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Inspiring innovation.

LEVADURAS

EnartisFerm PERLAGE

Estirpe selecionada para a elaboracdo de vinhos espumantes

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Estirpe selecionada para a elaboracdo de vinhos espumantes pelo método tradicional e em autoclave,
EnartisFerm PERLAGE caracteriza-se pela producdo de vinhos com aromas muito elegantes e limpos que
exprimem as carateristicas da casta e do territério.

Durante a autdlise, liberta quantidades significativas de manoproteinas e polissacdridos que ddo volume,
melhoram a estabilidade do vinho e a qualidade da perlage.

Tem uma excelente capacidade de adaptacdo ds condicdes de fermentacdo mais dificeis: é resistente
a concentracdes elevadas de acucar e de dlcool, a pH baixos e a temperaturas baixas, permite um
consumo completo e rdpido dos acucares e evita a producdo de compostos indesejdveis.

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Espécie Saccharomyces cerevisiae ex r.f. bayanus
Temperatura de fermentacdo 10 - 30°C

Fase de laténcia curta

Velocidade de fermentacdo moderada a baixa temperatura; elevada a > 15°C
Toler@ncia ao dlcool <17%v/v

Fator killer mortifero

CARACTERISTICAS ENOLOGICAS

Necessidade de azoto baixa

Producdo de acidez voldtil baixa

Producdo de HoS baixa

Producdo de SOy) baixo

Producdo de glicerol boa

APLICAGOES

=  Espumacdo em garrafas e autoclaves
= Fermentacdo de vinhos de base

= Fermentacdo a baixa tfemperatura

= Vinificacdo de reducdo

DOSES
=  Espumacdo em autoclave: 10-20 g/hL
*  Espumacgdo na garrafa: 5-10 g/hL
*  Primeira fermentag¢do: 20-40 g/hL
MODO DE UTILIZAGAO
= Dispersar num volume de dgua limpa 10 vezes o peso da levedura, mexendo suavemente. A
temperatura da dgua deve estar entre 35-40°C.
= Aguardar 20 minutos e agitar novamente.
=  Adicionar a suspensdo ao mosto ou ao mosto no inicio do enchimento da cuba. Deve-se ter
cuidado para que a diferenca de temperatura entre a suspensdo de levedura e o mosto ndo
exceda 10°C.
= Distribuir uniformemente a levedura na massa inoculada.

A observancia dos tempos e métodos descritos acima garante a mdxima viabilidade da levedura
reidratada.

EMBALAGEM E CONDIGCOES DE ARMAZENAMENTO

0,5kg - 10 kg

As informacgées fornecidas nesta ficha técnica correspondem ao estado atual dos nossos conhecimentos e experiéncia,, no entanto, ndo isentam o
utilizador do cumprimento das normas de segurang¢a e protecdo ou ou da ufilizagcdo indevida do produto.
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Embalagem fechada: conservar em local fresco (de preferéncia entre 5° e 15°C) e seco.
Embalagem aberta: fechar bem e conservar como descrito acima. Consumir rapidamente.

LEGISLACAO
O produto estd em conformidade com:
Codex CEnologique International.

=9 Produto para uso enoldgico de acordo com:
Reg. (UE) 2019/934

Contém E491 (monoestearato de sorbitano).

As informacgées fornecidas nesta ficha técnica correspondem ao estado atual dos nossos conhecimentos e experiéncia,, no entanto, ndo isentam o
utilizador do cumprimento das normas de seguranga e protecdo ou ou da utilizagédo indevida do produto.
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