Levedura non-Saccharomyces para a producao de vinhos que respeitam
os equilibrios de acidez

-» DESCRICAO TECNICA

NS FERM Alcomeno é uma estirpe de levedura non-Saccharomyces resultante de um programa de
investigacdao em ecologia microbiana. A selegdo, realizada em diferentes terroirs da Borgonha, foi feita em
colaboracdo com a Université de la Vigne et du Vin (UVV) em Dijon.

NS FERM Alcomeno, em funcdo das suas proprias carateristicas genéticas, reduz a conversdo do agucar
em alcool e permite obter vinhos com um teor alcodlico inferior, até 2,5% Alc./Vol.

NS FERM Alcomeno pertence a espécie Lanchancea thermotolerans, uma estirpe de levedura naturalmente
presente no bago da uva, que contribui para a complexidade organolética do vinho desde a fase de pré-
fermentacao.

O seu metabolismo leva a uma producao significativa de acidos organicos, como o acido latico, conferindo
assim ao vinho frescura e equilibrio na boca. O resultado é um aumento da acidez total e uma diminuicdo
do pH do vinho.

A nivel analitico, os vinhos fermentados com NS FERM Alcomeno diferenciam-se por uma diminuigdo do
teor alcoolico (1-2%) e um aumento do acido latico. Estas variacbes fisico-quimicas dependem da casta e
das condicdes de vinificagao.

A temperatura e as escolhas nutricionais podem afetar e modular a producdo de acido latico. A menor
conversao do aglcar em alcool e o consequente aumento da acidez total manifestam-se maioritariamente
a temperaturas elevadas, entre 22 e 26 °C.

NS FERM Alcomeno pode assegurar uma fermentacdo alcodlica até 9-10% Alc./Vol.

A utilizagcdo de FERMOPLUS Non Sacch na inoculacdo sequencial melhora ainda mais o desempenho da
fermentacao.

A inoculacdo com uma levedura da espécie Saccharomyces cerevisiae deve ser efetuada pelo menos 48
horas apds o inicio da fermentacao alcodlica. A adicdo desta estirpe é ideal quando se atinge 8% Alc./Vol.
A produgdo de acido latico ocorre nas primeiras fases da fermentacdo.

NS FERM Alcomeno pode ser utilizado tanto para a bioprotecdo como para a prépria fermentacdo alcodlica
primaria.

As notas aromaticas produzidas com a ajuda de NS FERM Alcomeno incluem principalmente notas
aromaticas florais e acidas, que podem ser atribuidas ao ananas e a pequenos frutos vermelhos. NS FERM
Alcomeno, gracas ao seu pool enzimatico, liberta também os terpenos presentes na casta, garantindo a
valorizagdo das notas varietais.

NS FERM Alcomeno é capaz de competir rapidamente com as leveduras autdctones, inibindo a flora
indigena indesejavel. Resultando em vinhos com acidez volatil muito baixa.

NS FERM Alcomeno é também responsavel pela desacidificacdo do meio (reducdao do acido acético),
caracteristica que o torna ideal para a producdo de vinhos com baixo teor de SO2 ou mesmo elaborados
sem sulfuroso.

NS FERM Alcomeno ¢ ideal para rosés e brancos muito frescos e perfumados. Além disso, NS FERM
Alcomeno é a melhor escolha para a produgdo de vinhos rosés provenientes do mostos de uvas tintas.

-» COMPOSICAO E CARACTERISTICAS TECNICAS

Leveduras secas ativas (LSA); Lanchancea thermotolerans.
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NS FERM Alcomeno

-> DOSE A APLICAR

De 10 a 30 g/hL.

-> MODO DE APLICAR

Reidratar em 10 partes de agua morna agucarada a uma temperatura de 25-30°C durante 20-30 minutos.
Recomendamos a adicao dos nutrientes FERMOPLUS Energy Glu 3.0 numa proporcao de 1:4 com a
levedura.

Em monocultura, adicionar imediatamente apos a obtengdo do mosto.

Em co-cultura, inocular NS FERM Alcomeno; aproximadamente 24-48 horas depois, adicionar a
levedura selecionada da linha FERMOL (Saccharomyces cerevisiae) desejada.

-» GESTAO DA ACIDEZ

A temperatura e a quantidade nutricional (100-150ppm de azoto organico) modulam a produgdo de acido
latico. Temperaturas elevadas e valores de azoto aminoacidico de 150ppm sdo diretamente proporcionais
a producgao de acido latico.

Temperatura g/L

<16 °C 0,5-1 g/L
16-20 °C 1-4 g/L

20-24 °C 2-6 g/L
>25 °C 6-9 g/L

-» PECULIARIEDADES ESPECIFICAS DA ESTIRPE

A temperatura e a nutricdo modulam a produgdo de acido latico.

Produz menos acetaldeido do que o Sc (Saccharomyces cerevisiae).

Pode desacidificar o meio.

Liberta terpenos, lactato de etilo, 2-feniletilacetato e alcoois superiores.

Actividades enzimaticas extracelulares: Esterase, Esterase-Lipase, B-glucosidase, Pectinase,
Celulase.

Diminui o alcool (2-5%).

e Pode desmalificar o meio (subtracao de 15-20%)

-> CONSERVACAO E EMBALAGENS

Recomenda-se conservar por longos periodos a uma temperatura inferior a 20°C.

Pacotes de 500 g em caixas de 1 kg.
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