
volatil.




