LEVEDURAS RUBY

REVELAR OS TIOIS, A COMPLEXIDADE VARIETAL E A FRESCURA
AROMATICA EM VINHOS TINTOS

O papel dos ti6is volateis nos vinhos brancos é bastante conhecido e descrita, mas a sua influéncia no perfil aromatico
dos vinhos tintos é ha muito tempo desconhecida e amplamente subestimada. No entanto, os tidis volateis podem
ser encontrados numa grande variedade de castas tintas e desempenham um papel muito importante na percecdo e
complexidade aromatica dos vinhos tintos. A RUBY beneficia da vasta experiéncia e conhecimento que a Lallemand Enologia
adquiriu ao longo dos anos na sele¢do de leveduras, com foco na expressao dos tidis durante a fermentacao alcoélica.

RUBY foi selecionado através de uma abordagem microbiolégica inovadora e apresenta caracteristicas Unicas relacionadas com a sua
atividade B-liase. Devido a esse metabolismo especifico, RUBY tem um potencial excecional para libertar tiis volateis nos vinhos tintos.

Combinando essas propriedades distintas e um desempenho de fermentacao alcoélica muito robusto e fiavel, a RUBY é aconselhada
para a elaboragdo de vinhos tintos intensos, frescos e complexos. Os vinhos fermentados com a RUBY apresentam perfis gustativos
descritos como cassis, ameixas, especiarias e algumas notas de ervas refrescantes. A RUBY também promove uma estrutura tanica
delicada e volume com um longo final de boca.
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um processo Unico da Lallemand na producao de leveduras, para auxiliar a superar condigdes de fermentacao

pPrRocEss exigentes. YSEO aumenta a fiabilidade da fermentacao alcoélica porque aumenta a qualidade e o desempenho

Research in collaboration  da levedura e reduz os riscos de desvios sensoriais mesmo em condigdes dificeis. As leveduras YSEO sao 100%
with Washington State Universit naturais e isentas de OGMs.

YS Eom YSEO significa Yeast Security and Sensory Optimization (Seguranca da Levedura e Optimizagao Sensorial),

CARACTERISTICAS DA LEVEDURA*

» Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae » Potencial de producdo de SO:: baixo

» Temperatura 6ptima de fermentacdo: 16 a 28°C » Devido ao seu metabolismo especifico relacionado com os tidis

» Tolerancia ao alcool < 16% volateis a RUBY beneficia de uma nutri¢do organica. Neste ambito
» Velocidade de fermentagao: elevada é recomendada a aplicacdo de STIMULA SYRAH para otimizagdo do
» Fator competitivo (“Killer K2"): ativo metabolismo da levedura.

» Necessidades de azoto: baixa

*Sujeito as condi¢des da fermentacao
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LEVEDURAS

QUALIDADE E SEGURANCA ALIMENTAR
» Alergénicos - Auséncia de substancias ou produtos que causam
alergias ou intolerancias, referidos no anexo Il do regulamento EU
1169/2011.

» OGM - Auséncia de Organismos Geneticamente Modificados, ndo foi
produzido a partir dos mesmos e nao inclui substancias com origem
nos referidos organismos.

» Irradiacdo - Nao tratado por radiacdo ionizante e nao incorpora
ingredientes irradiados.

» Nanomateriais - Nao foi produzido utilizando nanotecnologia e
portanto ndo contém nanomateriais, de acordo com o Regulamento
EU 1169/2011.

» Codex Enoldgico Internacional (COEI) e Legislagao Europeia: Esta
conforme o COEI versdo em vigor e Regulamento Delegado (EU)
934/2019.

» Nao é de origem animal, nem foi produzido a partir de ingredientes de
origem animal.

DOSAGEM E MODO DE UTILIZACAO
Recomendada: 20 a40 g/hL

ATENCAO:

RUBY

ESPECIFICACOES

Aparéncia e Odor: Pellets redondos ou ovais. Cor bege a castanho claro com cheiro
caracteristico a levedura.

Composicdo: Levedura seca activa Saccharomyces cerevisiae, E491

Leveduras viaveis > 10"ufc/g; Matéria Seca > 92%; Coliformes < 10%ufc/g;

E. coli - Ausente/g; S. aureus - Ausente/g; Salmonella - Ausente/25g;

Bactérias Acido Lacticas < 10°ufc/g; Bactérias Acéticas < 10° ufc/g;

Bolores < 10°ufc/g; Leveduras de outras espécies < 10°ufc/g; Chumbo < 2mg/kg;
Mercirio < Tmg/kg; Arsénio < 3mg/kg; Cadmio < 1mg/kg

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO

500g

Embalagem fechada e selada de origem: Local fresco e seco.
Utilizar apés abertura.

» A duracdo total da reidratagdo ndo devera ser superior a 45 minutos.

E essencial reidratar a levedura num recipiente limpo.
A reidratagdo em mosto nao é aconselhavel.

>

>

» Assegurar uma gestdo nutricional adequada da levedura durante a fermentacao.

» Em mostos com um alcool provavel elevado (> 13% v/v), baixa turbidez (< 80 ntu) ou outras condigdes exigentes é recomendada a
aplicacdo de um dos produtos da gama GO-FERM durante a reidratagdo da levedura.

REIDRATAGAO:

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

2. Ressuspender a levedura mexendo suavemente e aguardar 20 minutos.
Ao utilizar um protetor de levedura da gama GO-FERM dissolver primeiro o protetor (30g/hL) em 20 vezes o seu peso em agua a
40°C. Agitar suavemente para eliminar qualquer grumo. Quando o protetor da levedura estiver bem dissolvido adicionar a levedura
misturado lentamente e deixar repousar 20 minutos.

3. Incorporar a levedura diretamente no mosto. Para evitar o choque térmico a diferenca de temperatura entre a levedura reidratadae o
mosto ndo devera ser superior a 10°C. Para isso adicionar progressivamente um volume equivalente de mosto a levedura reidratada
(exemplo: para 10Lt de levedura reidratada adicionar 10Lt de mosto). Esta etapa podera ser repetida.

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 é
verdadeira e baseada no nosso conhecimento atual, no entanto ndo devera ser considerada como uma garantia expressa ou uma condi¢do para venda deste produto.
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