Leveduras de vinho
selecionadas da natureza

™ 43 RESTART'

Saccharomyces cerevisiae

Solucao facil de usar para paragens de fermentacao

DESCRICA0 ©

Numa colaboracao com InterRhéne (Franca), UVAFERM 43™ estd agora disponivel
numa forma mais robusta chamada UVAFERM 43 RESTART™. Esta nova levedura
adapta-se mais rapidamente apds a inoculacao, uma vez que foi optimizada e pré-
aclimatizada para funcionar eficientemente sob as condicées desafiantes de uma
fermentacdo presa. A levedura é naturalmente resistente as condicdes adversas
de uma fermentacao parada. Altamente frutofila, UVAFERM 43 RESTART™ permite
aos vinicultores resolver eficazmente a maioria dos problemas de fermentacao
bloqueada em poucos passos.

LQ AP“CA;AOE Em condicdes enoldgicas, a glucose e a frutose sdo os principais agucares ?
RESULTADOS fermentavels utilizados pela Saccharomyces cerevisiae. EmI_oora estas dgas hexoses
estejam geralmente presentes nos mostos em quantidades equivalentes, a
Saccharomyces cerevisiae prefere consumir glucose, o que explica o facto de
o principal acucar residual nos fermentos presos ser a frutose. A nossa I1&D
demonstrou que, em condi¢des enoldgicas em que as propor¢des de azoto, de
acucar e de glicose/frutose foram variadas, a levedura UVAFERM 43 RESTART™
demonstrou ser a mais eficaz na metabolizacdo da frutose em condicdes
semelhantes as encontradas nos fermentos presos.

PROPRIEDADES+

Saccharomyces cerevisiae Gal- (ex var. bayanus)

« Alta tolerancia ao alcool: até 18%

+ Boa velocidade de fermentacao

« Fator competitivo («Killer K2») ativo

+ Excelente para reiniciar fermentagdes com alta percentagem de frutose / glicose
« Utiliza a frutose mais depressa do que a maioria das leveduras

+ Exigéncia de azoto relativamente baixa

- Baixa produc¢ao de SO, e H_S

«+ Efeito sensorial neutro no vinho

*sujeito a condicbes da fermentagdo

. YSEO™ significa Yeast Security and Sensory Optimization (Seguranca da Levedura e Otimizacao
YS EO Sensorial), um processo Unico de producdo de levedura Lallemand para ajudar a superar condicoes de
PROCES S fermentacao exigentes. YSEO™ aumenta a fiabilidade da fermentacéo alcodlica, melhorando a qualidade
with esearch in collaboration e 0 desempenho da levedura e reduz o risco de desvios sensoriais, mesmo em condicoes dificeis. As
gton State University . . .
leveduras YSEO™ sao 100% naturais e ndo OGM.
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Leveduras de vinho
selecionadas da natureza

“— PROTOCOLE TO RESTART A STUCK FERMENTATION

Para 100 hL de vinho com paragem de fermentacao (<20 °C):

« Ajustar o nivel SO, dependendo da analise.

« Adicione 4 kg de parede celular especifica (RESKUE™)

« Trasfegar apo6s 24-48 h (ap6s a trasfega a temperatura do vinho terd aumentada para 20 °C)

ETAPA 1:
1. Adicione 4 kg de 43 UVAFERM 43 RESTART™ a 40 L de agua (37 °Q).

2. Misture suavemente durante 20-30 min.

Recomenda-se a utilizacdo de um dos nossos produtos GO-FERM™ (protetor de levedura) durante
a reidratacdo da levedura. Seguir as instrucoes de reidratacao de acordo com o produto GO-FERM™

selecionado.

ETAPA 2:
Adicionar as leveduras reidratadas: 1,3 hL de dgua, 20 kg de acucar, 3,3 hL de vinho parado descontaminado e
0,2 kg de FERMAID O™ (pé-de-cuba a 20-25 °C). Espere até que a densidade atinja 1000 (48-72 h).

ETAPA 3:
Adicionar o pé-de-cuba (5 hL) a prepara¢ao do vinho parado descontaminado (100 hL) e adicionar 4 kg de
FERMAID O™.

/—0 EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO g

Distribuido por:
+ Disponivel em 500g e 10kg

«  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 implicagdes quanto a condicdo de venda deste
produto. Setembro 2024.
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LEVEDURAS BACTERIAS NUTRIENTES DERIVADOS DE ENZIMAS QUITOSANO SOLUCOES PARA 0 1 by culti
ENOLOGICAS ENOLOGICAS /PROTETORES LEVEDURA ESPECIFICOS VITIEULTURA riginalby culture
Solucdes biolégicas visionarias - Ser original é a chave para o seu sucesso. Na Lallemand Enologia, aplicamos a nossa paixdo pela inovacéo,
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.

www.lallemandwine.com



