PURE-LEES
LONGEVITY

PROTEGE 0 VINHO DA OXIDACAO DURANTE 0 ARMAZENAMENTO / ENVELHECIMENTO

ASSIM QUE A FERMENTAGAOQ ALCOOLICA (FA) TERMINA 0S VINHOS TORNAM-SE MUITO SENSIVEIS AO OXIGENIO. 0S MECANISMOS DE OXIDAGAO SAO
RESPONSAVEIS PELA PERDA DE AROMAS FRUTADOS E 0 APARECIMENTO DE NOTAS PESADAS.

LEVEDURA INATIVA ESPECIFICA DESENVOLVIDA EM COLABORACAO COM 0 INRAE DE MONTPELLIER PARA FORNECER UMA FERRAMENTA QUE PROMOVA

RESISTENCIA DO VINHO A OXIDACAO DURANTE 0 ARMAZENAMENTO E O ENVELHECIMENTO. BASEIA-SE NA ELEVADA CAPACIDADE DE CONSUMIR
OXIGENIO DISSOLVIDO.

Levedura inativa especifica, e por isso, contém naturalmente aminoacidos e minerais. Deste modo, PURE-LEES LONGEVITY™ também
contribui para o teor nutricional disponivel para a levedura, embora néo substitua o programa de nutrigdo normal.

APLICACAO E RESULTADOS

Varias leveduras inativas especificas foram testadas desde 2008, de modo a determinar a sua capacidade de consumir oxigénio,
primeiramente a escala laboratorial utilizando um protocolo padréo para caracterizar o consumo de oxigénio (capacidade maxima

e velocidade) em solugdes modelo de vinhos e em vinhos; posteriormente a escala piloto para avaliar o impacto do tratamento em
termos de protecdo contra oxidagdo. Com base nesta experiéncia foi aperfeicoado o melhor candidato de forma a desenvolver o PURE-
LEES LONGEVITY™, uma levedura inativa especifica com elevada capacidade de consumir oxigénio.

Avaliagdo do consumo maximo

de oxigénio de diversas leveduras inativas
- caracterizagdo utilizando um protocolo
standard numa solugdo de vinho modelo.
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[SWYT" p,w,“.] SWYT™ (Tratamento especifico da levedura enolégica): Um processo de inativagdo térmica especifico da LALLEMAND para conservar a
(5t o o et | strutura da paredee celular e libertar compostos de baixo peso molecular.
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Varios ensaios piloto e a escala de adega demonstraram que o PURE-LEES LONGEVITY™ ajuda a proteger a cor e os aromas da oxidagéo
(mais eficiente do que 0 SO= nas condi¢des experimentais estudadas):
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! v I Ensaio comparativo em Sauvignon
Ensaio comparativa em Sauvignon Blanc. Avaliacdo da cor apds 5 meses de estagio. Blanc. Avaliaco de titis apds 5
Os graficos apresentam os resultados das 3 coordenadas da cor: (L) Luminosidade, meses de estagio

(a) Gama entre cor verde e vermelho, (b) Gama entre o azul e amarelo.

Recomendada: 20-40g/hL

0 tempo de contacto depende da duracao do estagio (1a 9 meses).

1. Suspender em 10 vezes 0 peso em dgua ou vinho e homogeneizar.
2. Homogeneizar muito bem para um resultado mais rapido e eficaz.
3. Adicionar ao mosto/vinho, no final da fermentagéo alcodlica.

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO
élgrglservar 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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