Leveduras de vinho
selecionadas da natureza

o WAM

Saccharomyces cerevisiae

Para brancos varietais de qualidade e estagio sobre borras finas

DESCRICA0  ©

A UVAFERM WAM™ foi isolada e selecionada pela Faculdade de Enologia Universidade de
Paléncia, em Espanha. Esta estirpe foi selecionada de entre 171 estirpes. A UVAFERM WAM™
provém de uma vinha experimental da Junta de Castilla y Ledn, das castas Verdejo e Sauvignon
blanc da D.O. Rueda.

AP“CAng E A UVAFERM WAM™ é particularmente indicada para a produgao de vinhos brancos varietais de
RE I.TA alta qualidade e para a vinificacdo de vinhos brancos em barrica com estagio sobre borras finas.
SU Dos Pode também ser utilizada em vinhos rosé.

Esta levedura produz uma concentracdo moderada de aromas fermentativos, respeitando os
aromas primarios da casta. Os aromas frutados obtidos sdo de fruta fresca exética que combinam
em harmonia com os aromas das castas Verdejo e Sauvignon blanc. Tem um efeito elevado ao
nivel da estrutura do vinho contribuindo para a untuosidade e suavidade. O estdgio sobre borras
com esta levedura melhora a longevidade e evolugcao em boca, proporcionando volume e uma
boa integracdo da acidez no seu desenvolvimento gustativo.

E uma estirpe conhecida por respeitar os aromas varietais nobres, apresentando igualmente um
forte efeito coloidal devido a elevada libertacao de polissacarideos que conferem estrutura em

boca.
Perfil sensorial - Vinho Garganega
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Leveduras de vinho
selecionadas da natureza

PROPRIEDADES+ . Saccharomyces cerevisiae leveduras contaminantes
«  Fator competitivo («Killer K2») ativo « Necessidades nutritivas elevadas

« Arranque rapido da fermentacao « Baixa producao de acidez volatil,

e cinética fermentativa rapida e sempre inferior a 0,359/l

regular + Sem producao de H,S quando o
« Fase de laténcia curta mosto tem no minimo 200mg/L de
- Tolerancia ao alcool superior a NFA

12,5% (v/v).

. Muito boa implantacao relativa a *sujeito a condi¢bes da fermentacgdo

INSTRUCOES PARA USO ENOLOGICO

A. Reidratacao sem protetor de leveduras

Dosagem: 20 a 40 g/hL
Reidratar em 10 vezes o seu peso em agua a 35 - 40°C.
Deixar repousar 20 minutos e agitar lentamente.

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.

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
condicdes dificeis, recomenda-se a utilizacdo de um dos nossos produtos GO-FERM™ (protetor de
leveduras de vinho) durante a reidratacao das leveduras. Seguir as instrucoes de reidratagao de acordo
com o produto GO-FERM™ selecionado.

Notas:

0 tempo total de reidratacdo nao 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.

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO

Distribuido por:

«  Disponivel em 500g
«  Conservar em local fresco e seco
«  Apds 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 implicages quanto a condicdo 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.



