DENQANDE LEVEDURAS

SELECTYS LA FRUITEE

Levedura para a elaboragao de vinhos aromaticos brancos e rosados

CARACTERISTICAS

SELECTYS LA FRUITEE é um levedura natural selecionada por Sofralab para a elaboracdo de
vinhos aromdaticos brancos e rosados. Ela € particularmente reconhecida pela sua capacidade
de produzir ésteres de fermentacdo com aromas de frutas e de flores, dando aos vinhos um
estilo muito fresco.

PROPRIEDADES ENOLOGICAS

Caracteristicas de fermentagao :

e Espécie : Saccharomyces cerevisiae

e Fator Killer : positivo

e Cinética de Fermentacdo : muito rdpida

e Faixa de temperatura de fermentacdo : 10 a 16°C
e TolerGncia ao dlcool : até 15 % Vol.

e Producdo de acidez voldtil : média

e Necessidade de nitrogénio : média a alta

e Producdo de SO2: média

e Producdo de HsS : baixa

Caracteristicas organolépticas :

SELECTYS LA FRUITEE cjuda a orientar o perfil dos vinhos em direc@o dos aromas de frutas
amarelas, de frutas brancas e de aromas de flores. Os vinhos produzidos com SELECTYS LA
FRUITEE s&o equilibrados e apresentam um grande frescor aromdtico.

Para optimizar a producdo de aromas de fermentacdo, recomenda-se conduzir a fermentacdo
a baixa temperatura, entre 14 e 16°C, e de complementar o mosto com o nutriente VIVACTIV
AROME.

APLICACOES

e Elaboracdo de vinhos aromdaticos brancos e rosados de uvas neutras ou aromaticos

DOSAGEM

Dose recomendada : 20 -30 g/hL, dependendo do modo de inoculacdo
Dose maxima legal de acordo com a regulamentacdo européia em vigor : nenhuma.
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DENRANDE LEVEDURAS

INSTRUGOES DE USO

Reidratagdo: 20 g/hL

Dispersar a levedura seca atfiva (ADY) em 10 vezes o seu peso numa mistura de dgua e mosto
em proporcdo equivalente e 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
enfre 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. A fim de favorecer o metabolismo
secunddrio de formacdo de aromas, € aconselhdvel adicionar Vivactiv® aroma (10-20 g/hL) na
preparacdo da levedura.

Adicao direta: 30g/hL

Dispersar a levedura sobre o topo da cuba ou no reservatdrio 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 G
cuba.

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

EMBALAGEM

Saco a vdcuo de 500 g, Caixa de 20 x 500g.

CONSERVACAO

Conservar en lugar fresco e seco en seu embalagem de origem.
Utilizar imediatamente apds a abertura.

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