Leveduras

Ficha técnica

viniferm

Ns-TD

Levedura Nao Saccharomyces.
Aumento da componente aromatica e estrutura
em boca.
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CARACTERISTICAS

Viniferm NS TD é uma variedade de Torulaspora delbrueckii
selecionada pela sua capacidade em melhorar a componente
sensorial dos vinhos.

Nariz: Aumento de complexidade e componente aromatica dos
vinhos. Intensifica as notas florais pela producdo de [B-fenil
etanol (rosa, flores brancas) assim como o caracter varietal pela
sua elevada atividade B-liasa (toranja, buxo).

Boca: Confere redondez e volume aos vinhos gracas a libertacdo
significativa de manoproteinas.

ORIGEM

Torulaspora delbrueckii. Colegao Agrovin.

Procedéncia da variedade: D.O. Ribera del Duero

Equipa de investigacdo: Departamento Microbiologia
Ill. Universidad Complutense de Madrid.

Referéncias:

» Denamic analesis of phesiological properties of Torulaspora
delbrueckii in wine fermentations and its incidence on wine qualite
(Belda et al. 2015 Applied Microbiologe and Biotechnologe)

» Actividades enzimdticas de levaduras no Saccharomyces para su
aplicacion enoldgica (Belda et al. 2015 ACE Enologia )

» Directed metabolomic approaches for the characterization and
development of new yeast strains. (Belda et al. 2015 BIO Web of
Conferences OIV2015)

QUALIDADES ORGANOLETICAS

Aumento de complexidade da componente aromatica do vinho .
Intensifica as caracteristicas varietais. Forte impacto gustativo,
acentuando a sensacdo de volume e untuosidade em boca,
atenuando a adstringéncia e prolongando o fim de boca.

APLICACAO

» Vinhos brancos e tintos de perfil varietal em que se pretenda
acentuar as qualidades em boca.

» Fermentac¢des controladas de variedades neutras em que se
pretenda aumentar la complexidade aromatica.

» Vinhos rosés de perfil floral com aumento de volume em boca.



AGROVIN

PROPRIEDADES ENOLOGICAS

» Poder alcodlico 9,5%vol. Requer inoculagdo de variedade Saccha-
romyces cerevisiae.

» Temperatura de trabalho 17 °C - 28 °C
» Necessidades de NFA alta.

» Produgéo de sulfidrico nula.

» Producao de acidez volatil, muito baixa.

» Produgdo de compostos carbonilicos (acetaldeido, acetoina),
muito baixa.

» Cinética fermentativa média.
» Resisténcia ao sulfuroso baixa.

» O recurso de perfil Ndo Saccharomyces + Saccharomyces
cerevisiae, permite a obtengdo de vinhos menos alcodlicos.
Viniferm NSTD foi galardoada com o Prémio de inovagdo da
Enomaq 2015.

Vinificagdo 20-30 g/HL

MODO DE APLICACAO

Para obter os melhores resultados é indispensavel assegurar uma boa
implantacdo da levedura portanto é importante:
» Manter uma boa higiene na adega.
» Inocular a levedura quanto antes.
» Respeitar a dose aconselhada.
» Respeitar o protocolo de rehidratacao.
Rehidratagao:
1.- Adicionar as leveduras secas a 10 vezes 0 seu peso em agua
a35°C-40°C (10l de dgua para 1kg de levedura).
2.- Esperar 10 minutos.
3.- Agitar a mistura.

4.- Esperar 10 minutos e adicionar ao mosto, procurando que
nao haja uma diferenca de mais de 10 °C entre o meio rehidrata-
do e o mosto.

Precaucgoes de trabalho:
- Deve evitar-se que a levedura esteja mais de 30 minutos sem a
presenca de aclcares depois de rehidratada.

- O cumprimento de pardametros como tempo, temperatura e
modo de inoculacdo descritos garantem a viabilidade maxima
da levedura hidratada.

- Protocolo de trabalho: ver ficha anexa.

Leveduras

Ficha técnica

PROPRIEDADES MICROBIOLOGICAS E FISICOQUIMICAS

EP 871 (rev.1)
Populagdo de leveduras (Torulaspora delbrueckii.) [UFC/g] > 10
Outras leveduras [UFC/g] <10°
Bolores [UFC/g] <103
Bactérias lacticas [UFC/g] <10°
Bactérias acéticas [UFC/g] <104
Salmonella [UFC/25 g] Ausencia
E. coli [UFC/g] Ausencia
Staphylococcus aureus [UFC/g] Ausencia
Coliformes totales [UFC/g] <102
Humidade [%] <8
Pb [mg/kg] <2
Hg [mg/ke] <1
As [mg/kg] <3
Cd [mg/kg] <1

ASPECTO FiSICO

Granulado de cor amarelo tostado, sem po.

APRESENTACAO

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

CONSERVACAO

Para manter as suas caracteristicas e qualidades deve
conservar-se na sua embalagem selada e em vacuo por um
periodo até 4 anos a temperatura entre 4 e 10 °C

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

RGSEAA: 31.00391/CR

Produto nos termos do Codex Enoldgico Internacional e o
Regulamento (UE) 2019/934.
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As informagdes 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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