Leveduras de vinho
selecionadas da natureza

LALVIN N\/10"

Saccharomyces cerevisiae

Ideal para fermentacao primaria ou secundaria
Uma levedura fiavel para a producao de vinhos
vinhos espumantes e vinhos tranquilos brancos, rosés e tintos

DESCRICAD  °

LALVIN DV10™ foi isolado na famosa regido francesa de vinhos espumantes de alta
qualidade e é validado e recomendado pelo laboratério de microbiologia da Direcao
Qualidade e Desenvolvimento Duradouro do CIVC.

Lo AP|_|(A§A0 E A LALVIN DV10™ tem uma cinética de fermentacdo “forte” numa gama alargada de
temperatura e com exigéncias nutricionais baixas. Esta levedura é conhecida pela sua
RESULTADOS capacidade de fermentar em condices de stress de pH baixo (2,8-2,9), elevado SO, total

e baixas temperaturas. Podera ser utilizada para reiniciar fermentacbes paradas.

A LALVIN DV10™ é considerada uma levedura neutra que respeita o carater varietal e
evita notas de amargor ao contrdrio de outras estirpes “cavalos de corrida” utilizadas na
espumantizacao.
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Resultados da 22 fermentacéo em garrafa de LALVIN DV10™ a pH=3,3, 11% de élcool e 50mg/L de SO,
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Leveduras de vinho
selecionadas da natureza

PROPRIEDADES* ° Saccharomyces cerevisiae Gal- (ex «  Low relative nutritional requirement ¢

var. bayanus) +  Producao de SO, baixa a moderada

- Tolerancia ao élcool < 18% (v/v) - Baixa produgdo de H.S

-« Temperatura de fermentacao 6tima: . Necessidade de O_moderada
15a35°C (necessario para azsintese de fatores

+  Fase de laténcia curta de sobrevivéncia)

«  Cinética de fermentacao rapida «  Baixa produgao de espuma

«  Necessidades em azoto assimilavel «  Baixa producao de acidez volatil
baixas

*sujeito a condigbes da fermentagédo

«  Fator competitivo ("Killer K2") neutro /

INSTRUCOES PARA USO ENOLOGICO

A. Reidratacao sem protetor de leveduras

Dosagem: 20 a 40 g/hL

1. Reidratar em 10 vezes o seu peso em dgua a 35 - 40 °C.
2. Deixar repousar 20 minutos e agitar lentamente.

3. Misturar a levedura reidratada com um pouco de sumo/mosto, ajustando gradualmente a temperatura
da suspensao de levedura para que fique a 5-10 °C da temperatura do sumo/mosto.

4. Inocular no mosto.

B. Reidratacao com um protetor de leveduras

Em mostos com elevado potencial alcodlico (> 13% v/v), com baixa turbidez (< 80 NTU) ou outras condi¢coes
dificeis, recomenda-se a utilizacdo de um dos nossos produtos GO-FERM™ (protetor de leveduras de vinho)
durante a reidratacao das leveduras. Seqguir as instrucdes de reidratacao de acordo com o produto GO-FERM™
selecionado.

Q Notas:

O tempo total de reidratacdo nao deve exceder 45 minutos. E fundamental utilizar um recipiente limpo para
reidratar a levedura. A reidratacdo diretamente no mosto ndo é geralmente aconselhavel. Assegurar que a
nutricdo da levedura é corretamente gerida durante a fermentacéo.

~— EMBALAGEM E .

ARMAZENAMENTO

Distribuido por:

« Disponivel em 500 g e 10 kg
- Conservar em local fresco e seco
«  Apds abertura utilizar rapidamente

\ 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 condicao de venda deste
produto. Setembro 2023
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LEVEDURAS BACTERIAS NUTRIENTES DERIVADOS DE ENZIMAS QUITOSANO SOLUCOES PARA J J
ENOLOGICAS ENOLOGICAS JPROTETORES LEVEDURA ESPECIFICOS VITIEULTURA Origina by culture
Solucdes biolégicas visionarias - Ser original é a chave para o seu sucesso. Na Lallemand Enologia, aplicamos a nossa paixdo 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.



