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Saccharomyces cerevisiae ex r.f. bayanus

LEVEDURA PARA A SEGUNDA FERMENTAQAO DE VINHOS BRANCOS DE
QUALIDADE, PRODUZIDOS SEGUNDO O METODO CHARMAT

Enartis Ferm PERLAGE DOCG é uma levedura selecionada para a producdo de vinhos
espumantes brancos refermentados em cuba fechada.

CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS

Enartis Ferm PERLAGE DOCG é uma levedura recomendada para a producdo em autoclave de vinhos brancos, para a
obtencao de vinhos espumantes de qualidade.

No caso de fermentagBes a baixas temperaturas e na presen¢ca de uma boa fonte azotada, produz aromas de fruta
branca (sobretudo maca e pera), que aumentam a complexidade aromatica do vinho, respeitando as caracteristicas
varietais da uva.

Em prova, origina vinhos de notavel fineza, equilibrio e frescura.

Excelente para estagio sobre borras, melhora a fineza da bolha e a persisténcia da espuma, gracas a sua boa libertacdo
de manoproteinas.

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Temperatura de fermentacdo 10-20°C

Fase de laténcia curta

Velocidade de fermentagéo elevada: dado o seu vigor ndo estd recomendada para a
fermentacdo em barrica

Tolerancia ao alcool <16% (v/v)

Fator killer killer

Resisténcia ao SO2 elevada (40 mg/L de SOz livre)

CARACTERISTICAS ENOLOGICAS

Necessidades de azoto baixa

Necessidades de oxigénio média - baixa

Producéo de acidez volatil baixa

Producéo de H2S baixa

Producéo de SO2 baixa

Producéo de glicerol média

Compatibilidade com fermentacdo malolactica baixa, atrasa o desenvolvimento da FML

Indicada para a fermentagéo a baixas temperaturas e em condi¢des de reducdo

APLICACOES

Segunda fermentagédo de vinhos brancos de qualidade — Método Charmat
Producéo de vinhos base de espumante

ESSECO srl
San Martino Trecate (NO) Italy

As indicagdes fornecidas s@o baseadas no nosso conhecimento e experiéncia atuais, mas ndo dispensam
o utilizador de adotar as precaucdes de seguranca necessarias ou da responsabilidade pelo seu uso

Tel. +39-0321-790.300 - Fax +39-0321-790.347
adequado.

vino@enartis.it - www.enartis.com



mailto:vino@enartis.it

’ - ) ’
Cadigo da Ficha: EnartisFermPerlageDOCG/pt
e ' 'a“f‘s FKD\I Revisdo n° 0, marco 2013

2 Pag. 1/2
- /

Saccharomyces cerevisiae ex r.f. bayanus

PARA OBTER OS MELHORES RESULTADOS

Para otimizar a sua capacidade de producdo de aromas, a Enartis Ferm PERLAGE DOCG deve fermentar a
temperatura aproximada de 16°C. Para garantir que esta condicdo ndo comprometa o bom desenvolvimento
fermentativo, € necessaria uma boa gestéo da nutricdo azotada e de fatores de sobrevivéncia (acidos gordos de cadeia
longa, esterdis, vitaminas e micronutrientes).

Assim, é recomendavel aplicar ao in6culo o Nutriferm PDC Arom, que enriqguece o meio com aminoacidos precursores
de compostos aromaticos, acidos gordos e esterais.

DOSES

20 — 40 g/hL

As doses mais elevadas devem ser usadas para fermentagdo de mostos provenientes de uvas atacadas pela podriddo
e mostos que apresentem elevadas contagens de flora microbioldgica natural e alta concentracdo de agulcar.

INSTRUCOES DE UTILIZACAO

e Dispersar a levedura em agua morna (35-38 °C), usando 10 volumes de agua para cada volume de levedura. Agitar
suavemente.

e Deixar a suspensao repousar durante 20 minutos e agitar novamente.

e Adicionar a suspensdo ao mosto o mais cedo possivel, no inicio do enchimento da cuba. A diferenca de temperatura
entre a suspenséao de levedura e o mosto ndo deve exceder os 10 °C.

e Distribuir a levedura de forma homogénea com recurso a uma remontagem ou homogeneizando o contetido do
tanque.

Trabalhar de acordo com os tempos e métodos acima descritos, assegura a maxima atividade da levedura reidratada.

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO
Embalagem: 0,500 Kg, sob vacuo

Embalagem fechada: conservar em local fresco (de preferéncia entre 5-15 °C) e seco.

Embalagem aberta: selar cuidadosamente e conservar o produto como acima indicado. Utilizar rapidamente.
Produto de acordo com Codex CEnologique International

Produto aprovado para uso enoldgico de acordo com o Regulamento CE 606/2009

Contém E491 Monoestearato de sorbitano
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