Nutrientes de leveduras de vinho
provenientes da natureza

NUTRIENT VIT | END"

O ativador para assegurar o final de fermentacao dos
seus vinhos

DESCRICAO  ©
NUTRIENT VIT END™ é um nutriente organico para facilitar o final de fermentacéo:

« Leveduras inativas selecionadas pela sua elevada especificidade e capacidade
para reter substancias inibidoras da fermentacéo.

«  Contribui com fatores de sobrevivéncia, lipidos, que ajudam a manter a fluidez
da membrana e a atividade das leveduras que estdo a realizar a fermentacao.

C@ APLICACAO E RESULTADOS

« Aumentar a seguranca da fermentacdao em condicdes dificeis e prevenir a ocorréncia de pa-
ragens de fermentacao.

- Tratamento de vinhos com paragem de fermentacdo em que se pretende relancar a fermen-
tacdo. Reducdo dos acidos gordos de cadeia curta que provocam paragem de fermentacdo
e presenca de aromas a “velho’, cera etc...Prevencdao metabdlica de desvios (HSAV). Evitar o
crescimento negativo para a seguranca fermentativa e a qualidade dos vinhos em tratamen-
tos antibotritis, pesticidas e herbicidas.

Evolugdo da concentragdo de dcidos gordos totais de cadeia curta durante a fermentagéo

No gréfico pode-se observar uma diminuicao
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Fonte: Centro de Investigacéo e Desenvolvimento Agrdrio (CIDA)
da Rioja, Espanha
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N PARAGENS DE Quais sao as principais causas?

= - Diminuicdo da viabilidade das leveduras. Consequéncia do efeito combinado
FERMENTAcAo de diversos parametros tais como a auséncia de oxigénio, a concentragao de
agucares no mosto etc...

« Presenca de 4cidos gordos de cadeia curta (acido hexandico, octandico,
decandico, dodecandico) e os seus ésteres. A producdo destes compostos é
favorecida por fermentacdes em ambiente redutor, mostos muito acucarados,
baixa turbidez do mosto. A sua acédo téxica modifica a capacidade de transporte
de acucares ao interior da célula ocupando os sitios ativos das proteinas de
transporte da membrana.

« Causas relacionadas com a estirpe de levedura, a sua protecao e a dose de
inoculacgao.

« Presenca de outros inibidores tais como o etanol, residuos de pesticidas etc....
A presenca de etanol diminui a velocidade de entrada da glucose na célula e
limita o fluxo de protdes resultantes da atividade ATPase da mebrana.

« Temperaturas extremas. A temperatura e o etanol atuam em sinergia sobre
a atividade ATPase da membrana favorecendo deste modo a acidificacao o
intracelular. Temperaturas excessivamente baixas provocam um aumento da
concentracgao de acidos gordos de cadeia curta, diminuindo a populacao viavel
e aumentando a duracdo da fermentacao alcodlica devido a uma pior cinética
fermentativa.

Consequéncias da acumulacao de acidos gordos de cadeia curta:

+ Possiveis picos lacticos e ataques bacterianos como consequéncia das
fermentacdes lentas ou paradas.

« Presenca de aromas desagradaveis (velho, cera, sabao, etc...)

C—o INSTRU(()ES PARA USO ENOLOGICO
Recomendada: OMRI

+  Preventiva: 30 g/hL no ultimo terco da fermentacao alcodlica.
+  Curativa: 4 0g/hL ao mosto/ vinho com paragem de fermentac¢ao antes da  Fororganicse _
. lacao da | d li tizad 1 | OMRI (Organic Materials Review
inoculacao da levedura aclimatizada ao alcool. Istitute) ¢ uma  organizacdo
+ Autorizadana UE <a 20 Og/h L. americana sem fins  lucrativos

Suspender em agua, mosto ou vinho e misturar bem antes de aplicar no mosto/  que determina quais os produtos
vinho. permitidos nos processos e produtos.

/—0 EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO

Distribuido por:

+ 2,5 kg em sacos de aluminio selados.
« Conservar num local fresco e seco.
- Utilizar depois de aberto.

\ J As informagdes contidas neste documento sdo, tanto quanto é do nosso conhecimento, corretas. No entanto, esta ficha
técnica ndo deve ser considerada como uma garantia expressa, nem tem implicagdes quanto a condicdo de venda deste
produto. Setembro 2023
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LEVEDURAS BACTERIAS NUTRIENTES DERIVADOS DE ENZIMAS QUITOSANO SOLUGOES PARA iai
ENOLOGICAS ENOLOGICAS /PROTETORES LEVEDURA ESPECIFICOS VITICULTURA Original by culture
Solugdes bioldgicas visionarias - Ser original ¢ a chave para o seu sucesso. Na Lallemand Enologia, aplicamos a nossa paixao pela inovacéo, www.lallemandwine.com

maximizamos as nossas competéncias de producao e partilhamos os nossos conhecimentos, para selecionar e desenvolver solu¢des microbiolégicas
naturais. Dedicados a individualidade do seu vinho, apoiamos a sua originalidade e cultivamos a nossa.



