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Leveduras

Ficha técnica

viniferm
ELITE

Vinhos varietais de grande elegancia e personalidade.
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Perfil sensorial sobre variedade Tempranillo. Grau provdvel 15,5% vol. T9: 16-24°C

CARACTERISTICAS

Viniferm ELITE é a levedura ideal para aumentar os descritores
varietais dos vinhos tintos. O seu perfil sensorial permite exaltar as
caracteristicas do terroir:

Vinhos sem agucares residuais. A resisténcia ao etanol, leva a
fermentacdo alcodlica até ao consumo total dos agulcares.

Vinhos mais estaveis microbiologicamente, incidéncia reduzida de
alteracgdes (incluindo Brettanomyces)

Vinhos menos alcodlicos: O rendimento reduzido de
aclcar/etanol permite realizar a vindima no momento ideal de
maturacgao.

Vinhos sem notas de redug¢do: Ndo produz sulfidrico, evitando a
presenca de reduc¢do decorrente das caréncias de azoto do meio e
a maturidade da uva.

Vinhos de corte varietal: libertagdo de precursores tidlicos,
definitivos também na paleta aromatica dos vinhos tintos.

Vinhos redondos, sem arestas, com tanino integrado e boa
capacidade de envelhecimento: devido a sua producao de glicerol
e capacidade de lise parietal.

ORIGEM

Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae Estirpe procedente dos
resultados da pesquisa do Projeto NUTRIAROMA "Desenvolvimento
de estratégias e métodos viticolas e enoldgicos contra as
mudangas climdticas", obtido na colaboragdo entre Agrovin e a
Universidade Complutense de Madrid (2015-2017). Isolada de
vinhas da espécie Vitis vinifera cv. Merlot, Bordéus (Franga).
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Vinhos tintos de corte varietal, estruturados e elegantes,
procedentes de uvas maduras de potencial grau alcodlico
elevado e desenvolvimento posterior na madeira.

PROPRIEDADES ORGANOLEPTICAS:

eVinhos de Intensidade média-elevada. Perfil varietal muito
complexo e dominante com predominancia de frutos vermelhos e
pretos, acompanhados de notas florais persistentes. Auséncia de
notas sobremaduras.

*O paladar é notavel pela sua boa integracdo do conjunto tanico,
acrescentando volume e estrutura. Persisténcia elevada.

Fator Temperatura | Rendimento | Tolerancia ao | Necessidade Efeito
competitivo | de trabalho alcodlico etanol %vol de azoto sensorial
Tinto Rosé
+++ +++ Killer 18-26°C Média 16 Média Varietal
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PROPIEDADES ENOLOGICAS

eFase de laténcia curta.
e\elocidade de fermentacgdo rapida.
eResisténcia ao etanol: 16 %.
eRendimento alcodlico médio.

eExigéncia média em azoto assimildvel, étimos resultados
com Actimax NATURA.

*Baixa produgdo de 4cido acético.
*Baixa producdo de SO, e SHs.

eExcelente implementacdo no meio, tanto pela sua
capacidade competitiva como pelo facto de apresentar
fendtipo Killer.

Vinificagdo 20-30 g/hl

MODO DE UTILIZACAO

Para obter melhores resultados, é essencial garantir a boa
implementacdo da populagdo de levedura no meio, por isso é
importante:

. Manter uma boa higiene na adega.

J Adicionar a levedura, o mais rapidamente possivel.
. Respeitar a dose recomendada.

. Re-hidratar bem a levedura.

Re-hidratacao:

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

2.- Aguardar 10 minutos.
3.- Agitar a mistura.

4.- Aguardar 10 minutos e adicionar ao mosto, procurando
que ndo exista uma diferenca de mais de 10°C entre o meio
re-hidratado e o mosto.

Precaugodes de utilizagao:

*Em todos os casos, a levedura ndo deve permanecer em
re-hidratado durante mais de 30 minutos em auséncia de
acucares.

eAo respeitar o tempo, temperatura e modo de utilizacdo
descritos, garante a maxima viabilidade da levedura
hidratada.
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Leveduras

ASPETO FisICO

Granulos de cor tostada, desprovidos de po.

APRESENTACAO

Pacotes de 500g embalados a vacuo com invélucro

multilaminar de aluminio em caixas de 10 kg.

PROPRIEDADES MICROBIOLOGICAS E FiSICO-QUIMICAS
EP 854 (REV.0)

Contagem de leveduras (Saccharomyces spp.) [UFC/g] > 101

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/kg] <1
As [mg/kg] <3
Cd [mg/kg] <1

CONSERVAGAO

De acordo com os padrdes de qualidade, o produto é mantido
no seu recipiente selado a vacuo durante um periodo de
quatro anos numa camara refrigerada entre 4-10°C.

A eventual exposicdo prolongada a temperaturas superiores a
35°C e/ou a humidade reduz a sua eficécia.

RGSEAA: 31.00391/CR

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

VINIFERM ELITE / Rev.2 / Fecha: 27/02/2020

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.



