Fisa tehnica

CARACTERISTICI

Viniferm 3D, creata special pentru vinurile de tip mediteranean,

° .F ‘
dezvolta caracteristicile aromatice si gustative ale strugurilor rosii

Volum la degustare, vinuri rosii |ungi si rotunde. premium. Intensifica post-gustul si imprima vinului senzatia de
volum, subliniind fractia fenolica, reducand astingenta si accen-
tuand taninurile dulci.

ORIGINE

Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae. Tulpina a fost
selectionata in cadrul programului CENIT DEMETER “"Dezvoltarea
strategiilor si metodelor in viticultura si vinificatie ca raspuns la
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250 schimbarile climatice”, in urma colaborarii dintre crama Bodegas
Torres S.A., IFl (Institutul de Fermentatii Industriale) si ICVV
200 (Institutul de Stiinte ale Viei si Vinului) al CSIC Spania.
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Vinurile obtinute din struguri copti, cu potential ridicat de alcool si
150 o prezenta puternica a fenolilor au o structura suficient de slaba
incat sa imprime senzatia de arsura la degustare si note amare in
140 profilul gustativ.
130 Viniferm 3D produce o cantitate semnificativa de manoproteine in
120 timpul fazelor de fermentatie si post-fermentative, imbunatatind
senzatia de volum si rotunjime la degustare.
110 Intensifica post-gustul si imprima vinului volum, subliniind fractia
100 fenolica, reducand astingenta si accentuand taninurile dulci.
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Eliberarea de monoproteine (mg/l) in etapa de fermentatie si postfermentatie. o
Comparatia intre tulpini de drojdie. Cabernet Sauvignon 2013. A) 1000l, b) DOZA
1500n. e e e e e e e e m——

Analiza continutului de manoproteine a fost facuta prin izolarea si apoi Vinificatie 20-30 g/hl
hidrolizarea fractiilor macromoleculare ale vinurilor utilizand metoda HPLC,
dupa Quirds si altii (2012). Probele au fost analizate de doua ori.
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PROPRIETATI OENOLOGICE

eFaza latenta scurta.
*\iteza de fermentatie rapida si regulata
eProductie scazuta de aciditate volatila.

eNecesar nutritional: ridicat. Se recomanda corectia de azot
usor asimilabil, in special la musturile obtinute din struguri
supracopti, cu potential alcoolic ridicat.

eTemperatura de lucru: 18-282°C.
eRezistenta la etanol: 14-15%vol.
eProductie medie de alcool.
eProductie scazuta de SH..
eFormare scazuta de spuma.

eExcelentd capacitate autolitica (eliberarea polizaharidelor si
monoproteinelor)

PROPRIETATI FIZICOCHIMICE SI MICROBIOLOGICE
EP 879 (rev.1)

Numar de drojdii (Saccharomyces spp.) [UFC/g] >10%
Alte drojdii [UFC/g] <10°
Mucegaiuri [UFC/g] <10°
Bacterii lactice [UFC/g] <10
Bacterii acetice [UFC/g] <10*
Salmonella [UFC/25 g] Absenta
E. coli [UFC/g] Absenta
Staphylococcus aureus [UFC/g] Absenta
Coliformi totali [UFC/g] <10?
Umiditate [%] <8
Pb [mg/kg] <2
Hg [mg/kg] <1
As [mg/kg] <3
Cd [mg/kg] <1

MOD DE UTILIZARE

Pentru obtinerea unor rezultate mai bune este obligatoriu sa se
asigure o bunad implantare a tulpinii in mediu, astfel ca, este
important sa:

ePastrati o igiend buna in crama.

eAddugati drojdia cat mai repede posibil.

eRespectati doza prescrisa.

eRehidratati bine drojdia.

Rehidratare:

1.- Adaugati drojdiile uscate in de 10 ori greutatea lor in apa
la 35°-40°C (10 litrii de apd la 1 kg de drojdie).

2.- Asteptati 10 minute.
3.- Agitati amestecul.

4.- Asteptati 10 minute si incorporati in must, incercand sa nu
existe o diferentd mai mare de 10°C intre mediul rehidratat si
must.

Precautii de lucru:

Tn orice caz, drojdia nu trebuie sa stea la rehidratat mai mult de
30 minute in lipsa zaharurilor.

Respetarea timpului, temperaturii simodului de utilizare descris
garanteaza viabilitatea maxima a drojdiei hidratate.

CONSERVARE

Conform standardelor calitative produsul se depoziteaza in
ambalajul sigilat, vidat, in conditii de refrigerare (4-10 oC), timp

de patru ani.

Expunerea prelungita la temperaturi de peste 359C si / sau

umididate, ii scade eficacitatea.

RGSEAA: 31.00391/CR

Produs conform  Codexului Oenologic
Regulamentului European (UE) 2019/934.
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Informatiile detaliate din prezenta fisa tehnica sunt conform cunostintelor noastre actuale.Compania noastra nu este raspunzatoare de utilizarea necorespunzatoare a produsului.
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