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Fermentacao

LEVEDURA ENOLOGICA

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Saccharomyces cerevisiae, seleccdo Enartis

Boa capacidade para dominar sobre a flora microbiolégica natural.

Tolerancia ao alcool: 15% (v/v) (fermentagao a 20°C, mosto com 300 g/L de agucar
e adicéo de 400 ppm de Nutriferm Special)

Gama de temperatura 6ptima de fermentacdo: 12 a 24°C

Moderada exigéncia em nutrientes (Nutriferm Special ou Advance)

Tolerante a niveis normais de SO, livre.

CARACTERISTICAS ENOLOGICAS

Producdo de acidez voléatil de 0,15 a 0,25 g/L (expresso em &cido acético) num
mosto com 12% de &lcool potencial.

Producao de glicerol até 7,5 g/L num mosto com 12% de alcool potencial.

Baixa producao de riboflavina.

Elevada producdo de polissacéaridos.

Com uma adequada nutricdo, esta levedura produz estéres de fermentacdo que
complementam e potenciam as caracteristicas varietais.
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As indicacdes fornecidas s&o baseadas no nosso conhecimento e experiéncia actuais, mas ndo dispensam o utilizador de
adoptar as precaucdes de seguranca necessarias ou da responsabilidade pelo seu uso adequado.
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APLICACOES

Esta estirpe é recomendada para:

e Fermentacdo de uvas neutras ou semi-aromaticas (Trebbiano, Chenin, Sauvignon
blanc, Riesling)

e Producdo de vinhos brancos e rosés que serdo consumidos jovens.

e Fermentacdo de vinhos em condi¢cbes de reducdo, producdo de vinhos brancos
frescos.

DOSE

20-40 g/hL. As doses mais elevadas devem ser usadas para a fermentacdo de mostos
provenientes de uvas atacadas pela podriddao e mostos que apresentam elevadas contagens de
flora microbioldgica natural.

INSTRUCOES DE UTILIZACAO

= Ressuspender a levedura em agua morna (35 — 38°C), usando 10 volumes de agua
para cada volume de levedura. Agitar suavemente.

= Deixar a suspenséo repousar durante 20 minutos e agitar novamente.

= Adicionar a suspens&do ao mosto o mais cedo possivel, no inicio do enchimento da cuba.
A diferenca de temperatura entre a suspenséo de levedura e o mosto ndo deve exceder
os 10°cC.

= Quando a cuba estiver cheia, distribuir a levedura de forma homogénea com recurso a
uma remontagem ou homogeneizando o contetddo do tanque.

Trabalhar de acordo os tempos e métodos acima mencionados assegura a maxima actividade
da levedura rehidratada. Quando se preparar a levedura para a segunda fermentacédo, deve-se
seguir o protocolo especialmente desenvolvido para esta aplicacéo.

ARMAZENAGEM

Este produto mantém os seus padrfes de qualidade durante trés anos, desde que mantido a
temperatura ambiente e na embalagem original fechada.

A armazenagem num ambiente refrigerado alarga a vida util do produto.

A exposicdo prolongada a temperatura excedendo os 35°C, e/ou humidade e oxigénio
reduzem a sua actividade.

EMBALAGEM
Embalagens de 500g em polilaminado, sob vacuo; caixas de 10 Kg.

Produto de acordo com o Codex Oenologique International.
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