BA11

VINHOS BRANCOS AROMATICOS E COM VOLUME DE BOCA

Levedura selecionada em Portugal na regiao da Bairrada pela Estacdo Vitivinicola da Bairrada em parceria com a Proenol.

A preferéncia dos consumidores por vinhos frutados, redondos e faceis de beber também abrange os vinhos brancos.

0 conceito de volume em boca é cada vez mais estudado em enologia o que possibilita a sua melhor compreensao e gestdo. A
importancia de determinados coloides tais como os polissacaridos da levedura (manoproteinas) contribuem para a textura sedosa dos
vinhos brancos e tintos. Além disso o perfil aromatico dos vinhos é essencial. O en6logo deve poder gerir a complexidade aromatica
dos seus vinhos utilizando diferentes estirpes de levedura a partir da mesma matéria prima fermentada em depésitos diferentes.
Posteriormente com a elaboracao dos lotes o endlogo dara a expressao desejada aos seus vinhos.

A levedura BA11 foi selecionada pela Estagao Vitivinicola da Bairrada. Esta selecdo foi realizada a partir de uma ampla colecdo de
leveduras na regido. A levedura BA11 foi selecionada pela capacidade para produzir vinhos brancos com um delicado carater frutado e um
significativo volume em boca.

APLICACAO E RESULTADOS

CARACTERISTICAS DA LEVEDURA:

Tolerancia ao alcool < 14%

Fase de laténcia curta

Velocidade de fermentagdo moderada

Temperatura de fermentacdo 6tima: 15 a 25°C

Requisitos de azoto assimilavel: é imprescindivel corrigir o azoto assimilavel quando os valores sdo < 150mg/L.
Baixa producao de acidez volatil

Baixa producao de H:S. Esta producao depende entre outros fatores da nutri¢do azotada.

Baixa producao de espuma.
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LEVEDURAS

QUALIDADE E SEGURANCA ALIMENTAR

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

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

Irradiagao - Nao tratado por radiacdo ionizante e ndo incorpora
ingredientes irradiados.

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

Codex Enoldgico Internacional (COEI) e legislagdo Europeia: Esta
conforme o COEIl versao em vigor e Regulamento Delegado (EU)
934/2019.

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

DOSAGEM E MODO DE UTILIZACAO
Recomendada: 20 a30 g/hL
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A dose devera ser ajustada em funcdo do estado sanitario da
vindima e higiene da adega.

A duracdo total da reidratacdo nao devera ser superior a 45 min.
E essencial reidratar a levedura num recipiente limpo.

A reidratacdo em mosto nado é aconselhavel.

Em condicdes dificeis reidratar com um protetor de levedura
da gama GO-FERM.

REIDRATACAO:

1.

Reidratar em 10 vezes o seu peso em agua a 35 - 40°C.

Ao utilizar um protetor de levedura da gama GO-FERM
dissolver primeiro o protetor (30g/hL) em 20 vezes o seu peso
em agua a 40°C. Agitar suavemente para eliminar qualquer
grumo. Quando o protetor da levedura estiver bem dissolvido
adicionar a levedura.

2. Deixar repousar 20 minutos e agitar suavemente.

3. Incorporar a levedura diretamente no mosto. Para evitar o

choque térmico a diferenca de temperatura entre a levedura
reidratada e o mosto ndo devera ser superior a 10°C. Para isso
adicionar progressivamente um volume equivalente de mosto a
levedura reidratada (exemplo: para 10Lt de levedura reidratada
adicionar 10Lt de mosto). Esta etapa podera ser repetida.

ESPECIFICACOES

Aparéncia e Odor: Cor bege a castanho claro com cheiro caracteristico a levedura.
Ingredientes: Levedura seca activa Saccharomyces cerevisiae, E491

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

E. coli- Ausente/g; S. aureus - Ausente/g; Salmonella - Ausente/25g;

Bactérias Acido Lacticas < 10°ufc/g; Bactérias Acéticas < 10°ufc/g; Bolores < 10°%ufc/g;
Leveduras de outras espécies < 10° ufc/g; Chumbo < 2mg/kg; Merctrio < Img/kg;
Arsénio < 3mg/kg; Cadmio < Tmg/kg

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO
500g

Embalagem fechada e selada de origem.
Armazenar em local fresco e seco.

BA11

Garantimos a qualidade deste produto na sua embalagem de origem e utilizado de acordo com a data de validade e condides 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 condi¢do para venda deste produto.
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