LEVULINE®
—= FB=

Levedura natural selecionada para as retomas de

fermentacao

¢dCAMPO DE APLICACAO¢

LEVULINE FB tem qualidades fermentativas extraordindrias além do fator
killer o que lhe permite uma implantagao eficaz dominando uma parte da flora

indigena.

€3 CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS E
ENOLOGICAS ¢

e  Saccharomyces cerevisiae galactose — (ex bayanus).

e Levedura killer produtora do fator K2

e Velocidade de fermentagao: rdpida.

e Fase de laténcia: média.

e Resisténcia ao dlcool: excelente (até 17-18% dlcool)

e Intervalo de temperaturas de fermentagao: de 15 a 30°C.

e Baixa exigéncia em azoto assimildvel mas a utilizagio de nutrientes
complexos da gama HELPER ¢ fortemente recomendada para uso na retoma
da fermentacao.

¢ Produgio de acidez voldtil: baixa. (na ordem de 0,10g/L eq H.SO,)

¢ Baixa produgao de H,S e de SO,

Durée (jours)

FB lewure A lewure B lewre C lewure D

Retoma da fermentacio: comparacio da duragio necessdria para completar a
fermentagdo de aglcares residuais devido a re-inoculagio por diferentes
leveduras. Vinho TAV : 13,5% vol., agiicares residuais : 6g/L, SO, total 35mg/L.




Retoma de fermentagio : 30-40g/hL.
Vinhos brancos, rosés e tintos : 20g/hL

e Reidratar as leveduras selecionadas num volume em dgua dez vezes superior ao seu peso a 35-37°C
num recipiente bem higienizado.

e Misturar cuidadosamente e deixar reidratar durante 20 minutos.

e Aclimatizar as leveduras em reidratagio a temperatura do depésito a
inocular, adicionando progressivamente mosto: niao permitir que o
intervalo de temperatura entre o meio de reidratagio ¢ o mosto a
inocular exceda 10°C durante a inoculagao.

e Incorporar as leveduras reidratadas no mosto com uma remontagem de
homogeneizagio
e A duragio total de reidratagao nao deverd ultrapassar os 45 minutos.

e A reidratagao no mosto nao é aconselhada.

Para reiniciar um vinho com paragem de fermentagao, as regras essenciais
que deverao ser respeitadas sio :
e Aclimatizar as leveduras a um meio alcoolizado antes da sua introdugio no depdsito com paragem de
fermentagao.
e Nutrir a levedura durante a preparacio do indéculo (aclimatizagao) e apds a sua introdugio no
depésito com paragem de fermentagao.
¢ Desintoxicar o vinho sujeito a paragem de fermentagao antes de tentar reiniciar a fermentag¢io. Em
caso de utilizar uma parte do vinho para preparacio do inéculo de aclimatizagio deverd também
eliminar as toxinas do mesmo (4cidos gordos de cadeia curta) antes de qualquer utilizagao.

Nas regides viticolas quentes, as bactérias licticas do tipo Pediococcus podem ser a causa das paragens
de fermentagao. Desenvolvem-se mais facilmente quando o pH é mais elevado. Deste modo, convém
verificar se estas se encontram presentes no vinho, e se necessdrio, filtrar antes de reiniciar a
fermentagao.

Saquetas de 0.5 kg - Caixas 20 x 0.5 kg.

Conservar num local fresco e seco por um periodo de 4 anos na sua embalagem de origem.
Naio utilizar saquetas que perderam o vicuo.
ApOs a abertura da embalagem utilizar rapidamente

Produto de Danstar, distribuido por:

As informagdes presentes neste documento sdo verdadeiras e corretas a luz do nosso conhecimento, mas sGo
fornecidas a titulo de referéncia sem qualquer garantia expressa ou implicita. Danstar ndo se responsabiliza por
danos particulares, diretos ou indiretos, resultantes da compra ou utiliza¢Go destas informagoes



