@ LEVEDURAS ENOLOGICAS LALVIN BM4X4

Saccharomyces cerevisiae

MAIOR INTENSIDADE AROMATICA, INTENSIDADE DE COR, BOM COMPRIMENTO
DE FINAL EM BOCA E DESEMPENHO DE FERMENTACAO FIAVEL

LALVIN BM4X4™ E 0 RESULTADO DE UM ESTUDO APROFUNDADO REALIZADO EM COLABORACAO COM 0 INRAE (MONTPELLIER, FRANCA) PARA OTIMIZAR
0 DESEMPENHO DA POPULAR LEVEDURA LALVIN BM45™. A LEVEDURA ORIGINAL, LALVIN BM45™, FOI SELECIONADA PELO CONSORIZO DEL VINO
BRUNELLO DI MONTALCINO E PELA UNIVERSIDADE DE SIENA (TOSCANA, ITALIA) PARA VINHOS COM LONGAS MACERAGOES. 0 PROCESSO «DYNAMIC
SYNERGY» DE OTIMIZACAO DAS INTERACCOES POSITIVAS ENTRE AS LEVEDURAS FOI APLICADO COM SUCESSO EM LALVIN BM45™, RESULTANDO NUMA
LEVEDURA MAIS EFICIENTE E SEGURA CHAMADA LALVIN BM4X4™, ESTE PRODUTO MANTEM A MESMA CONTRIBUICAO DA LEVEDURA ORIGINAL COM
MAIOR FIABILIDADE DE FERMENTACAO.

APLICACAO E RESULTADOS

Durante a fermentagdo alcodlica a LALVIN BM4x4™ liberta uma quantidade significativa de polissacarideos parietais incluindo
determinadas moléculas que tém a capacidade notavel de combinar e estabilizar os polifenéis do mosto. Como resultado dessa
combinagdo verifica-se um aumento da estabilidade da cor e diminuigfo sisteméatica da adstringéncia dos taninos.

LALVIN BM4X4™ é adequada para vinhos tintos, onde se procura uma sensacgdo em boca, cor e cinética de fermentacéo fiavel além
da producao de vinhos brancos encorpados.

LALVIN BM4X4™: Capacidade fermentativa optimizada
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LALVIN BM4X4™: Diminuicdo da acidez volatil

indice de PVPP 38 45 +18 06
indice de Etanol 77 9,2 +20
Adstringéncia Tanica 47,5 39,2 -18
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Impacto da levedura LALVIN BM45™ na estabilizagao da cor
(indice de PVPP) e a qualidade tanica de um vinho produzido a
partir da casta Tannat da regido de Madiran (Franga). As andlises
foram realizadas apds 3 meses de estagio sobre as borras.
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Libertacao de polissacarideos durante a fermentagao BM4x4
alcodlica em mosto sintético a 25°C (Rosi et. al.)
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YS E " YSEQ™ significa Yeast Security and Sensory Optimization (Seguranca da Levedura e Otimizagdo Sensorial), um processo Gnico de
producdo de levedura Lallemand para auxiliar a superar condigdes de fermentagao exigentes. YSEO™ aumenta a fiabilidade da
PROCESS o o . . f . s
Research in collaboration _Ermentacdo alcodlica, melhorando a qualidade e o desempenho da levedura e reduz o risco de desvios sensoriais, mesmo em condigdes
with Washington State Universit  dificeis. As leveduras YSEO™ sao 100% naturais e ndo OGM.

PROPRIEDADES"

» Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae » Fator competitivo (xKiller K2:) ativo
» Temperatura de fermentacdo optima: 16 a 28 °C » Ndoéconsiderada amigavel da FML. Garantir um
» Tolerancia ao alcool < 16% de &lcool programa adequado de gestdo e nutricdo da FML
» Fasedelaténciamédia » Baixaprodugio de SO=
» Velocidade de fermentagio média o que facilita a gestao » Baixaprodugio de espuma

damaceragdo *sujeito a condigdes da fermentagéo
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LALVIN BM4X4

Saccharomyces cerevisiae

DOSAGEM E MODO DE UTILIZACAO

Dosagem: 25 a 40 g/hL
A. BEIDHATAQAO SEM PROTETOR DE LEVEDURAS

1.
2. Deixar repousar 20 minutos e agitar lentamente.
3.

4.

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

Misturar a levedura reidratada com um pouco de mosto, ajustando gradualmente a temperatura da suspensdo de levedura para que fique a
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 reidratacio nfo deve exceder 45 minutos. £ fundamental utilizar um recipiente limpo para reidratar a levedura. A reidrataco
diretamente no mosto ndo 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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