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viniferomn Direct

Levure a application
facile dans les vins de
profil variétal
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Vin Tempranillo 14 %. Vintage 2021
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— Caractéristiques

Viniferm Direct est une levure spécifiquement sélectionnée pour une
application facile dans le chai avec une bonne adaptabilité aux
conditions du mout. Le processus de production choisi et les
caractéristiques intrinséques de la souche de levure favorisent
I"utilisation de Viniferm Direct sans hydratation traditionnelle des
levures.

—— Origine

Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae. Collection Agrovin.

—— Application

Convient aux vins rouges ou le profil variétal doit étre mis en valeur.
Améliore les qualités organoleptiques des vins issus de raisins a forte
composante tannique ou a maturité pas équilibrée.

—— Caractéristiques organoleptiques

Viniferm Direct est une levure au profil variétal marqué qui, grace a sa

libération élevée de polysaccharides, améliore la douceur en bouche
des vins structurés a forte composante polyphénolique. Elle permet
également de rééquilibrer les vins issus de raisins dont le processus
de maturité est déficient.

Type de vin Rouge
Température de travail 16-28 °C
Résistance a I’éthanol 15 % vol.
Profil aromatique Variétal
Besoins nutritionnels Bas - haut

Les informations données dans cette fiche technique sont basées sur nos connaissances actuelles. La société n’est pas responsable d’une utilisation non conforme ou sortant du cadre légal d’utilisation du produit.
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—— Propriétés cenologiques

—— Mode d’emploi

----- Levure a ajout direct.

----- Epaisseur élevée de la membrane phospholipidique.
----- Phase de latence courte.

- Résistance élevée au stress osmotique.

- Faible production d’acidité volatile

----- Plage de température de travail élevée : 16-28 °C
----- Persistance variétale.

----- Tolérance a I'éthanol : 15 %.

----- Faible production de SH2.

- Facteur concurrentiel neutre.

----- Besoin moyennement élevé en azote.

----- Meilleurs résultats en association avec Actimax Regrowth.
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=== \/iniferm Direct "Réhydratation". == == == Viniferm Direct "Ajout direct".

Evolution de la cinétique de fermentation avec Viniferm Direct appliqué en « Réhydratation
traditionnelle » et « Ajout direct ».

—— Dose

Vinification en ajout direct : 30-40 g/hl

Vinification en réhydratation traditionnelle : 20-30 g/hl

—— Robe

Granules de couleur havane, sans poussiere.

—— Présentation

Paquet de 10 kg dans un emballage en feuille d’aluminium.
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Viniferm Direct peut étre utilisé aussi bien en réhydratation
traditionnelle qu’en incorporation directe.

Réhydratation :

1. Ajouter la levure dans 10 fois son poids en eau a 35-40°C (10 litres
d’eau pour 1 kg de levure).

2. Attendre 10 minutes.

3. Remuer le mélange.

4, Attendre 10 minutes et ajouter au mo(t, en prenant soin d’éviter
une différence de plus de 10°C entre le milieu réhydraté et le modt.

Incorporation directe :

L'incorporation directe peut étre effectué sur une fraction du
mo(t ou sur le chapeau :

- Ajout sur le chapeau :

1. Saupoudrer sur le chapeau en veillant a une bonne dispersion.
2. Remonter pendant 30 minutes apres diffusion.

----- Addition dans la fraction de mo(t :

1. Ajouter par-dessus une fraction de modt (minimum 20 fois
son poids en mo(t).

2. Attendre 10 minutes.

3. Remuer la solution obtenue.

4. Attendre 10 minutes et ajouter au réservoir.

5. Homogénéiser aprés incorporation.

Précautions a prendre :

- Non recommandé en ajout direct aux mo(ts a des
températures inférieures a 16°C.

- Non recommandé en ajout direct dans les macérations
préfermentaires.

- Non recommandé en ajout direct aux raisins de mauvaise qualité
sanitaire.

Le protocole nutritionnel est particulierement important dans les
cas ou il est appliqué en ajout direct :

- Assurer une teneur minimale de 180 mg/l de YAN dans le
mo(t de départ.

- Avec des valeurs inférieures, corriger initialement avec Actimax
NATURA ou Actimax VARIETAL.

- 48 heures apres I'ajout de la levure, ajouter 30 g/hl d’Actimax
Regrowth aux propriétés spécifiques pour favoriser la
multiplication et la viabilité des cellules (stérols, minéraux, azote
de diverses natures et thiamine).
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—— Propriétés physico-chimiques et
microbiologiques EP 894 (rev.0)

Analyse des levures > 1010
(Saccharomyces spp.) [UFC/g]

Autres levures [UFC/g] <10°
Moisissures [CFU/g] <10?
Bactéries d’acide lactique [UFC/g] <10°
Bactéries d’acide acétique [UFC/g] <10
Salmonella [UFC/25 g] Absent
E. coli [CFU/g] E. coli [CFU/g] Absent
Staphylococcus aureus [cfu/g] Absent
Coliformes totaux [UFC/g] <10?
Humidité [%)] <8
Pb [mg/kg] <2
Hg [mg/kg] <1
As [mg/kg] <3
Cd [mg/kg] <1

—— Méthode de conservation

Le produit conforme aux normes de qualité est stocké dans son
emballage sous vide pendant une période de quatre ans dans un
endroit frais, sec et sans odeur. Une fois ouvert, il doit étre
consommeé dans les plus brefs délais. Une exposition prolongée

a des températures supérieures a 35°C et/ou a I'humidité réduira
son efficacité.

RGSEAA : 31.00391/CR

Le produit est conforme au Codex cenologique international et au
réglement (UE) 2022/68.
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