QAGROVIN Leveduras Ficha técnica

viniferm

Viniferm EMOCION é uma selegdo especifica para a

® &
fermentacdo de vinhos rosés. Proporciona elevada
intensidade aromatica e registos complexos devido a

L. elevada producdo de aromas fermentativos. E uma estirpe
Roses intensamente frutados. adaptada a fermentacdo a baixas temperaturas.

APLICACAO

*Elaboracdo de vinhos rosés com elevada intensidade e
persisténcia aromatica.

-Boa produgdo de aromas amilicos em fermentagdo a
baixas temperaturas.

*Aromas muito estaveis no tempo.

QUALIDADES ORGANOLETICAS

Aporta um excelente equilibrio entre os aromas fermentati-
vos de tipo amilico e o caracter frutado dos vinhos rosés.

PROPRIEDADES ENOLOGICAS

Fase de laténcia curta.

-Fermentacdo regular e completa.

-Resisténcia ao etanol: 14,5 %.

*Rendimento alcodlico médio.

*Toleréncia a baixas temperaturas: >13°C
*Aptiddo para fermentacdo com baixa turbidez.

*Exigéncias baixas em azoto assimildvel, dependendo do
nivel de clarificacdo. Em mostos deficitarios em azoto ou
de elevada graduacdo alcodlica (superior a 12,5% vol)
aconselha-se a adicdo de nutrientes na forma organica
(Actimax NATURA, Actimax VIT).

*Baixa produgdo de SO,.
*Producdo baixa de SHa.

*Boa implantacdo no meio: fenotipo Killer.

DOSES
Vinificagdo 20-30 g/hl
9 Fator Temperatura | Rendimento | Tolerancia ao | Necessidades Efeito
competitivo | de trabalho alcodlico etanol nutricionais sensorial
Rosado d
. . -~ - produz
+++ Killer 13-28°C Médio 14,5 média ésteres
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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 agua 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 acgucares.
*O 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 vacuo, em embalagem
multilaminar de aluminio, em caixas de 10 kg.
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Leveduras

PROPRIEDADES MICROBIOLOGICAS E FiSICO-QUIMICAS

________________________ EP 866 (REV.1)
Contagem de leveduras (Saccharomyces spp.) [UFC/g] > 100
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

0 produto, conforme com os paddes qualitativos,

conserva-se na sua embalagem selada em vacuo durante um

periodo de quatro anos em camara refrigerada entre 4 e 10°C.

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

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.



