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viniferm

Viniferm BY apresenta aptidGes fermentativas em condi¢des
dificeis de fermentagdo: baixas temperaturas, mostos muito
clareados e caréncias nutricionais.

Fermentacdes rdpidas e seguras.
ORIGEM

Saccharomyces cerevisiae var. bayanus.

QUALIDADES ORGANOLEPTICAS

Caracter neutro em relagdo a identidade varietal de uvas brancas e
tintas.

APLICACAO

eAdaptada a fermentagdo de mostos fortemente clarificados,
pobres em substancias nitrogenadas e fatores de crescimento.

eFermentacdes a baixas temperaturas.

eVinhos tintos de elevado grau alcodlico e rosados muito
clarificados.

eResolucdo de paragens de fermentacdo

PROPRIEDADES ENOLOGICAS

eFase de laténcia breve.
eAlcool: estirpe de elevado rendimento alcodlico.

eRequisitos nutricionais: boa atividade fermentativa em meios
carentes de nutrientes.

*Baixa produgdo de acidez volatil inclusive em condic¢des dificeis.

eTemperatura de trabalho: 10-252C.

Vinificagdo 20-30 g/hl
Espumantes 30-40 g/hl
Paragens de fermentacdo 30-50 g/hl

’ e e e Temperatura | Rendimento |Resisténcia ao| Necesidad Perfil

Paragens de Fator N ¢ -€s| m
Tinto Rosado Espumante | fermentao competitivo | de trabalho alcodlico etanol %vol | de nitrégeno | aromatico

+++ +++ +++ +++ +++ Neutro 10-252C Elevado 17 Baixa Neutro
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MODO DE UTILIZACAO

Para obter os melhores resultados é indispensavel assegurar
a boa implantacdo 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.

Reidratacdo:

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
gue ndo exista uma diferenca de mais de 10°C entre o meio
reidratado e o mosto.

Precaugdes de trabalho:

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

*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

Pacotes de 500 g embalados a vacuo em revestimento
multi-camada de aluminio em caixas de 10 kg.
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PROPIEDADES MICROBIOLOGICAS Y FISICOQUIMICAS

_________________________ EP 312 {rev3)
Contagem de leveduras (Saccharomyces spp.) [UFC/g] >10"
Outras leveduras [UFC/g] <10°
Mofos [UFC/g] <10°
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, conservase 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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Ficha técnica

As informag@es 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.
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