LEVULINE

Levedura Torulaspora delbrueckii a ser inoculada sequencialmente com uma levedura apropriada
Saccharomyces cerevisiae. Para vinhos brancos, rosés ou tintos de grande complexidade.
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LE\S{IQONS a A grande variedade de leveduras naturais selecionadas reflete a biodiversidade da
microflora presente durante a fermentagdo alcodlica dos vinhos. No entanto, este universo ainda é pouco
explorado no que diz respeito ao grande nimero de espécies e subespécies (além da Saccharomyces) que
estdo presentes na maioria dos mostos de uva. Durante a fermentacdo espontanea, a atividade microbiana
gera uma sucessdao de atividades enzimaticas que indubitavelmente contribuem, positiva ou
negativamente, para a complexidade e diversidade aromatica dos vinhos. Com Level? Solutions, a Lallemand
inova ao introduzir novas espécies e novos métodos de gestdo de fermentacdo alcodlica controlados e
seguros (inoculagdo sequencial) que abrem novos horizontes para os vinicultores.
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A levedura LEVULINE® SYMBIOSE esta especialmente adaptada a vinificagdo de vinhos brancos, rosés ou
tintos de grande qualidade e complexidade. Trata-se de uma levedura Torulaspora delbrueckii a ser inoculada
sequencialmente com uma levedura Saccharomyces cerevisiae apropriada. LEVULINE® SYMBIOSE contribui
para a complexidade aromatica e o volume dos vinhos na boca. Os ensaios foram realizados em numerosas castas
brancas (Chardonnay, Chenin Blanc, Sémillon, Ugni Blanc, Melon de Bourgogne, Maccabeu) e castas tintas
(Syrah, Sangiovese, Montepulciano, Tempranillo).

o Torulaspora delbrueckii

e Fase de laténcia: moderada

o Sensibilidade ao SO;: alta

e Producio de acidez volatil: muito baixa

o Faixa de temperatura de fermentac¢ao: > 16°C

o Tolerancia a altas pressoes osmoticas: alta

o Requisitos de azoto: alto (consulte a se¢@o “Instrucdes de uso”)

e Tolerancia ao alcool: média; dai a importancia de inocular sequencialmente apds uma queda de 10 a 15
pontos de densidade.

Comentarios de degustacdo em comparacao com a levedura de referéncia (Saccharomyces cerevisiae):

LEVULINE® SYMBIOSE Levedura de referéncia

Chardonnay Redondo, gordo, complexo, rico. Notas de frutas Mais vivaz, mais fresco, sensacao de acidez mais
brancas carnudas, pera em calda, brioche, folhadode marcada. Frutas frescas, frutas exdticas (lichias).

péssego. Longa persisténcia aromatica. Um pouco mais curto na boca.
Melon de Nariz floral e elegante. Ligeiramente picante e Sensag¢do mais acida. Ataque vivaz. Algumas
Bourgogne iodado. Leves notas citricas. Mais maduro. notas de maga verde e lima. Um pouco magro.

Equilibrado e persistente na boca. No geral muito fresco e intenso.



Importante: antes de inocular LEVULINE® SYMBIOSE certifique-se de que o teor de SO» livre do mosto ndo
excede 15 mg/L.

Reidratar LEVULINE® SYMBIOSE em dez vezes o seu volume de dgua na dose de 25 g/hL. A temperatura
ideal de reidratacdo ¢ diferente das leveduras Saccharomyces cerevisiae oscilando entre 20 ¢ 30°C.

Deixe repousar por 15 minutos antes de misturar suavemente. Em seguida, aclimate o fermento a temperatura
adicionando gradualmente um volume equivalente de mosto. A diferenga de temperatura entre a solucao de
reidratacdo e o mosto ndo deve exceder 10°C. O tempo total de reidratagdo ndo deve exceder 45 minutos.

Apobs uma queda na densidade inicial de 10 a 15 pontos, proceda a uma segunda sementeira com uma levedura
compativel Saccharomyces cerevisiae (solicite orientagdo sobre a escolha da levedura Saccharomyces cerevisiae).
Implemente o protocolo classico de reidratagdo de levedura (temperatura de reidratacdo de 37°C).

A- Temperatura
o A temperatura de reidratagio de LEVULINE® SYMBIOSE ¢ de 20 a 30°C (em comparag¢do com 37°C para
uma levedura Saccharomyces cerevisiae).
o A temperatura ideal de fermenta¢io de LEVULINE® SYMBIOSE ¢ superior a 16°C. Abaixo de 16°C, o
metabolismo de LEVULINE® SYMBIOSE ¢ muito mais lento.

B- Nutricao

YAN < 80 mg/L 80 mg/L < YAN <150 mg/L YAN > 150 mg/L
1. Adicione um nutriente
complexo* logo apds a
inoculagdo de LEVULINE®

SYMBIOSE

2. Adicione um nutriente 1. Adicione um nutriente Adicione um nutriente complexo*
complexo* logo apds a complexo* logo apds a logo apods a inoculagédo de
inoculagdo de Saccharomyces inoculagdo de Saccharomyces Saccharomyces cerevisiae
cerevisiae cerevisiae

3. Adicione um nutriente 2. Adicione um nutriente
complexo* e possivelmente DAP complexo* ap6s uma queda de
apos uma queda de 45 pontos na 45 pontos da densidade inicial

densidade inicial
* Para a dose a adicionar, siga as boas praticas de nutri¢ao

1 pacote de 500g (para a inoculagdo de 25 hL).
LEVEJa
Armazenar 4 anos num local fresco e seco na embalagem original.
0 Naio use sacos que tenham perdido o vacuo.
Use rapidamente apos a abertura.

e

Recomendacgio adicional: I’exposition a une température supéricure a 25°C ne
peut excéder 3 jours.
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