D254

ICV

AROMAS, CONCENTRACAO E VOLUME EM BOCA

Os mercados evoluiram até a elaboracdo de vinhos tintos de alta gama. E conveniente evitar a elaboracdo de vinhos cuja
concentracdo em alcool e taninos pode provocar sensacées de calor, amargor e secura.

Em 1988 a equipa de Dominique Delteil caracterizou 620 estirpes da regiao de Cétes du Rhéne em Franca com o objetivo de
selecionar leveduras que fossem de encontro as caracteristicas mencionadas anteriormente. A estirpe ICV D254 destacou-se
nesta selecdo. E uma levedura que potencia a sensacdo em boca conservando em simultaneo os taninos doces. A elevada
libertacao de polissacaridos durante a fermentacdo e apés a fermentacdo confere volume, redondez e vinhos longos em boca.

APLICACAO E RESULTADOS
CARACTERISTICAS DA LEVEDURA:
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Saccharomyces cerevisiae, var. cerevisiae.

Fator killer: neutra

Tolerancia ao alcool: 16% v/v

Fase de laténcia: curta

Velocidade de fermentagdo: média permitindo longas maceracgdes
Temperatura 6tima de fermentacdo: 15 a 28°C

Libertacao significativa de polissacaridos durante a fermentacao
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Exigéncia em azoto assimilavel: média

Necessita de arejamento frequente durante a fase tumultuosa da
fermentacao

Consumo de SOz durante a fermentacdo: Elevado

Producao de SO2: baixa

Producao de H.S: baixa

Produgdo de espuma: escassa

MANOPROTEINAS E ESTABILIDADE DOS POLISSACARIDEOS

Efeito da D254 ICV na estabilidade da cor e polifenéis ap6s 3 anos da
fermentagdo num vinho Grenache (16D ICV).

Comparagdo na producado de polissacaridos entre diferentes leveduras
em mosto sintético (Rosi et al., 1998).
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Alguns polissacaridos produzidos pela levedura durante a fermentacao alcodlica poderao combinar-se com os polifendis e aumentar a
estabilidade (Saucier et al. 1996) (Escot et al, 2001)
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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, ndo foi
produzido a partir dos mesmos e nao inclui substancias com origem
nos referidos organismos.

ESPECIFICACOES

Aparéncia e Odor: Cor bege com cheiro caracteristico a levedura.

Composicdo: 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/25 g;

Bactérias Acido Lacticas < 10°ufc/g; Bactérias Acéticas < 10* ufc/g;

Bolores < 10°ufc/g; Leveduras de outras espécies < 10° ufc/g; Chumbe < 2 mg/kg;
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» Irradiacdo - Nao tratado por radiacdo ionizante e nao incorpora
ingredientes irradiados.

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

» Codex Enoldgico Internacional (COEI) e Legislagao Europeia: Esta
conforme o COEI versdo em vigor e Regulamento Delegado (EU)
934/2018.

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

Mercirio < 1mg/kg; Arsénio < 3 mg/kg; Cadmio < 1mg/kg

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO
500g
Embalagem fechada e selada de origem: Local fresco e seco.

DOSAGEM E MODO DE UTILIZACAO

Recomendada em brancos, tintos e rosés: 20 a 30g/hL

A duracao total da reidratacdo ndo devera ser superior a 45 minutos.

E essencial reidratar a levedura num recipiente limpo.

A reidratacdo em mosto ndo é aconselhavel.

Em condigdes dificeis reidratar com um protetor de levedura da gama GO-FERM.
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REHIDRATACAO:

1. Reidratarem 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. Misturar lentamente e deixar repousar 20 minutos.

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.

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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