OPTI-LEES

RIQUEZA EM POLISSACARIDOS PARA VINHOS SEDOSOS E VOLUPTUOS0S

PRODUZIDO COM PROCESSO ESPECIFICO DA LALLEMAND SWYT™, OPTI-LEES™ E UMA LEVEDURA INATIVA ESPECIFICA DESENVOLVIDA E PRODUZIDA A
PARTIR DE UMA ESTIRPE SELECIONADA PELA SUA ATIVIDADE DURANTE A AUTOLISE E LIBERTACAO DE POLISSACARIDEOS.

A APLICACAO DE OPTI-LEES™ NO FINAL DA FERMENTACAOQ ALCOOLICA CONTRIBUI PARA A GESTAD DO ESTAGIO NAS BORRAS FINAS PERMITINDO UM
MELHOR CONTROLO DA QUALIDADE DAS BORRAS E UM RAPIDO EFEITO NO ESTAGIO DEVIDO A LIBERTAGAO DO CONTEUDO DE POLISSACARIDOS. ESTA
LEVEDURA LIBERTA UMA GRANDE QUANTIDADE DE POLISSACARIDEQS COM BAIX0 PESO MOLECULAR, O QUE EXPLICA 0 IMPACTO OBSERVADO SOBRE A
PERCEPCAO DE DOCURA (FERNANDO ZAMORA, ENCONTROS CIENTIFICOS LALLEMAND 2011).

APLICACAO E RESULTADOS

Além dos estudos de I&D realizados para selecionar a estirpe de levedura, validar o processo de inativagdo e caraterizar a qualidade e
aquantidade de polissacaridos, foram realizados diversos ensaios a escala de adega em diversas regides onde a pratica de estagio nas
borras é tradicionalmente efetuada.

Os resultados demonstraram que o OPTI-LEES™ contribuiu para um aumento significativo dos polissacaridos totais analisados ap6s
1més. Além disso as analises sensoriais revelaram um impacto positivo do OPTI-LEES™ na percepgcéo do descritor de voluptuosidade.
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Comparagdo do controlo e da adicdo de OPTI-LEES™ a 20 g/hL.
Andlise do teor em polissacéridas totais dos vinhos no inicio da
experiéncia e um més depois.
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Polissacaridos totais (mg/L)
[ Vinho antes do tratamento [ Controlo apds 1 més
I OPTI-LEES a 20g/hL apos 1 més

Ensaio em Tempranillo, DOC Ribera del Duero, Espanha : Comparagdo do
controlo e da adicdo de OPTI-LEES™ a 20 g/hL.

Andlise sensorial dos vinhos apés 2 meses por um painel de provadores
treinados nos descritores «adstringente» e «voluptuoso».
*Estatisticamente = diferenca significativa
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[SWYT" p,we“] SWYT™ (Tratamento especifico da levedura enoldgica): Um processo de inativacao térmica especifico da LALLEMAND para conservar a
(St Wow ot Tt s | ESTULUA da parede celular e libertar compostos de baixo peso molecular.
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OPTI-LEES

DOSAGEM E MODO DE UTILIZACAO

Recomendada: 20 a 40 g/hL dependendo dos resultados pretendidos.
0 tempo de contato aconselhado é de 1a 2 meses dependendo da matriz do vinho e provas de acompanhamento.

1. Suspender o OPTI-LEES em 10x o seu peso em dgua ou mosto/ vinho e misturar.

2. Adicionar ao mosto/ vinho no final da fermentagéo alcodlica.
3. Paraum impacto rapido e optimizado é recomenda battonnage 1x por més durante 1 més e 1x em cada 2 semanas durante 2 meses.

O M RI OMRI (Organic Materials Review Institute) é uma organizacdo americana sem fins lucrativos que determina quais os produtos permitidos
nos processos e produtos.

For Organic Use

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO

2,0kg
Conservar em local fresco e seco. Apds abertura utilizar rapidamente.

Garantimos a qualidade deste produto na sua embalagem de origem e utilizado de acordo com a data de validade e condigdes de armazenamento. A informagdo presente neste documento é
verdadeira e baseada no nosso conhecimento atual, no entanto ndo devera ser considerada como uma garantia expressa ou uma condicao para venda deste produto.
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