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Frutta e struttura. Vini meno alcolici. 

  

viniferm    RVA   

  

 
CARATTERISTICHE 
Viniferm RVA è un lievito specialmente raccomandato per i vini rossi con alta tolleranza all'etanolo, capace di 

rispettare gli aromi propri di ogni varietà. Permette macerazioni prolungate e macerazioni pre-fermentative a 

freddo. 

 

ORIGINE  
Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae. Collezione Agrovin. Vitigni provenienti dai vigneti Ribera del Duero. 

 

APPLICAZIONE 
 
Adatto alla produzione di vini rossi con macerazioni lunghe: la sua cinetica di fermentazione lenta permette un 

tempo di contatto più lungo con le bucce. Permette di proteggere e aumentare l'intensità del colore nella 

vinificazione rossa. 

 

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE  
• Massimo rispetto delle caratteristiche aromatiche 

varietali. 

• Sfumature dolci e speziate. Interessante per 

l'invecchiamento in legno. 

• Adatto a tutti i tipi di vvarietà rosse destinate 

all'invecchiamento in legno: Tinto fino (tempranillo), 

Merlot, Cabernet-Sauvignon, Syrah, Monastrell, Tinta 

Roriz. 
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PROPRIETÀ ENOLOGICHE  
• Corso medio e finale della fermentazione moderato, permette di prolungare la macerazione del liquido con 

la pasta. 

• Tolleranza all'alcol fino a 16% vol. 

• Bassa resa in zucchero/etanolo. 

• Esigenza nutrizionale: alta. La correzione dell'azoto assimilabile è consigliabile, soprattutto nei mosti con alto 

potenziale alcolico e provenienti da uve troppo mature. 

• Bassa affinità della parete cellulare per la materia colorante, fecce meno colorate e rispetto della 

concentrazione polifenolica. 

• Ottimo per l'inoculazione di batteri lattici Oenococcus oeni Viniferm OE. 

 

DOSE 
Vinificazione:   20-30 g/hl 

 

MODALITA' DI UTILIZZO 

Per ottenere i migliori risultati è indispensabile garantire il corretto impianto del ceppo nel mezzo: 

• Mantenere un’igiene corretta in cantina. 

• Aggiungere il lievito il prima possibile. 

• Rispettare la dose prescritta e reidratare bene il lievito. 
 

Reidratazione: 

1. Aggiungere il lievito secco in 10 volte il suo peso in acqua a 35oC – 40oC (10 litri d’acqua per 1 kg di lievito). 

2. Attendere 10 minuti e scuotere la miscela. 

3. Attendere 10 minuti e incorporare al mosto, assicurandosi che non vi sia una differenza di più di 10oC tra il 

mezzo reidratato e il mosto. 
 

Precauzioni di lavoro: 

• In ogni caso, il lievito non dovrà essere reidratato per più di 30 minuti in assenza di zuccheri. 

• Il rispetto del tempo, temperatura e modo d’uso descritti garantirà la massima vitalità del lievito idratato. 

 
ASPETTO FISICO 
Granuli di color marrone, privi di polvere. 

 

PRESENTAZIONE 
Confezioni sottovuoto in allumunio multistrato da 500 g in scatole da 10 kg. 
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PROPRIETÀ MICROBIOLOGICHE E FISICO-CHIMICHE     EP 394 (REV.3)
    

Conta dei lieviti [UFC/mL] > 1010  Staphylococcus aureus [UFC/g] Assenza 
Altri lieviti [UFC/g] < 105  Coliformi totali [UFC/g] < 10² 
Muffe [UFC/g] < 10³   Umidità (%) < 8 
Batteri lattici [UFC/g] < 105  Pb [mg/kg] < 2 
Batteri acetici [UFC/g] < 104  Hg [mg/kg] < 1 
Salmonella [UFC/25 g] Assenza  As [mg/kg] < 3 
E. coli [UFC/g] Assenza  Cd [mg/kg] < 1 

 

CONSERVAZIONE 
Il prodotto conforme agli standard qualitativi si conserva nella sua confezione ermetica sottovuoto per un 

periodo di quattro anni in un luogo fresco e asciutto, privo di odori. 

Una volta aperto deve essere utilizzato il prima possibile. 

Eventuali esposizioni prolungate a temperature superiori ai 35oC e/o con umidità riducono la sua efficacia. 

 

RGSEAA: 31.00391/CR 
Prodotto conforme al Codice Enologico Internazionale e al Regolamento (UE) 2019/934 e successive modifiche. 


