LEVULINE

Levedura selecionada pelo Instituto Nacional de Investigacao Agronomica (INRA) de Colmar e
de Montpellier.

Elaboracao de vinhos brancos e rosés frutados.
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LEVULINE C19 YSEO™ foi obtida através do cruzamento a partir de leveduras reconhecidas pelas suas
qualidades enoldgicas. Este trabalho permitiu combinar as aptiddes de cada uma das leveduras parentais e de obter

uma levedura filha que apresenta excelentes capacidades de fermentacdo e realca qualidades aromaticas.
LEVULINE C19 YSEO™ ¢ adaptada para a elaborag@o de vinhos brancos e rosés frutados.

e Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae
e Neutra do ponto de vista do factor killer K2
e Velocidade de fermentagao: rapida
o Fase de Laténcia: curta
o Resisténcia ao alcool: elevada (até 15% vol.)
o Intervalo de temperaturas de fermentacio: de 15 a 28 °C
o Exigéncias nutritivas em azoto assimildvel: baixas, mas como LEVULINE C19 YSEO™ tem uma fase de
multiplicacdo explosiva que pode provocar empobrecimento precoce do mosto em azoto assimilavel, ¢
recomendado, mesmo que esta levedura possua baixas exigéncias nutritivas, administrar suplementos nos
mostos com uma fonte externa de azoto organico da gama HELPER™ no final da fase de multiplicag¢do, com
uma remontagem de homogeneizagao
o [Exigéncias em fatores de sobrevivéncia: média (esterdis e acidos gordos)
o Producao de acidez volatil: baixa (na ordem de 0.10 g/L. eq H,SO4)
e Permite a produgdo de vinhos redondos e persistentes em boca
o Capacidade para revelar terpendis (Muscat, Muscadelle, Sémillon) por meio das suas atividades -glicosidases
o Capacidade para revelar aromas varietais:
= das castas brancas como Chardonnay, Melon de bourgogne, Gewurztraminer, Pinot blanc e Pinot gris
= das castas em vinificagao de rosé como Gamay, Grolleau, Pinot noir



Dose: 20 - 25 g/hL

o Reidratar as leveduras selecionadas num volume em agua dez vezes superior ao seu peso a 35 - 37°C num
recipiente bem higienizado

e Misturar cuidadosamente e deixar reidratar durante 20 minutos

e Aclimatizar as leveduras em reidrata¢do a temperatura do deposito a inocular, adicionando progressivamente
mosto: ndo permitir que o intervalo de temperatura entre o meio de reidratacdo ¢ o mosto a inocular exceda
10°C durante a inoculagdo

e Incorporar as leveduras reidratadas no mosto com uma remontagem de homogeneizagao

e A duragdo total de reidratagdo ndo devera ultrapassar os 45 minutos

e A reidratagdo no mosto ndo ¢ aconselhada

e Nos mostos com elevado potencial de alcool (> 13% vol.), a adigdo do protetor GENESIS NATIVE™ durante
a reidratagdo ¢ aconselhada na dose de 30 g/hL

Saquetas 0.5 kg - Caixas 20 x 0.5 kg

Conservar num local fresco e seco por um periodo de 4 anos na sua embalagem de
origem.

Nao utilizar saquetas que perderam o vacuo.

Apos a abertura da embalagem utilizar rapidamente.
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