%GROVIN Lieviti Scheda Tecnica

ViﬂiFe fm TTA CARATTERISTICHE

Viniferm TTA é un lievito in grado di formare esteri in
fermentazione, ideale per fermentare vini rossi giovani,
macerazioni carboniche e rosati. Elevata produzione di aromi
fermentativi.

Vini rossi giovani aromatici dal carattere fruttato

ORIGINE

Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae. Collezione Agrovin.

APPLICAZIONE

eElaborazione di vini rossi giovani di alta qualita. Si ottengono
aromi freschi, puliti e con note aromatiche intense.

*\/ini rossi a macerazione carbonica.

eApporta complessita e struttura nell'elaborazione di vini di taglio
fruttato.

QUALITA ORGANOLETTICHE

Ceppo idoneo per risaltare il carattere fruttato delle elaborazioni di
uva rossa. Permette |'espressione caratteristica degli aromi varietali
(frutti rossi: ciliegia, ribes, fragola) mentre conferisce maggior
aspetto aromatico e sensazioni di untuosita in bocca.

PROPRIETA ENOLOGICHE

eFermentazione regolare e completa.
eBuona resa alcolica.

eProduzione elevata di glicerina che contribuisce al fissaggio di
composti aromatici.

eFormazione di acidita volatile molto bassa.

eFabbisogno nutrizionale: medio. In mosti con carenza di azoto o
ad elevata gradazione alcolica (superiore a 12,5% vol.) si consiglia
I'aggiunta di sostanze nutritive.

eTemperatura di lavoro: 18-282C.

eScarsa formazione di spuma, dovuta alla sua forte attivita proteo-
litica.

Vinificazione 20-30 g/hl

e Fattore Temperatura Resa Resistenza Necessita Profilo
competitivo | dilavoro alcolica all'etanolo d'azoto aromatico
Rosato Rosso %vol
+++ +++ Neutro 18-28°C Medio 14 Media Esteri
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MODO D'USO

Per ottenere i migliori risultati & indispensabile assicurarsi il buon

adattamento del ceppo all'ambiente, e quindi & importante:

eMantenere una buona igiene nella cantina.
eAggiungere il lievito il prima possibile.

eRispettare le dosi prescritte.
eReidratare bene il lievito.

Reidratazione:

1.- Aggiungere i lieviti secchi, in un rapporto di 10 volte il loro
peso, in acqua a 352-40°C (10 litri d'acqua per 1 kg di lievito).

2.- Aspettare 10 minuti.

3.- Agitare la miscela.

4 - Attendere 10 minuti e incorporare al mosto, facendo in modo
che non vi sia una differenza di piu di 102C tra il composto

reidratato e il mosto.

Precauzioni nella lavorazione:

eIn ogni caso, il lievito non dovra essere reidratato per piu di 30

minuti in assenza di zuccheri.

e|| rispetto del tempo, la temperatura e la modalita d'uso
descritte garantiscono la massima vitalita del lievito idratato.

PROPRIETA MICROBIOLOGICHE E FISICO-CHIMICHE

Conta dei lieviti (Saccharomyces ssp.) [UFC/g] > 10%
Altri lieviti [UFC/g] <10°
Muffe [UFC/g] <10°
Batteri lattici [UFC/g] <10°
Batteri acetici [UFC/g] <10*
Salmonella [UFC/25 g] Assenza
E. coli [UFC/g] Assenza
Staphylococcus aureus [UFC/g] Assenza
Coliformi totali [UFC/g] < 10?
Umidita [%] <8
Pb [mg/kg] <2
Hg [mg/kg] <1
As [mg/kg] <3
Cd [mg/kg] <1
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ASPETTO FISICO

Granuli di colore tostato, privi di polvere.

PRESENTAZIONE

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

ePacchetti da 10 kg in involucro multistrato di alluminio.

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 ['efficacia.

RGSEAA: 31.00391/CR

Prodotto conforme al Codex Enologico Internazionale e al
Regolamento CE 606/2009.

Le informazioni dettagliate nella presente scheda tecnica rispondono alle nostre conoscenze attuali. L’azienda non si rende responsabile di un uso improprio esterno al quadro legale di utilizzo del prodotto.
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