INITIA

PROTECAO NATURAL CONTRA A OXIDACAO E O DESENVOLVIMENTO
DE MICRORGANISMOS DE CONTAMINACAO

2 A grande variedade de leveduras naturais selecionadas reflete a biodiversidade existente, no entanto, esta
LEVHJ a diversidade é subexplorada a pesar do grande nimero de espécies e subespécies (para além de Saccharomyces
SOLUTIONS cerevisiae) que estdo presentes na maior parte dos mostos de uva.

Durante fermentagdes espontaneas, a dinamica da populagdo microbiana resulta numa sucesséo de processos enzimaticos que indiscuti-
velmente contribuem, positivamente e negativamente, para a complexidade e diversidade aromatica do vinho.

Gragas ao programa de investigacdo da Lallemand 1&D, a conducdo da fermentacéo alcodlica (FA) através da utilizacdo de leveduras sele-

cionadas nédo convencionais, como a Torulaspora delbrueckii e Metschnikowia pulcherrima, em inoculagio sequencial com Saccharomyces

cerevisae abre novas possibilidades para os vinicultores.

1 LEVEL? INITIA é uma levedura nao-Saccharomyces (Metschnikowia pulcherrima) selecionada na Borgonha em
parceria com o IFV (Instituto Francés da Vinha e do Vinho). LEVEL? INITIA é uma ferramenta de bioprotegcao
desenvolvida para enfrentar o desafio de reducéo dos niveis de SO. durante as etapas pré-fermentativas de vinhos
brancos e rosés.

1 LEVEL? INITIA é a primeira levedura de bioprotecéo desenvolvida para limitar os fendmenos de oxidacéo durante as
primeiras etapas da vinificacéo, devido a sua dupla a¢do de consumo de oxigénio e reducdo dos teores de cobre.

1 LEVEL? INITIA foi selecionada a partir de uma colecéo de mais de 100 estirpes de Metschnikowia pulcherrima devido
a sua elevada capacidade de consumo do oxigénio dissolvido. A utilizacdo de LEVEL? INITIA durante as etapas pré-
fermentativas permite reduzir o teor de cobre no mosto, elemento este que funciona como catalisador de reacdes
oxidativas e € altamente tdxico para as leveduras quando presente em concentraces elevadas.

1 LEVEL? INITIA tem a capacidade de controlar uma alargada gama de microrganismos indesejaveis.

1 Como é nao fermentativa e com capacidade para se desenvolver a baixas temperaturas, LEVEL? INITIA € uma
excelente ferramenta biologica particularmente adaptada para gerir as etapas pré-fermentativas na vinificacéo de
brancos e rosés. LEVEL? INITIA é autorizada para a elaboracao de vinhos biolégicos na UE.

BENEFICIOS

LEVEL?INITIA contribui para a redugéo do uso de sulfitos na vinificagao de brancos e rosés mantendo a frescura e as caracteristicas
essenciais de qualidade do vinho:

5 Limita a oxidacéao;

5 Preserva os aromas incluindo os aromas sensiveis a oxidagdo como é o caso dos tiois (Figura 1);

5 Evita desvios organoléticos de origem microbiana (Figura 2).
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Figura 1: Anélise de ti6is em Sauvignon Blanc engarrafado (Espanha, 2020). Ensaios comparativo em adega de uma ndo-Saccharomyces com bioprote¢do
LEVELZINITIA e uma ndo-Saccharomyces convencional. Inoculagéo das leveduras (10g/hL) antes da estabulacéo a frio a baixas temperaturas (5 dias de
maceragéo das borras a4°C).
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Figura 2: Contagem de leveduras em Chardonnay (Beaujolais, Franga, 2020). Ensaio comparativo em adega de um controlo sem bioprotecéo e LEVEL?
INITIA (10g/hL) antes da estabulagéo a frio a baixas temperaturas (5 dias de maceracéo das borras a 10°C).
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5 Cultura pura de Metschnikowia pulcherrima 5 Auséncia de producéo de compostos indesejaveis (acidez volatil, SO,, H.S, etc...)
5 Tolerancia ao SO, <40mg/L de SO, total 5 Necessita dainoculacio de uma levedura Saccharomyces cerevisiae

5 Resistente a pH baixo selecionada para a fermentagéo alcodlica

5 Tolerancia ao alcool: muito baixa 5 Gestao da nutrigéo: E aconselhada a adi¢&o de nutrientes com ainoculagao de
5 Capacidade fermentativa: Muito baixa a nula Saccharomyces cerevisiae.

5 Capacidade de implantagéo e crescimento: Elevada 5 Elevada capacidade de consumo de oxigénio para a sintese intracelular de

5 Temperatura 6ptima: 4 a 18°C acidos gordos polinsaturados.

QUALIDADE E SEGURANCA ALIMENTAR

5 Alergénicos - Auséncia de substancias ou produtos que causam

ESPECIFICACOES

Aparéncia e Odor: Pellets de cor bege com cheiro carateristico a levedura

alergias ou intolerancias, referidos no anexo Il do Regulamento UE
1169/2011.

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

Ingredientes: Levedura seca ativa Metschnikowia pulcherrima, E491

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

Coliformes < 10%ufc/g; E. coli - Ausente/g; S. aureus - Ausente/g;

Salmonella - Ausente/25¢; Bactérias Lacticas < 10° ufc/g; Bactérias Acéticas < 104ufc/g;
Fungos < 10%ufc/g; Leveduras de outras espécies < 10°ufc/g; Chumbo < 2mg/kg;

5 Irradiagdo — N&o tratado por radiago ionizante e ndo incorpora Mercurio < 1mg/kg; Arsénio < 3mg/kg; Cadmio < 1mg/kg
ingredientes irradiados.
5 Nanomateriais - N&o foi produzido utilizando nanotecnologia e
portanto ndo contém nanomaterais, de acordo com o Regulamento UE
1169/2011.
5 Codex Enolégico Internacional (COEI) e Legislagdo Europeia: Esta
conforme o COEI versdo em vigor e Regulamento Delegado (UE)
934/2019.
5 Na&o é de origem animal, nem foi produzido a partir de ingredientes
de origem animal.

DOSAGEM E MODO DE UTILIZACAO

Recomendada: 7 a 259/100L de mosto ou 100Kg de uvas em fun¢&o das condi¢bes de vinificagdo (temperatura, risco de contaminacdo
microbiana, duragéo das etapas pré-fermentativas, momento da inoculagao etc...).

5 Aaplicaco precoce de LEVELZNITIA favorece o seudesempenho.  REIDRATACAO:

5 Inoculagdo semreidratagéo é considerada em algumas situagdes L Reidratar em 10 vezes 0 seu peso em agua a 20 — 30°C.
(vindima mecéanica quando o mosto esté presente). Solicitar 2. Misturar lentamente e deixar repousar 20 minutos.
informagé&o adicional ao Dep. de Enologia da Proenal. 3. Incorporar a suspens&o nas uvas ou no mosto. Para evitar o cho-

que térmico a diferenga de temperatura entre a levedura reidra-
tada e as uvas/ mosto néo devera ser superior a 10°C. Para isso
adicionar progressivamente um volume equivalente de mosto a
levedura reidratada (exemplo: para 10L de levedura reidratada
adicionar 10L de mosto). Esta etapa podera ser repetida

5 Aduracao total dareidratagdo ndo devera ser superior a45 min.
5 Eessencial reidratar alevedura num recipiente limpo.

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO

5009

Embalagem fechada e selada de origem: Local seco com
temperatura entre 4 e 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 informagdo presente neste documento é verdadeira e baseada no nosso conhecimento atual, no entanto ndo devera ser considerada como uma garantia expressa ou uma condicdo para

venda deste produto.
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