aA/GROV|N Lieviti Scheda Tecnica

viniferm

Viniferm SENSACION ¢ un lievito selezionato per I'elaborazione di

® &
ens aclon vino per le sue caratteristiche aromatiche.

Profilo fruttato con struttura in bocca. APPLICAZIONE

eCeppo raccomandato per la produzione di vini rossi giovani a
macerazione breve e rosati di varieta d'uva come la Tempranillo,
Syrah o Merlot. Vini freschi, complessi e varietali con struttura e
complessita.

eProduzione di vini molto aromatici di varieta d'uva come la
Gewdrztraminer e Moscato, dove gli esteri aromatici del lievito
sono complementari.

QUALITA ORGANOLETTICHE

Viniferm SENSACION produce alti livelli di esteri fermentativi di
tipo fruttato come fragola e ciliegia, nel caso dei vini rossi e rosati,
e ananas e banana nel caso dei vini bianchi. Offre un interessante
equilibrio tra potenza aromatica e struttura.

PROPRIETA ENOLOGICHE

eCinetica di fermentazione moderata ad alte temperature con un
tempo di latenza breve.

eNecessita nutrizionali moderate, essendo necessario 'apporto di
attivatori di fermentazione, specialmente in mosti molto
chiarificati e con temperature di fermentazione <18°C.

*Moderata tolleranza all'etanolo nell'intervallo di 14% (v/v).
eBassa produzione di acidita volatile (generalmente < 0,3 g/I)

*Ceppo a bassa formazione di spuma.

Vinificazione 20-30 g/hl

e e ’ Resistenza
Fattore | Temperatura Resa all'etanolo Necessita Profilo

ROSSO Rosato Bianco competitivo |  dilavoro alcolica %vol d'azoto aromatico
+++ +H+ +++ Neutro 15-28°C Elevata 13-14 Elevata Esteri
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MODALITA DI UTILIZZO

PROPRIETA MICROBIOLOGICHE E FISICO-CHIMICHE

________________________________ EP 840 (rev.1)
Per ottenere i migliori risultati & indispensabile assicurarsi il Conta dei lieviti (Saccharomyces spp.) [UFC/g] 5 1010
buon adattamento del ceppo all'ambiente, e quindi e
importante: Altri lieviti [UFC/g] <10°
» Mantenere una buona igiene nella cantina. MU ‘
3
» Aggiungere il lievito il prima possibile. uffe [UFC/g] <10
» Rispettare le dosi prescritte. Batteri lattici [UFC/g] <10°
» Reidratare bene il lievito.
Batteri acetici [UFC/g] <10
Reidratazione:
1.- Aggiungere i lieviti secchi, in un rapporto di 10 volte il loro Salmonella [UFC/25 g] Assenza
peso, in acqua a 352-402C (10 litri d'acqua per 1 kg di lievito). '
2.- Attendere 15 minuti senza mescolare. E. coli [UFC/g] Assenza
3.- Agitare la miscela. Staphylococcus aureus [UFC/g] Assenza
4.- Attendere 10 minuti e incorporare al mosto, facendo in ) ] )
modo che non vi sia una differenza di pit di 10°C tra il Coliformi totali [UFC/g] <10?
composto reidratato e il mosto. Umidits [%] <3
Precauzioni nella lavorazione:
In ogni caso, il lievito non dovra essere reidratato per piu di Pb [me/ke] <2
30 minuti in assenza di zuccheri. Hg [me/kg] <1
Il rispetto del tempo, la temperatura e la modalita d'uso
descritte garantiscono la massima viabilita del lievito As [mg/kg] <3
idratato.
Cd [mg/kg] <1

ASPETTO FISICO

Granulos de color tostado, desprovistos de polvo.

PRESENTAZIONE

Pacchetti da 500 g sottovuoto, in involucro multistrato di
alluminio, in scatole da 10 kg.
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CONSERVAZIONE

Il prodotto conforme agli standard qualitativi si conserva nella
sua confezione ermetica sottovuoto per un periodo di quattro
anni in camera frigorifera a una temperatura compresa tra 4 e
10°C.

Eventuali esposizioni prolungate a temperature superiori a
359C e/o con umidita, ne riducono l'efficacia

RGSEAA: 31.00391/CR

Prodotto conforme al Codex Enologico Internazionale e al
Regolamento (UE) 2019/934.

VINIFERM SENSACION / Rev.4 / Data: 21/08/2020

AGROVIN.S.A Avda. de los vinos, S/N - P.I Alces - 13.600 Alcézar de San Juan ( Ciudad Real ) Tel: +34 926 55 02 00 - Fax: +34 926 54 62 54 www.agrovin.com

Le informazioni contenute nella presente scheda tecnica corrispondono alle nostre conoscenze attuali. L'azienda non si assume responsabilita per I'uso improprio del prodotto che esula dal quadro normativo.



