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Leveduras

Ficha técnica

viniferm
Elegancia

Aromas primarios limpos e florais

Varietal

Tropical Macga Ananas Floral

Citrico

Intensidade Volume Untuosidade

VARIAM A 18° Gessssssss
VARIAM A 14°C e

Perfil aromdtico de Viniferm ELEGANCIA (Variedade Macabeo, 12,5 %
vol.) apds fermentar um mosto a duas temperaturas de fermentagdo:
18°C e 14°C, com adicdo de 30 g/hl de nutriente orgdnico.
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CARACTERISTICAS

Viniferm ELEGANCIA é uma levedura criofilica interessante para
a fermentacgdo a baixas temperaturas. A sua atividade metabdlica
permite a libertacdo de terpenos aromaticos. Ao contrario da

maioria das cepas enoldgicas, que produzem aromas
fermentativos durante a fermentacdo alcodlica, mantém e
acentua a tipicidade varietal. A sua rapida lise torna-a

interessante em vinhos brancos fermentados em barris.

QUALIDADES ORGANOLEPTICAS

Respeita e intensifica as caracteristicas varietais com matizes
florais (cravo, flores brancas).

Preserva o cardcter frutado dos vinhos e acentua as sensagdes
de volume e untuosidade na boca.

APLICACAO

» Especialmente indicada para a producdo de vinhos brancos
com precursores terpénicos (Albarifio, Chardonnay, Moscatel...)

» |deal para vinho base cava devido a sua baixa produgdo de SO2.

» Fermentagdes controladas de variedades neutras com mostos
muito clarificados.

» Produgdo de vinhos brancos fermentados em barris.

» Produgdo de vinhos rosés de corte floral e com aumento de
volume na boca.

» Produgdo de vinhos espumosos.

PROPRIEDADES ENOLOGICAS

» Fase de laténcia média.

» Velocidade de fermentagdo moderada e regular.

» Alcool: producdo de até 14 % de alcool em volume.
» Exigéncias medias em nitrogénio assimilavel.
Temperatura de trabalho 12-250C.

» Producdo muito baixa de SO2, ideal para vinho base cava.

» Producdo de polissacarideos.

» Caracter floculante médio, formacdo de borras compactas que
facilitam a filtragdo dos vinhos.

» Producdo baixa de SH2.

» Atividade enzimatica B-glucosidase, a -ramnosidase, a-
arabinosidase, a -apiosidase e redutase, que aumentam a
tipicidade varietal.

Fator Temperatura | Rendimento| Resisténcia ao | Necessidade Perfil
Branco Rosé Espumoso competitivo | de trabalho alcodlico | etanol % vol. |de nitrogénio| aromatico
+++ ++ +++ Killer 12-25°C Médio 15 Baja Varietal
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Vinificacdo 20-30 g/hl

MODO DE APLICACAO

Para obter os melhores resultados é imprescindivel garantir a
boa implantagdo da cepa no ambiente, portanto é importante:

» Manter uma boa higiene na adega.

» Adicionar a levedura o mais rapido possivel.
» Respeitar a dose prescrita.

» Reidratar bem a levedura.

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

2.- Esperar 10 minutos.
3.- Agitar a mistura.
4.- Esperar 10 minutos e incorporar ao mosto, garantindo

gue ndo haja diferenca superior a 10°C entre o meio
reidratado e o mosto.

Precaugdes de trabalho:

Em qualquer caso, a levedura ndo deve ser reidratada por
mais de 30 minutos na auséncia de acucares.

O respeito ao tempo, temperatura e modo de aplicacdo
descrito garantem a maxima viabilidade da levedura
hidratada.

ASPETO FiSICO

Granulos de cor castanha, desprovidos de po.

APRESENTACAO

Embalagens de 500 g embaladas a vacuo em involucro
multilaminar de aluminio, em caixas de 10 kg.

Embalagem de 10 kg em invélucro multilaminar de aluminio
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PROPRIEDADES MICROBIOLOGICAS E FiSICO-QUIMICAS
EP 837 (rev.1)

Recontagem de leveduras (Saccharomyces spp.) [UFC/g] > 10%°

Outras leveduras [UFC/g] <10°
Bolores [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

MODO DE CONSERVAGAO

O produto conforme as normas qualitativas é conservado na
sua embalagem lacrada a vacuo por 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 em conformidade com o Codex Enoldgico
Internacional e o Regulamento (UE) 2019/934
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biliza pelo uso indevido ou fora do enquadramento legal de utilizagdo do produto.

mpresa n3o se responsa

As informacgGes detalhadas nesta ficha técnica respondem ao nosso conhecimento atual, a e



