LEVEDURAS ENOLOGICAS

LALVIN EC1118

Saccharomyces cerevisiae

SEGURANCA FERMENTATIVA, RESPEITO VARIETAL E ESPUMANTIZACAOQ

ISOLADA DA NATUREZA NA FAMOSA REGIAO FRANCESA DE VINHOS ESPUMANTES DE ALTA QUALIDADE LALVIN EC1118™ E MUNDIALMENTE CONHECIDA
PELAS SUAS CAPACIDADES DE FERMENTACAO (TOLERANCIA A0 ALCOOL, BOA CAPACIDADE DE FERMENTACAO MESMO A BAIXAS TEMPERATURAS,
EXCELENTE CAPACIDADE DE COLONIZAGAQ) E E CONSIDERADA POR MUITOS COMO A LEVEDURA “UNIVERSAL”. 0 SEU PERFIL SENSORIAL ELEGANTE E DE
BAIXO IMPACTO ASSOCIADO A CARACTERISTICAS DE FERMENTAGAQ ROBUSTAS NUMA AMPLA GAMA DE PHS PERMITE QUE ESTA ESTIRPE SEJA UTILIZADA
PARA A PRODUCAO FERMENTATIVA DE ESPUMANTES, BRANCOS E TINTOS.

APLICACAO E RESULTADOS

LALVIN EC1118™ adapta-se perfeitamente a uma ampla gama de aplicagdes, com um baixo impacto sobre o perfil sensorial e uma
implantacdo rapida para controlar eficazmente a microflora indigena.
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Cinética fermentativa da LALVIN EC1118™ a diferentes
temperaturas em mosto sintético

PROPRIEDADES™
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Saccharomyces cerevisiae GAL - (ex var. bayanus)

Ampla gama de temperaturas de fermentacdo incluindo a
baixas temperaturas (6ptima entre 10 a 30°C)

Tolerancia elevada ao alcool: até 18 % (v/v)

Fase de laténcia: curta

Cinética fermentativa rapida mesmo numa ampla gama de pH
Necessidade de azoto assimilavel: baixa

Proenol
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a0 senvigo da enclogia

Velocidade de fermentagao
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A LALVIN EC1118 s
Levedura 1 s

Levedura 2 s
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Comparacao de cinéticas fermentativas entre diferentes
leveduras a 20°C

Necessidade de 0= (especialmente a baixas
temperaturas): baixa

Producéo de acidez volatil: baixa
Produgao de SO2: média

Producio de HzS: baixa

Escassa producdo de espuma

*sujeito a condicOes da fermentacio



@ LEVEDURAS ENOLOGICAS

LALVIN EC1118

Saccharomyces cerevisiae

DOSAGEM E MODO DE UTILIZACAO

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