Leveduras de vinho O
selecionadas da natureza
LEVELZ LAIKTIA™

Devolva o frescor ao seu vinho

DESCRICAO  °

LEVEL2 LAKTIA™ é uma cultura pura de Lachancea thermotolerans, selecionada
pela Lallemand pela sua elevada capacidade de produzir acido latico durante a
fermentacdo. Aplicada em inoculacao sequencial com a maioria das leveduras
Saccharomyces cerevisiae selecionadas, a LEVEL2 LAKTIA™ produz teores
significativos de acido latico sendo é uma ferramenta natural para lotear e/ou
reequilibrar vinhos de climas quentes.

i Além de frescura e acidez aLEVEL2 LAKTIA™ também contribui para a complexidade
APLICACAOE
RESU'.TADOS aromatica desde o inicio da fermentacao alcodlica.
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A grande variedade de leveduras naturais selecionadas reflete a biodiversidade existente, no entanto, esta diversidade
é subexplorada apesar do grande nimero de espécies e subespécies (para além de Saccharomyces cerevisiae) que
LE“EL@ estao presentes na maior parte dos mostos de uva. Durante a fermentacdo espontanea, a dinamica da populagdo
microbiana resulta numa sucessdo de processos metabolicos que indiscutivelmente contribuem de uma forma
RANGE positiva e negativa para a complexidade e diversidade aromatica do vinho. Devido ao programa de investigacao
da Lallemand I&D, a gestdo da fermentacao alcodlica (FA) através da utilizacdo de leveduras selecionadas ndo
convencionais em inocula¢do sequencial com Saccharomyces cerevisae abre novas possibilidades para os Enélogos.
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Leveduras de vinho
selecionadas da natureza

PROPRIEDADES* - Culturapurade Lachancea - Elevada necessidade de azoto
thermotolerans - Baixa producao de acidez volatil
+ Fase de laténcia: moderada « Elevada producéo de glicerol

« Tolerancia ao alcool < 10% v/v

«  Temperatura 6ptima de *sujeito a condicées da fermentacgdo
fermentacdo: 14 a 28 °C

INSTRUCOES PARA USO ENOLOGICO
PARA UTILIZACAO EM INOCULAGCAO SEQUENCIAL
Vinificacao em tinto: Na rececao, a adicao de SO, deve ser < 4 g/hL
Vinificacao em branco: Antes da inoculacao, certificar-se de que o nivel de SO, livre € inferiora 15 mg/L.

1 INOCULACAO: LEVEL2 LAKTIA™ Para isso adicionar progressivamente um volume
Reidratar em 10 vezes o seu peso em dgua (temperatura equivalente de mosto a levedura reidratada (exemplo:
entre 20 e 30°C). Apds 15 minutos de reidratacdo para 10 Lt de levedura reidratada adicionar 10 Lt de
homogeneizar suavemente. Incorporar a levedura no mosto). Esta etapa podera ser repetida.
mosto. Para evitar o choque térmico a diferenca de €@ Nota:Ainoculagdo tardia da Saccharomyces cerevisiae
temperatura entre a I.eveduroa reidratada e o mosto conduzird a um aumento da producdo de dcido Idtico pelo LEVEL?
hio devera ser superlora 10°C. Para Isso adicionar LAKTIA™ e, consequentemente, a um maior efeito de acidificagéo.

progressivamente um volume equivalente de mosto a

levedura reidratada (exemplo: para 10 Lt de levedura NUTRICAO RECOMENDADA:

reidratad'a adicionar 10Lt de mostp). Esta etapa pOdefé} Aplicar um nutriente organico da levedura logo apés a
ser repetida. A duracao total da reidratacdo nao devera inoculacao da LEVEL? LAKTIA™ e um nutriente organico ou
ser superior a 45 minutos. complexo da levedura a 1/3 da fermentacao alcodlica.

2 INOCULACAO: Saccharomyces cerevisiae GESTAO DA FML RECOMENDADA:
Inocular a 25 g/hL 24-72 horas ap6s a adicao da LAKTIA. «  Optar pelainoculacdo de bactérias malolaticas: 24h apds

Reidratar em 10 vezes o seu peso em agua a 35 - 40 °C. a inoculagao da Saccharomyces cerevisiae ou seja 48h
Ao utilizar um protetor de levedura da gama GO-FERM™ ap6s a inoculacdo da LEVEL? LAKTIA™.

dissolver primeiro o protetor (30 g/hL) em 20 vezesoseu . para uma inoculacio sequencial com bactérias

peso em dgua a 40 °C. Agitar suavemente para eliminar malolaticas, se a concentragao de acido latico for > 3 g/L
qualquer grumo. Quando o protetor da levedura estiver lotear com outros vinhos antes da inoculacio.

bem dissolvido adicionar a levedura. Apés 20 minutos
de reidratacdo homogeneizar suavemente. Incorporar
a levedura reidratada no mosto. Para evitar o choque
térmico a diferenca de temperatura entre a levedura
reidratada e o mosto nao devera ser superiora 10 °C. o

~—° EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO g

Para informacdo adicional consultar o nosso Departamento
de Enologia.

Distribuido por:

« Disponivel em 500 g ’
« Armazene em um local fresco e seco ¢
«  Utilizar depois de aberto > 4

Pmenol

nvestiga produzir, aconselhar

As informagdes contidas neste documento sdo, tanto quanto é do nosso conhecimento, corretas. No entanto, esta ficha
técnica ndo deve ser considerada como uma garantia expressa, nem tem implicagdes quanto a condigdo de venda deste
produto. Dezembro de 2024.
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LEVEDURAS BACTERIAS NUTRIENTES DERIVADOS DE ENZIMAS QUITOSANO SOLUCOES PARA J J
ENOLOGICAS ENOLOGICAS JPROTETORES LEVEDURA ESPECIFICOS VITIEULTURA Origina by culture
Solugoes biolégicas visionarias - Ser original é a chave para o seu sucesso. Na Lallemand Enologia, aplicamos a nossa paixdo pela inovagéo, www.lallemandwine.com

maximizamos as nossas competéncias de producado e partilhamos os nossos conhecimentos, para selecionar e desenvolver solu¢des microbiolégicas
naturais. Dedicados a individualidade do seu vinho, apoiamos a sua originalidade e cultivamos a nossa.


https://www.proenol.com/web/

