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VINHOS BRANCOS E ROSES COM UM (ARACTER FRUTADO, DELICADO E SENSACAO EM
BOCA PARA VINHOS BRANCOS E ROSES

LALVIN BA11™ E UMA LEVEDURA SELECIONADA EM PORTUGAL NA REGIAQ DA BAIRRADA PELA ESTACAO VITIVINICOLA DA BAIRRADA EM PARCERIA COM A
PROENOL. ESTA LEVEDURA ENOLOGICA E EFICAZ NA FERMENTACAO DE VINHOS BRANCOS COM UM CARACTER FRUTADO DELICADO E UMA SENSAGAO EM
REFORCADA. A LALVIN BA11™ FOI SELECIONADA A PARTIR DE UM GRANDE CONJUNTO DE ISOLADOS NATURAIS.

APLICACAO E RESULTADOS

LALVIN BA11™ tem uma excelente cinética fermentativa, mesmo a baixas temperaturas, frequentemente desejaveis na produgdo de
vinhos brancos. Os vinhos séo limpos e aromaticos com descritores sensoriais de flor de laranjeira, ananas e alperce. A contribuigéo
da sensagdo em boca é o resultado de influéncias coloidais, tais como polissacaridos que adicionam textura ao palato.

AVALIAGAO SENSORIAL DO AROMA E DA SENSACAO EM BOCA

Chardonnay, Franca Friuliano (Italia)
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Intensidade Elegancia Persisténcia Volume em boca Intensidade Elegancia Persisténcia Volume em boca
aromatica aromatica
Comparagao de 3 vinhos Chardonnay (Languedac) Comparagao de 3 vinhos Friulana da regido de Friuli (talia)
fermentados com 3 estirpes de leveduras fermentados com 3 estirpes de leveduras

YS E " YSEQ™ significa Yeast Security and Sensory Optimization (Seguranca da Levedura e Otimizado Sensorial), um processo dnico
de produgdo de levedura Lallemand para ajudar a superar condicdes de fermentacdo exigentes. YSEO™ aumenta a fiabilidade da
9 C "= °  fermentacdo alcodlica melhorando a qualidade e o desempenho da levedura e reduz o risco de desvios sensoriais, mesmo em condicd
Research in collaboration _mentaado alcodlica, melhorando a qualidade e o desempenho da levedura e reduz o isco de desvios sensoriais, mesmo em condicGes
with Washington State Universit  dificeis. As leveduras YSEQ™ sao 100% naturais e ndo OGM.

PROPRIEDADES™

» Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae » Requisitos de azoto assimilavel: é imprescindivel corrigir o azoto

» Temperatura de fermentacio 6tima:15a 25 °C assimilavel quando os valores sdo <150mg/L.

» Tolerancia ao alcool <16% » Baixaprodugédo de acidez volatil

» Fasedelaténciacurta » Baixaprodugdo de H=S. Esta produgéo depende entre outros fatores da
» Velocidade de fermentagdo moderada nutricdo azotada.

» Fator competitivo («Killer K2s) sensivel » Baixaproducdo de espuma

*sujeito a condigOes da fermentagao
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DOSAGEM E MODO DE UTILIZACAO

Dosagem: 20 a 40 g/hL
A. BEIDHATAQAO SEM PROTETOR DE LEVEDURAS

ik

2.
3. Misturar alevedura reidratada com um pouco de mosto, ajustando gradualmente atemperatura da suspensédo de levedura para que fique a

4.

Reidratar em 10 vezes o seu peso em agua a 35-40 °C.
Deixar repousar 20 minutos e agitar lentamente.

5-10 °C da temperatura do mosto.
Inocular no mosto.

B. BEIDBATAQAO COM UM PROTETOR DE LEVEDURAS

Em mostos com elevado potencial alcodlico (> 13% v/v), com baixa turbidez (< 80 NTU) ou outras condigdes dificeis, recomenda-se a utilizagédo
da gama GO-FERM™ (protetor de levedura) durante a reidratagdo das leveduras. Seguir as instrugdes de reidratagdo de acordo com o produto
GO-FERM™ selecionado.

NOTAS:
0 tempo total de reidratagio niio deve exceder 45 minutos. F fundamental utilizar um recipiente limpo para reidratar a levedura. A reidratagio
diretamente no mosto nédo é aconselhavel. Assegurar que a nutrigéo dalevedura é corretamente gerida durante a fermentagéo.

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO

500g
Conservar em local fresco e seco. Apos abertura utilizar rapidamente.

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 &
verdadeira e baseada no nosso conhecimento atual, no entanto nao devera ser considerada como uma garantia expressa ou uma condicao para venda deste produto.
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