DENF{ANCE LEVEDURAS

SELEZIONE
SELECTYS® ITALICA CR1 ITALICA

Levedura para a elaboracdo de vinhos tintos com forte potencial alcodlico
Facilita o reinicio da fermentacdo
CARACTERISTICAS

A estirpe SELECTYS® ITALICA CR1 foi isolado em 2008, na Itdlia, em uvas passas fintas da
variedade Corvina, proveniente dos melhores vinhedos de Valpolicella destinados a producdo
do vinho Amarone.

Devido a sua origem, SELECTYS® ITALICA CR1 possui alto poder de osmotoleré@ncia (> 300 g/l de
acucares), mesmo se for inoculada em uma temperatura muito baixa, <10 °C.

A sua fermentacdo € regular e sem producdo de espuma.

As exigéncias nutricionais expressas em azoto assimildvel sdo baixas a moderadas, no entanto,
recomendamos uma nutricdo azotada adequada com VIVACTIV® PREMIER, sobretudo se o
grau alcodlico potencial for muito elevado.

PROPRIEDADES ENOLOGICAS

SELECTYS® ITALICA CR1 € uma estirpe Saccharomyces cerevisiae (ex r.f bayanus) muito vigorosa
que garante um arranque répido e uma fermentacdo completa, mesmo em condicdes muito
dificeis. No teste de vinificacdo, a estirpe CR1 foi submetida a multiplos stress, mas, apesar de
tudo, realizou e concluiu a fermentacdo, de forma regular e com resultados organolépticos de
alto nivel.

Extremamente resistente ao dlcool e, gracas a sua forte afinidade com a frutose, SELECTYS®
ITALICA CR1 também é recomendado para o reinicio da fermentagao alcodlica. Um protocolo
sobre a retoma da fermentacdo OENOFRANCE® estd disponivel mediante pedido.

Temperatura de fermentacdo recomendada: de 8°a 30°C
Temperatura no inicio da inoculacdo: 5°C
Producdo de H:S: muito baixa
Producdo de SO: média
Producdo de acidez volatil: muito baixa
Producdo de glicerol: alta
Poténcia alcodlica: > 18 % vol.
APLICACOES

SELECTYS® ITALICA CR1 € uma levedura adequada para a producdo de vinhos fintfos com alto
potencial alcodlico. Tem sempre éxito na valorizacdo das caracteristicas aromdticas tipicas de
cada variedade de uva e do terroir, sem mascarar os aromas varietais. Respeita a estrutura
polifendlica do vinho tinto sem diminuir a cor.

Com uma producdo elevada de glicerol e a liberacdo, a partir das fases finais de fermentacdo,
de polissacarideos parietais, garante uma contribuicdo positiva a estrutura de redondez em
boca.
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DENRANCE LEVEDURAS

DOSAGEM

Vinificacdo: 20 -30 g/100 kg de uvas - dependendo do modo de inoculacdo
Retoma da fermentacdo: 30 a 40 g/hL

INSTRUCOES DE USO

Reidratagcao: 20 g/hL

Dispersar a levedura seca ativa (ADY) em 10 vezes o seu peso numa mistura de dgua e mosto
em proporcdoes equivalentes, a uma temperatura entre 35 e 40°C. Exemplo: 500 g de LSA numa
mistura de 2,5 L de dgua e 2,5 L de mosto a 37°C. Deixar repousar durante 20 minutos e, em
seguida, homogeneizar suavemente o agente fermentador. Se a diferenca de temperatura
entre o agente fermentador e o mosto ndo exceder 10°C, adicionar o agente fermentador
diretamente ao mosto. Caso contrdrio, duplicar o agente fermentador com mosto, esperar 10
minutos, homogeneizar suavemente e adicionar ao mosto. Para otimizar o conjunto de
qualidades de fermentacdo e organoléticas, recomenda-se adicionar Vivactiv® Arome (10-20
g/hL) durante a preparacdo da levedura.

Adicao direta: 30g/hL
Dispersar a levedura sobre o topo da cuba ou no reservatério durante a
] remontagem de homogeneizacdo. E importante homogeneizar bem o
G microrganismo na cuba (prever uma remontagem da totalidade do volume da
cuba ainocular).
Conjuntamente, adicionar 20 - 30 g/hL de Vivactiv® Premier diretamente & cuba.
SEM adicdo direta para retoma da FA.

Precaugoes de utilizagao:
Produto para uso enoldgico e exclusivamente profissional.
Utilizar conforme a regulamentacdo em vigor.

EMBALAGEM

500 g
CONSERVACAO

Conservar em lugar fresco e seco, em sua embalagem de origem.
Utilizar imediatamente apds abertura.

As informagdes contidas acima correspondem ao estado atual do nosso conhecimento. Sdo indicadas sem compromisso ou garantia na medida em que as
condigbes de utilizagdo estdo fora do nosso controle. Elas néo isentam o usudrio do respeito da legislagdo e das normas de segurangca em vigor. Este
documento é propriedade da SOFRALAB e néo pode ser alterado sem o seu consentimento.
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