VINEAE

Hanseniaspora vineae
# HV205 - SELECTION UNIVERSITY OF URUGUAY

VINIFICACAO

Fermivin® VINEAE ¢é uma levedura ndo-Saccharomyces que intensifica a

expressdo aromatica e aporta volume e estrutura em boca.

= No vinho, a sua utilizacdo faz-se em co-inoculacdo com S. cerevisiae para
efeitos sensoriais e de desempenho.

Proporcéo recomendada: 80% VINEAE / 20% Saccharomyces.

= Vinhos brancos e rosés para maior expressao floral e frutada e maior

complexidade aromatica.

= Vinhos tintos para taninos mais suaves, menor carater vegetal e um

equilibrio mais harmonioso.

= Vinhos espumantes para bases mais limpas, reducdo de quantidade de

acidos gordos ramificados e aromas mais frescos.

= A utilizacdo de Natuferm® Bright ou Fruity aumenta o impacto aromatico.

= Em sidras e fermentacdes sem ou com baixo teor alcodlico pode ser
utilizada isoladamente.

CIENCIA E TECNICA

A co-inoculagdo aumenta a concentracao de ésteres (Figura 1). A autdlise
ocorre até 5 vezes mais rapida do que qualquer Saccharomyces, conferindo
corpo e redondez num curto periodo de estagio sobre borras (Figura 2).
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Figura 1. Soma dos ésteres acetatos. GewUrztraminer, FEM (ltdlia), 2022.
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Figura 2. Perfil sensorial. GewUrztraminer, FEM (Italia), 2022.

PROVA ORGANOLETICA

Fermivin VINEAE produz vinhos complexos e
muito aromaticos, com boa estrutura e volume em boca.

TESTEMUNHO

« VINEAE nunca se sobrepbe a Saccharomyces, complementa-a, aportando
sempre textura e realce aromatico. »
Endlogo em Martinborough, Nova Zelandia.

PROPRIEDADES ENOLOGICAS

Tolerancia ao alcool 10%
Cinética da fermentagdo Média

« Tiamina obrigatéria
* Em caso de utilizacdo de DAP ou DAS,
adicionar apos 1/3 da FA

16-28 °C

Necessidades nutricionais

Temperaturas

CARACTERISTICAS DO METABOLISMO

Producgéo de SO, <10 mg/L
Producdo de acidez volatil < 0,20 g/L
Producéo de H,S Auséncia

HISTORIA E DESENVOLVIMENTO

Espécie: Hanseniaspora vineae
A estirpe HV205 é uma estirpe selecionada pela Universidade do Uruguai
em colaborac¢do com o Prof. Francisco CARRAU e validada pela Oenobrands.

UTILIZACAO E ACONDICIONAMENTO

Fermivin VINAE contém mais de 10 bilhdes de células de levedura seca
ativas por grama.

Dose recomendada: 16 g/hL de Fermivin VINEAE e 4 g/hL de S. cerevisiae,
para obter uma dose total de 20 g/hL. Consulte o protocolo no verso.

Embalagem: pacotes de 500 g selados a vacuo. Deve ser armazenado na
sua embalagem original selada a 4 °C num local seco.

Endlogos de todo o mundo tém vindo a colocar sua confianca nas
leveduras FERMIVIN desde os anos 1970. Elas podem ser usadas para
produzir todos os estilos de vinho, encontrando mercado do consumidor.
OENOBRANDS tem orgulho dessa heranca e baseia-se na experiéncia
acumulada ao longo de 50 anos, para continuar a desenvolver novas
solucbes de fermentacdo. As leveduras FERMIVIN sdo selecionadas em
colaboracdo com os produtores de vinho e institutos técnicos. A seguir,
sdo cultivadas, desidratadas e verificadas nas nossas fabricas para
garantir a sua autenticidade, alta performance e qualidade.

Foi prestada atencdo para garantir que as informacGes contidas neste documento sejam precisas. As aplicacdes e condicdes de uso especificas do produto pelo utilizador estdo fora do nosso controlo, ndo garantimos nem fazemos qualquer declaragdo
quanto aos resultados que possam ser obtidos pelo utilizador. Incumbe ao utilizador determinar a adequada utilizacdo dos nossos produtos para as suas finalidades especificas, bem como o estatuto legal da utilizacao que pretende fazer dos mesmos.

OENOBRANDS SAS

Parc Agropolis Il - Bat 5 ¢ 2196 Boulevard de la Lironde
34980 Montferrier sur Lez - France

RCS Montpellier - SIREN 521 285 304
info@oenobrands.com ¢« www.oenobrands.com

DISTRIBUIDOR:
www.afreitasvilar.com
geral.lisboa@afreitasvilar.com
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1 Reidratar juntos, Fermivin VINEAE e Saccharomyces
cerevisiae:

A. Preparar uma mistura de 2,5 L de mosto com 2,5 L de
agua, potavel e sem cloro, a 37 °C. Este meio permite a
reidratacdo mais eficaz da levedura e promove a maxima
viabilidade da mesma. A natureza do acucar € importante
para Fermivin VINEAE; todos sdo validos exceto sacarose.

B. Adicionar Fermivin VINEAE:

Dose de 16 g/hL = 80% de 20 g/hL. Significa 400 g de
Fermivin VINEAE para vasilhame de 25 hL e 1,25 g de
tiamina enquanto se mistura tudo vigorosamente para
uma boa dispersao.

C. Adicionar a Saccharomyces escolhida:

Dose de 4 g/hL = 20% de 20 g/hL. Isso significa 100 g
para um tanque de 25 hL, enquanto se mistura tudo
vigorosamente para uma boa dispersdo. Deixar repousar
20 minutos.

D. Adicionar 2,5 L de mosto para ajustar a temperatura das
leveduras reidratadas ao mosto a ser fermentado. Deixar
repousar 10 minutos.

2. Incorporar a mistura de leveduras no tanque de 25 hL
quando a diferenca de temperatura entre a preparacdo e
o mosto, no momento da inoculagéo, for inferior a 10 °C.

3. Homogeneizar.

4. Fermentacao alcodlica:

« Adicionar 40 g/hL de Natuferm Bright ou Fruity na
inoculacédo, ou seja, 1 kg para um depdsito de 25 hL.

* Se forem utilizados DAP ou DAS, recomenda-se a adicdo
apos 1/3 da FA.

* A temperatura da fermentacado alcodlica deve ser superior
al6 °C.



