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Metschnikowia pulcherrima

PROTECAO NATURAL CONTRA A OXIDACAO E O DESENVOLVIMENTO
DE MICRORGANISMOS DE CONTAMINACAO

LEVEL” INITIA* E UMA LEVEDURA NAO-SACCHAROMYCES (METSCHNIKOWIA PULCHERRIMA) SELECIONADA NA BORGONHA EM PARCERIA COM 0 IFV
(INSTITUTO FRANCES DA VINHA E DO VINHO). LEVEL? INITIA™ E UMA FERRAMENTA DE BIOPROTECAOQ DESENVOLVIDA PARA 0 AUXILIAR NO DESAFIO DE
REDUCAO DOS NIVEIS DE S0 DURANTE AS ETAPAS PRE-FERMENTATIVAS DE VINHOS BRANCOS E ROSES.

LEVEL? INITIA™ é a primeira levedura de bioprotegdo desenvolvida para limitar os fenomenos de oxidagdo durante as primeiras
etapas da vinificagdo, devido a sua dupla agéo de consumo de oxigénio e redugéo dos teores de cobre. LEVEL? INITIA™ foi selecionada
a partir de uma colegdo de mais de 100 estirpes de Metschnikowia pulcherrima devido & sua elevada capacidade de consumo do
oxigénio dissolvido. A utilizagdo de LEVEL? INITIA"durante as etapas pré-fermentativas permite reduzir o teor de cobre no mosto,
elemento este que funciona como catalisador de reagoes oxidativas e é altamente toxico para as leveduras quando presente em
concentragoes elevadas.

LEVEL? INITIA™ tem a capacidade de controlar uma alargada gama de microrganismos indesejaveis. Como é ndo fermentativa e com
capacidade para se desenvolver a baixas temperaturas, LEVEL? INITIA* é uma excelente ferramenta bioldgica particularmente

adaptada para gerir as etapas pré-fermentativas na vinificaco de brancos e rosés. LEVEL? INITIA™ é autorizada para a elaboracio de
vinhos biol6gicos na UE.

APLICACAO E RESULTADOS

LEVEL?INITIA™ contribui para a reducdo do uso de sulfitos na vinificagdo de brancos e rosés mantendo a frescura e as caracteristicas
essenciais de qualidade do vinho:

» Limitaaoxidacdo

» Preservaosaromas incluindo os aromas sensiveis a oxidagdo como é o caso dos ti6is (Figura 1)

» FEvitadesvios organoléticos de origem microbiana (Figura 2)
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Figura 1: Analise de tiis em Sauvignon Blanc engarrafado (Espanha). Ensaios comparativo em adega de uma ndo-Saccharomyces
com bioprotecao LEVEL? INITIA™ e uma nao- Saccharomyces convencional. Inoculagdo das leveduras (10 g/hL) antes da
estabulacao a frio a baixas temperaturas (5 dias de maceracdo das borras a 4 °C).
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Figura 2: Contagem de leveduras em Chardonnay (Beaujolais, Franca). Ensaio comparativo em adega de um controlo sem bioprotecao
e LEVEL INITIA™ (1[]g/hL) antes da estabulagao a frio a baixas temperaturas (5dias de maceragao das borrasa 10 °().
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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 estdo presentes na maior parte dos
mostos de uva. Durante a fermentacdo esponténea, a dinamica da populagdo microbiana resulta numa sucessao de processos metabélicos

que indiscutivelmente contribuem de uma forma positiva e negativa para a complexidade e diversidade aromatica do vinho. Devido ao
RANGE programa de investigacdo da Lallemand 16D, a gestdo da fermentacdo alcodlica (FA) através da utilizacao de leveduras selecionadas ndo
convencionais em inoculacdo sequencial com Saccharomyces cerevisae abre novas possibilidades para os Endlogos.

PRUPRIEDADES

Cultura pura de Metschnikowia pulcherrima. » Auséncia de produgdo de compostos indesejaveis (acidez

» Tolerancia ao SOz < 40 mg/L de SO: total volatil, S0z, HeS, etc...)
» Resistente a pH baixo » Necessita dainoculacdo de uma levedura Saccharomyces

. ., . . cerevisiae selecionada para a fermentagéo alcodlica
» Toleranciaao alcool: muito baixa . L o )
» Gestdodanutricdo: F aconselhada a adigdo de nutrientes

» Capacidade fermentativa: Muito baixa a nula . = ..
com a inoculagdo de Saccharomyces cerevisiae

e G L T el » FElevada capacidade de consumo de oxigénio para a sintese

» Temperaturadptima: 4a18°C intracelular de acidos gordos polinsaturados

*sujeito a condigOes da fermentacio

DOSAGEM E MODO DE UTILIZACAO

Dosagem: 5 a 20 g/100L de mosto ou 100 kg de uvas em fungéo das condigdes de vinificagdo (temperatura, risco de contaminagdo microbiana,

duracdo das etapas pré-fermentativas, momento da inoculagéo etc...).

A aplicacdo precoce de LEVEL? INITIA™ favorece o seu desempenho.

Reidratar a LEVEL? INITIA™ em 10 vezes o seu peso de 4gua (temperatura entre 20 e 30 °C).

Mexa suavemente para suspender e aguarde 20 minutos.

Inocule as uvas ou o mosto. A diferencga de temperatura entre o mosto de uvas a ser inoculado e a suspensdo da cultura de

reidratacdo ndo deve ser superior a 10 °C (se necessario, aclimate a temperatura da cultura adicionando mosto lentamente).

» Fessencial reidratar alevedura num recipiente limpo.

» Emalguns casos (colheita mecanica quando o sumo esta presente), a adicdo sem reidratacéo pode ser considerada (consultar o
seu fornecedor ou a Lallemand). Neste caso, deve ser considerada a dose mais elevada.

» A suspensdo pode ser mantida somente em agua por 9 horas. Se for usada posteriormente, adicione mosto a suspensao apos 45
minutos de reidratagao.
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EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO

500g
Conservar em local seco entre 4 e 11°C. 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 ndo devera ser considerada como uma garantia expressa ou uma condicao para venda deste produto.
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