€ DESCRICAO
A levedura NEVEA™ ¢ uma cultura pura de Lachancea thermotolerans, isolada de um ambiente
natural e selecionada pelas suas caracteristicas fermentativas Unicas e originais. Para além das suas
capacidades fermentativas e da complexidade aromatica que traz aos vinhos, é também capaz de
produzir elevados niveis de acido latico assim que é inoculada.

€ AMBITO DE APLICAGAO

NEVEA™ ¢ especialmente adequado para a vinificagdo de vinhos brancos e rosés de grande
frescura. NEVEA™ esta posicionado como uma ferramenta natural para misturar e/ou restaurar o
equilibrio acido em vinhos provenientes de regides de clima quente. Gragas ao seu metabolismo
complexo, NEVEA™, na inoculagdo sequencial, contribui para a complexidade aromatica dos vinhos.

A utilizacdo de NEVEA™ também pode induzir uma redugéo do pH, permitindo uma eficiéncia ideal
do SO, aplicado, maior estabilidade da cor e da estabilidade microbioldgica.

e PROPRIEDADES MICROBIOLOGICAS E ENOLOGICAS

+ Cultura pura de Lachancea thermotolerans

- Fase de laténcia: curta

+ Tolerancia ao alcool: < 10% vol.

- Temperatura ideal de fermentacao: 14 a 20 °C

- Necessidades de azoto: elevadas (ver recomendacgdes abaixo)
- Produgao de acidez volatil: média

- Elevada produgao de glicerol

- Reducao significativa do pH

- Melhor eficacia do SO, adicionado

- Melhoria da estabilidade microbiologica

0 DOSAGEM E INSTRUGOES DE UTILIZAGAO

Vinificagcdo de vinhos brancos ou rosés: antes da inoculagao, certificar-se de que o
nivel de SO, livre é rigorosamente inferior a 15 mg/L.

12 INOCULAGAO: NEVEA™
- Inoculagao a 25 g/hL: reidratar a levedura em 10 vezes o seu peso de agua a 20-30°C.
Apods 15 minutos, misturar muito suavemente.

- Para ajudar a levedura reidratada a aclimatar-se a baixa temperatura do mosto e evitar
choques térmicos, misturar suavemente uma quantidade igual de mosto com a suspenséao de
leveduras reidratadas (este passo pode ser repetido se a diferenga de temperatura inicial for
significativa).

- O tempo total de reidratagcao ndo deve exceder 45 minutos. =)
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FVEA

Lachancea thermotolerans

22 INOCULAGAO: Saccharomyces cerevisiae

- Proceder a uma segunda inoculagdo com uma levedura enoldgica selecionada Saccharomyces
cerevisiae a 25 g/hL, utilizando um protetor de levedura (VIVACTIV® PREMIER) durante a reidratagéo
seguindo o protocolo padrao recomendado.

- Em fungéo do perfil organolético desejado, podem ser previstos diferentes tempos de contacto:
- 24 a 48 horas depois para uma elevada producao de acido lactico por NEVEA™,
- 48 a 72 horas para uma producgéao ainda maior de acido lactico por NEVEA™ para efeitos de
mistura.

A produgéo de acido lactico também é favorecida por uma temperatura elevada do mosto no
momento da inoculagdo com NEVEA™.

Recomendagées nutricionais:

Valor YAN no
mosto (mg/L) <150 >150

1. Adicionar um nutriente organico
ou complexo* adequado
imediatamente apés a inoculagao
de Saccharomyces cerevisiae

YAN (Yeast Assimilable
Nitrogen):

Azoto assimilavel

2. Adicionar um nutriente organico [ 1. Adicionar um nutriente complexo*
ou complexo* adequado a a D = 1040 (primeiro terco da AF)
D = 1040 (primeiro terco da FA)

* Para as doses de utilizagdo, consultar o guia de boas praticas de nutricdo azotada.
Tipo de nutriente organico: VIVACTIV® AROME.
Nutriente organico ou complexo : VIVACTIV® PERFORMANCE.

Para mais informacgées, contactar o seu enélogo consultor.

6 ACONDICIONAMENTO E CONSERVAGAO

. | + Disponivel apenas em embalagens de 500g.
NE‘I - Conservar durante 36 meses a 4-11°C na embalagem original fechada.

©
Selected wine yeast 500 g et /

/
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As informagbes aqui apresentadas correspondem ao estado atual do nosso conhecimento. S&o facultadas sem compromisso ou garantia, na medida
em que as condigbes de utilizagao estao fora do nosso controlo. Nao dispensam o utilizador de respeitar a legislagdo e as normas de seguranga em
vigor. Este documento é propriedade da SOFRALAB e ndo pode ser modificado sem o seu consentimento.






