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Saccharomyces cerevisiae

EXPRESSAO DE AROMAS VARIETAIS FRUTADOS COM PRODUCAO DE ESTERES

0S VINHOS ESTILO PRIMEUR OU “JOVENS” REPRESENTAM UMA PERCENTAGEM SIGNIFICATIVA DOS VINHOS PRODUZIDOS NO MUNDO. GERALMENTE
ESSES VINHOS SAQ ELABORADOS A PARTIR DE CASTAS CUJO POTENCIAL AROMATICO NAO E MUITO ELEVADO. NO MOMENTO DA VINIFICAGAOQ E
ENTAQ RECOMENDAVEL PROMOVER A PRODUGAQ DE AROMAS FERMENTATIVOS DA LEVEDURA COM 0 OBJETIVO DE REFORCAR 0S AROMAS FRUTADOS.

ESTES VINHOS TEM QUE SER FACEIS DE BEBER E COM UMA ESTRUTURA TANICA SUAVE NO ESPECTRO DOS VINHOS TINTOS. COM ESSE OBJETIVO, A LALVIN
71B™ FOI ISOLADA E SELECIONADA PELA EQUIPA DO PROF. MAUGENET NO INRAE DE NARBONNE EM FRANCA.

APLICACAO E RESULTADOS

0 éxito da LALVIN 71B™ deve-se a sua capacidade de produzir ésteres amilicos (acetato de isoamilo) o que reforca o perfil aroméatico
dos vinhos fermentados a partir de castas neutras. Além disso a LALVIN 71B™ metaboliza parte do 4cido méalico que existe em mostos
com acidez elevada suavizando esta forte carateristica. Emlotes de vinhos fermentados com outrasleveduras, estalevedura permite
alcancar os compostos aromaticos procurados pelo Endlogo.

ALALVIN 71B™ tem a capacidade de adsorver parte dos compostos polifenélicos na sua parede celular limitando a estrutura tanica dos
vinhojovens.
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Comparacdo entre LALVIN R2™ e uma levedura de controlo
para produzir 4-metil-mercaptopentanona (Ormiéres).
Sauvignon blanc, de Limoux. Medidas olfactométricas e fisicas.

LALVIN R2™ Levedura de referéncia

0 4MMP é um dos compostos de impacta aromatico mais importantes do Sauvignon blanc. 0 seu aroma é semelhante ao da groselha preta e do buxo.

PROPRIEDADES®

Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae » Reduzidanecessidade de azoto assimilavel

Temperatura 6tima: 15 a 30°C » Producdo de glicerol: 3,2 a 3,8g/10 g de acticar fermentado
Tolerancia ao alcool < 14% vol. Necessidade em fatores de sobrevivéncia em vinificagoes com
Fase de laténcia curta caréncia de SOz

Cinética de fermentac3o rapida Elevada producéo de ésteres amilicos

Fator competitivo («Killer K2+) sensivel Baixa producdo de SO=

Metaboliza entre 20 e 40% do 4cido malico existente Producdo de acidez volatil moderada
no mosto Facilita a fermentacdo malolatica
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*sujeito a condigdes da fermentagao
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DOSAGEM E MODO DE UTILIZACAO

Dosagem: 20 a 40g/hL
A. BEIDHATAQAO SEM PROTETOR DE LEVEDURAS

1.

4.

Reidratar em 10 vezes o seu peso em agua a 35-40 °C.

2. Deixar repousar 20 minutos e agitar lentamente.
3.

Misturar a levedura reidratada com um pouco de mosto, ajustando gradualmente atemperatura da suspenséo de levedura para que fique a
5-10 °C da temperatura do mosto.
Inocular no mosto.

B. BEIDBATAQAO COM UM PROTETOR DE LEVEDURAS

Em mostos com elevado potencial alcodlico (> 13% v/v), com baixa turbidez (< 80 NTU) ou outras condigdes dificeis, recomenda-se a utilizagéo
da gama GO-FERM™ (protetor de levedura) durante a reidratagfio das leveduras. Seguir as instrugdes de reidratagdo de acordo com o produto
GO-FERM™ selecionado.

NOTAS:
0 tempo total de reidratagio niio deve exceder 45 minutos. F fundamental utilizar um recipiente limpo para reidratar a levedura. A reidratagio
diretamente no mosto nédo é aconselhavel. Assegurar que a nutrigéo dalevedura é corretamente gerida durante a fermentagéo.

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO

500g
Conservar em local fresco e seco. Apos abertura utilizar rapidamente.

Garantimos a qualidade deste produto na sua embalagem de origem e utilizado de acordo com a data de validade e condicdes de armazenamento. A informagdo presente neste documento &
verdadeira e baseada no nosso conhecimento atual, no entanto nao devera ser considerada como uma garantia expressa ou uma condicdo para venda deste produto.
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