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Viniferm 522 é uma levedura com uma cinética regular e curto
periodo de laténcia. Imposicdao eficiente face a comunidade
microbiana autdctone em vindimas de qualidade deficiente.
Adapta-se bem a condi¢des dificeis de fermentacdo como

Estirpe adaptada a condicdes dificeis de elevadas temperaturas de fermentagdo, elevado grau alcodlico
fermentacao. provével ou vindimas tardias.
ORIGEM

Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiage. Selecionada na
Universidade da Califérnia Davis (EEUU). Estirpe 522 Davis.

APLICACAO

eIndicada para a elaboragdo de vinhos tintos com maceragdes
curtas: a sua agilidade no inicio da fermentacdo permite a
obtencdo de boa parte do etanol nos primeiros 3-4 dias de
fermentacdo, ajudando & extragcdo de cor em incubamentos
curtos.

eElaboracdo de rosados com corpo e grau.

eRecomenda-se a utilizagdo desta estirpe para reduzir niveis
elevados de levedura indigena ndo desejada: no caso de vindimas
tardias ou uvas botritizadas.

Densidade
1090
1080 ﬁ QUALIDADES ORGANOLEPTICAS
1070 —M\ypD— e e e T
Q\X\ Estirpe neutra do ponto de vista sensorial. Respeito maximo pelas
1060 \\ caracteristicas aromaticas varietais.
1050 \\
1040 \\ PROPRIEDADES ENOLOGICAS
1030 \x __________________________________
1020 eCurto periodo de laténcia e cinética de fermentacdo regular e
1010 \ \\L completa. Este caracter confere uma melhor adaptagdo a
\\\ condicBes desfavoraveis (grau alcodlico provavel elevado, altas
1000 temperaturas de fermentacao, forte concentragdo de SO.).
990 : : : :
1 2 3 a 5 6 7 8 Dias *Rendimento alcodlico elevado.
—a— Estirpe A —¢— EstirpeB —e—522 *Baixa producdo de acidez volatil: <0,20 g/| (expresso em H2SQa).
Cinética fermentativa comparada de trés estirpes de leveduras *Boa resisténcia ao etanol.
Viniferm. A estirpe 522 apresenta um arranque de fermentagdo
muito rdpido.(Variedade Tempranillo, Taxa de fermenta¢do 28°C). eRequisitos nutricionais: médios.

eTemperatura de trabalho: 18-309C.

e e Fator Temperatura | Rendimento |Tolerancia ao |Necessidades Efeito
competitivo | de trabalho

. alcodlico etano %vol | nutricionais sensorial
Tinto Rosado

+++ ++ Killer 18-302C Elevado 14 Meédio Neutro
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Vinificagdo 20-30 g/hl

Paragens de fermentacdo 30-50 g/hl

MODO DE UTILIZACAO

Para obter os melhores resultados é indispensavel assegurar
a boa implantagdo da levedura no meio, sendo importante:

—>Manter uma boa higiene na adega.
—Adicionar a levedura o mais rapido possivel.
—Respeitar a dose recomendada.

—>Reidratar bem a levedura.

Reidratagdo:

1.- Adicionar as leveduras secas em 10 vezes 0 seu peso em agua
a 35°-40°C (10 litros de dgua por 1 kg de levedura).

2.- Esperar 10 minutos.

3.- Agitar a mistura.

4 .- Esperar 10 minutos e incorporar ao mosto, procurando
que ndo exista uma diferenca de mais de 10°C entre o meio
reidratado e o mosto.

Precaugodes de trabalho:

*Em qualquer caso, a levedura ndo deverd estar em
reidratacdo mais de 30 minutos na auséncia de agucares.

*0 respeito do tempo, temperatura e modo de utilizagdo
descrito garantem a maxima viabilidade da levedura
hidratada.

ASPETO FiSICO

Granulos de cor tostado, desprovidos de po.

APRESENTACAO

Pacote de 500 g, embalado em véicuo, em embalagem
multilaminar de aluminio, em caixas de 10 kg.
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PROPRIEDADES MICROBIOLOGICAS E FiSICO-QUIMICAS

____________________________ EP 838 (rev.4)
Contagem de leveduras (Saccharomyces spp.) [UFC/g] >10%
Outras leveduras [UFC/g] <10°
Mofos [UFC/g] <103
Bactérias lacticas [UFC/g] <10°
Bactérias acéticas [UFC/g] <10*
Salmonella [UFC/25 g] Auséncia
E. coli [UFC/g] Auséncia
Staphylococcus aureus [UFC/g] Auséncia
Coliformes totais [UFC/g] <10?
Humidade [%] <8
Pb [mg/kg] <2
Hg [mg/ke] <1
As [mg/kg] <3
Cd [mg/kg] <1
CONSERVACAO

O produto, conforme com os padrdes qualitativos, conserva-se na
sua embalagem selada em vacuo durante um periodo de quatro
anos em camara refrigerada entre 4 e 10°C.

Eventuais exposicOes prolongadas a temperaturas superiores a
35°C e/ou com humidade reduzem a sua eficacia.

RGSEAA: 31.00391/CR

Produto conforme com o Codex Enoldgico Internacional e o

Regulamento (UE) 2019/934.
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As informagGes detalhadas no presente guia técnico correspondem ao nosso conhecimento atual. A empresa ndo se responsabiliza pelo uso inadequado, fora da legislagdo de utilizagdo do produto.



