NUTBIQ[\O OPTIMA DE LEVEDURAS ENOLOGICAS PARA
A MAXIMA EXPRESSAO AROMATICA EM CHARDONNAY

As leveduras enoldgicas tém a capacidade de produzir compostos aromaticos volateis de precursores encontrados
A IMPORTANCIA DEUMA NUTRKAO nos mostos de uvas. Apesar desta capacidade, as leveduras enoldgicas necessitam de uma gestao nutricional adap-
COMPLETANA PRODUCAO DE AROMAS tada (tipo de nutriente e momento de adi¢ao) que maximiza este metabolismo secunddrio. Trabalhos realizados em

colaboragdo com o INRA (Montpellier, Franca) mostraram que o tipo de nutriente e o momento de adi¢ao durante a
fermentacdo alcodlica tém um impacto importante na producao de compostos aromaticos fermentativos.

STIMULA CHARDONNAY ™

Stimula Chardonnay™ foi desenvolvido a partir da nossa compreensao sobre o impacto dos compostos autolisados de leve-
duras nas leveduras enoldgicas durante a fermentacdo alcodlica. E constituido a 100% por produtos autolisados de levedu-
ras formulados para fornecer os niveis 6timos de aminodcidos, esterdis, vitaminas e minerais conhecidos por otimizar o me-
tabolismo das leveduras aromaticas. £ também particularmente rico em biotina, vitaminas B6 e em magnésio e zinco que
aumentam a biossintese de ésteres voldteis pela levedura. As vitaminas, por exemplo, sao conhecidas como importantes
fatores de crescimento das leveduras, mas também cofatores de vdrias reacdes enzimaticas e, portanto, contribuem para as
vias metabdlicas, induindo a biossintese de compostos aromaticos. A sua absorcdo no mosto pelas leveduras é realizada por
transportadores membranares especificos, recentemente identificados (Paalme et al, 2014).
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IMPACTO NO VINHO

Stimula, desenvolvido em colaboragdo com o INRA (Montpellier, Franga) foi ensaiado, em diferentes situacdes de vini-
ficacdo no Chardonnay, assim como, com diferentes leveduras enoldgicas. Num ensaio realizado em Chardonnay (2018
Napa Valley, EUA), a levedura enolégica Cross Evolution™ foi utilizada com Stimula Chardonnay™ versus a mesma leve-
dura sem Stimula Chardonnay™. As notas de prova mostraram que o vinho controlo estava limpo, muito dcido e neutro,
enquanto o vinho com Stimula Chadonnay ™ nao se apresentava tao magro, claramente com melhoria da sensacéo de
volume em boca, aromas de “pear drop” muito apelativos. A figura 3 mostra o impacto interessante na soma de ésteres
(etilos e acetatos). Mais precisamente, as maiores diferencas entre o controlo e Stimula Chardonnay™ foram observadas

16000 no 2-feniletanol e no acetato de feniletilo, ambos descritos como florais (em torno dos + 15%), no hexanoato de etilo
14000 (ananas), octanoato de etilo, decanoato de etilo (+ 76%), butanoato de etilo (descrito como frutados e florais) como
12000 mostra a Figura 4.
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Figura 3: Soma do total de ésteres e acetatos Figura 4: Impacto da adicio de Stimula Chardonnay ™ (a T 1/3 FA), na concentrago de ésteres em Chardonnay

(Chardonnay; Napa Valley EUA, 2018) (Napa Valley, EUA, 2018)
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