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ACIDIFICACAO NATURAL
NA VINIFICACAO

Levedura ndo-Saccharomyces (Lachancea thermotolerans) selecionada pela sua
capacidade em aumentar naturalmente a acidez dos vinhos, gracas a uma elevada
producdo de acido latico a partir do consumo dos acucares durante a fermentacao.

BENEFICIOS

W Aumenta a acidez total dos mostos: contribui para as sensacdes de
frescura e vivacidade na prova, gracas a capacidade de produzir quantidades
elevadas de acido latico durante os primeiros dias da fermentacdo alcodlica.

W Dependendo da quantidade de acido latico produzido e do poder tampao
dos vinhos, a sua utilizagdo permite uma reduc¢ado do pH e do teor alcoélico
final.

W Aumenta a complexidade aromatica dos vinhos, gracas a um metabolismo
especifico e exclusivo (produc¢ao de B-feniletanol e outros compostos
aromaticos).

W Solucdo natural a acidificagao tradicional: confere um perfil acido mais
equilibrado e nao esta sujeita a limites normativos.
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https://www.enartis.com/datasheets/TECHNICAL-DATA-SHEET/PT/TDS-PT-FermQk.pdf
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