Leveduras de vinho O
selecionadas da natureza
LALVIN R2"

Saccharomyces cerevisiae

Expressao do frutado varietal com formacao de esters

DESCRICAO  ©

LALVINR2™, leveduraisolada em Sauternes naregido de Bordeux em Franca pelo australiano
Brian Croser e posteriormente foi caracterizada pelo Instituto Australiano de Investigacao
Enolégica (AWRI) em Adelaide.

AP“(A;[\O E Atividade B-glicosidica elevada que potencia a expressao de aromas terpénicos

RESULTADOS responsaveis pelo caracter frutado varietal. A LALVIN R2™ é indicada para castas como o
Moscatel e o Riesling que tém concentragdes de terpenos varietais elevadas. Producao
de diversos alcoois superiores e ésteres frutados que também contribuem para o aroma
frutado, sendo estes estimulados por mostos com niveis adequados/elevados de azoto
organico. Recomendada para Sauvignon Blanc uma vez que é capaz de revelar alguns
aromas da familia dos tiois. Dado o seu impacto no aumento da expressdo aromatica é
indicada para a fermentacdo de mostos de uvas com caracter varietal naturalmente baixo
como Sultana e Chenin Blanc. A producao de ésteres torna-a ideal para vinhos de consumo
imediato. Excelente tolerancia a baixas temperaturas e capacidade de fermentar mesmoa 5
°C. Levedura sensivel a mostos nutricionalmente pobres, sendo fortemente recomendada
a utilizagcao de um produto da gama GO-FERM™ (protetores da levedura) e de um nutriente
complexo da gama FERMAID™,
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LALVIN R2™ Levedura de referéncia

O 4MMP é um dos compostos de impacto aromatico mais importantes do Sauvignon blanc. O seu aroma é semelhante ao da
K groselha preta e do buxo. j
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Leveduras de vinho
selecionadas da natureza

PROPRIEDADES* * Saccharomyces cerevisiae Gal-(exvar.  « Exigéncia média em azoto facilmente ?
bayanus) assimilavel
«  Temperaturas de fermentacdo  Baixa producao de SO2
6timas: 5a30°C «  Producao elevada de H>S em
+ Tolerancia ao alcool até 16% (v/v) condi¢es de baixo teor de azoto
. Elevado vigor fermentativo necessario garantir uma boa nutricao
B ) ) do mosto
«  Fator competitivo («Killer K2») ativo . .
o ) « Baixa producao de espuma
« Average nutritional requirement i . -
sujeito a condicbes da fermentacédo /
:—0 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 agua 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
In musts with high alcohol potential (> 13% v/v), with low turbidity (< 80 NTU) or other challenging
conditions, the use of one of our GO-FERM™ products (wine yeast protector) during yeast rehydration is
recommended. Follow rehydration instructions according to the selected GO-FERM™ product.
© Notas:
O tempo total de reidratacdo niao deve exceder 45 minutos. E fundamental utilizar um recipiente
limpo para reidratar a levedura. A reidratacao diretamente no mosto ndo é geralmente aconselhavel.
Assegurar que a nutricao da levedura é corretamente gerida durante a fermentacao.
O

~— EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO :

Distribuido por:
« Disponivel em 500 g e

« Conservar em local fresco e seco

«  Ap0s abertura utilizar rapidamente

\ / 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 implicaes quanto a condido 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.



