FLAVIA

MP346

AUMENTO DA EXPRESSAQ VARIETAL DE VINHOS BRANCOS E TINTOS

Cultura pura da levedura Metschnikowia pulcherrima, selecionada da natureza pela Universidade de Santiago do Chile pelas
suas propriedades especificas de libertagdo de enzimas com atividade a-arabinofuranosidase. Aplicada em inoculagéo
sequencial com uma selecdo cuidada de Saccharomyces cerevisiae, LEVEL2FLAVIA incrementa a producdo de aromas
varietais (terpenos e tidis volateis) durante afermentacéo alcodlica.

LEVHJ diversidade é pouco explorada apesar do elevado nimero de espécies e subespécies (para além de Saccharomyces
SOLUTIONS cerevisiae) que estdo presentes na maior parte dos mostos de uva. Durante a fermentagdo espontanea, a
dinamica da populagdo microbiana resulta numa sucesséo de processos enzimaticos que indiscutivelmente contribuem de uma forma
positiva ou negativa, para a complexidade e diversidade aromatica do vinho. O programa de investigacdo da Lallemand, a condugéo
da fermentacéo alcoolica (FA) através da utilizagdo de leveduras selecionadas ndo convencionais, como a Torulaspora delbrueckii e
Metschnikowia pulcherrima, em inoculagdo sequencial com Saccharomyces cerevisae, abre novas possibilidades para os Endlogos.

zi A grande variedade de leveduras naturais selecionadas reflete a b iodiversidade e xistente, n 0 e ntanto, e sta

APLICACAO E RESULTADOS

CARACTERISTICAS DA LEVEDURA:

5 Espécie Metschnikowia pulcherrima.

5 Elevada producdo de aromas varietais: terpénicos e tidlicos.

5 Aplicagdo eminoculagéo sequencial com uma levedura selecionada Saccharomyces cerevisiae compativel.
5 Temperatura de fermentacdo: 15 a 22°C (Temp. dptima: 18 a 20°C).

NECESSIDADES NUTRICIONAIS:
NPA ()
NFA =Azoto Facilmente Assimilavel Adicionar um nutriente complexo apos a inoculagdo da FLAVIA*
Adicionar um nutriente complexo apos a inoculagdo da Adicionar um nutriente complexo apos 1/3 da fermentacao
Saccharomyces cerevisiae (densidade ~1060)

* Para a dose de inoculagéo seguir as boas praticas de nutricio

LEVEL2FLAVIA APRESENTA UMA ATIVIDADE ENZIMATICA UNICA:
A atividade B-liase esta relacionada com a libertagdo de tidis volateis e a a-arabinofuranosidade na libertagéo de terpenos.
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OLFATO - PALATO
‘ i FLAVIA + Saccharomyces cerevisiae
Intensidade aromatica o Dogura
Fendis Herbateo === Saccharomyces cerevisiae .
Reducan Floral Equilibrio Valume
Mineral Ervas aromaticas
Titis Fruta fresca Ardente <\$ Frescura
Levedura Q Citrinos N
Frutos secos / w Fruta tropical Persisténcia Acidez
Baunilha Fruta madura
Latico Fruta sohremadura Quimico Amargor
i i Vegetal
Manteiga Mel Pastelaria g

FLAVIA + Saccharomyces cerevisiae:
“Floral, ervas aromaticas, fruta fresca. Boca com elevado volu-
me, dogura e redondez.”

Aumento da qualidade aromatica global apés o estagio nas borras finas.

5 Alergénicos — Auséncia de substancias ou produtos que causam
alergias ou intolerancias, referidos no anexo Il do regulamento EU
1169/2011.

5 OGM - Auséncia de Organismos Geneticamente Modificados, ndo
foi produzido a partir dos mesmos e néo inclui substancias com
origem nos referidos organismos.

5 Irradiacdo — N&o tratado por radiagéo ionizante e n&o incorpora
ingredientes irradiados.

5 Nanomateriais — Nao foi produzido utilizando nanotecnologia
e portanto ndo contém nanomateriais, de acordo com o
Regulamento EU 1169/2011.

5 Codex Enoldgico Internacional (COEI) e Legislagéo Europeia: Esta
conforme o COEI versdo em vigor e Regulamento Delegado (EU)
934/2019.

5 Nao é de origem animal, nem foi produzido a partir de
ingredientes de origem animal.

25 g/hl para utilizacdo em inoculagéo sequencial
Antes da inoculagdo garantir que SOz livre <15mg/L.

1° INOCULAGAO - FLAVIA

5 Reidratar em 10 vezes o0 seu peso em 4gua a 30°C. Agitar
suavemente para eliminar qualquer grumo.

5 Deixar repousar 15 minutos e agitar lentamente.

5 Incorporar a levedura diretamente no mosto. A diferenca
de temperatura entre a levedura reidratada e 0 mosto ndo
deverd ser superior a 7°C. Nesse caso, aclimatizar a levedura
previamente incorporando mosto a suspensao inicial baixando
5°C a cada intervalo de 10 minutos.

5 A duracdo total da reidrata¢do ndo deve ser superior a 45
minutos.

500g

Saccharomyces cerevisiae:
Frutado tropical, fruta madura, pastelaria e mel.

Aparéncia e Odor: Cor bege a castanho claro com cheiro carateristico a levedura
Ingredientes: Levedura seca ativa Metschnikowia pulcherrima, E491;

Leveduras viaveis > 10 ufc/g ; Matéria Seca > 92 %;

Leveduras de outras espécies < 105 ufc/g; Coliformes < 102 ufc/g; E. coli - Ausente/g;

S. aureus - Ausente/g; Salmonella - Ausente/25 g; Bactérias Acido Lacticas < 105 ufc/g;
Bactérias Acéticas < 10¢ ufc/g; Bolores < 103 ufc/g; Chumbo < 2 mg/kg; Mercurio < 1 mg/kg;
Arsénio < 3 mg/kg; Cadmio <1 mg/kg

2°INOCULAGAO - SACCHAROMY CES CEREVISIAE

5 Inocular a 25g/hl 24 horas ap6s a inoculagéo da FLAVIA.

5 Reidratar em 10 vezes o peso em agua morna (35-40°C).

5 Ao utilizar o0 GO-FERM PROTECT EVOLUTION dissolver primeiro o
protetor (30g/hl) em 20 vezes o seu peso em &gua a 40°C.

5 Quando o protetor da levedura estiver bem dissolvido adicionar
alevedura.

5 Agitar suavemente para eliminar qualquer grumo.

5 Deixar repousar 20 minutos e agitar lentamente.

5 Para evitar o choque térmico proceder a aclimatizacéo tal
como descrito na utilizagdo da FLAVIA.

Embalagem fechada e selada de origem: Local seco com temperatura entre 4 a 11°C.

Garantimos a qualidade deste produto na sua embalagem de origem e utilizado de acordo com a data de validade e condicdes de armazenamento.
A informacdo presente neste documento é verdadeira e baseada no nosso conhecimento atual, no entanto ndo devera ser considerada como uma garantia expressa ou uma condicao para

venda deste produto.
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