DENHANCE LIEVITI

SELECTYS LA PERSANE

Levedura para a elaboragdo de vinhos brancos
de expressdo aromatica floral

CARACTERISTICAS

SELECTYS LA PERSANE ¢ uma levedura proveniente do cruzamento entre a Saccharomyces cerevisiae
galactose e a Saccharomyces uvarum, concebida e @ seleccionada pela  Sofralab.
SELECTYS LA PERSANE ¢ particularmente indicada para a obtencdo de vinhos brancos aromdticos.
SELECTYS LA PERSANE favorece, de facto, a complexidade e a elegdncia aromdtica através do
desenvolvimento de notas florais, nomeadamente de rosa.

PROPRIEDADES ENOLOGICAS

Caracteristicas de fermentagdo:
e Espécie: Saccharomyces cerevisiae x Saccharomyces uvarum
Cinética de fermentacdo: cinética média
Intervalo 6ptimo de temperatura de fermentacdo: 12 a 24 °C
Toleréncia ao dlcool: até 14% Vol.
Producdo de acidez voldtil: muito fraca.
Necessidade de azoto: média
Producdo de SO2: média
Producdo de H2S: fraca.

Propriedades organolépticas:
e Producdo significativa de compostos aromdticos fenilados (dlcool fenitilico, efilfenilacetato, 2-
etilfenilacetato), que desenvolvem notas de rosa, mel e flores, respectivamente.

Figura: andlise comparada de compostos aromdaticos fenilados em vinhos brancos vinificados com 3
leveduras diferentes. Os valores sGo expressos em relacdo as concentracdes encontradas no vinho
vinificado com a levedura Y (Piquepoul blanc 2011, Franca).
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O vinho branco vinificado com SELECTYS LA PERSANE apresenta uma concenfracdo de compostos
aromdaticos fenilados significativamente superior (mais de 6 vezes) aos vinhos vinificados com as outras
leveduras.
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DENHANCE LIEVITI

APLICACOES

e Elaboracdo de vinhos brancos aromdticos.

e Desenvolvimento da expressdo aromdtica de castas brancas ricas em precursores de aromas
como a casta Gewurztraminer, Riesling, Muscato, Pinot Gris, efc.

e Desenvolvimento da complexidade aromdtica de casta brancas como Chardonnay, Melon de
Bourgogne, Marsanne, etc.

DOSES DE UTILIZACAO

Dose recomendada: 20 g/hl.
Dose mdxima legal segundo a regulamentacdo europeia em vigor: nenhuma.

INSTRUCOES DE UTILIZACAO

Dispersar as leveduras secas activas (LSA) em 10 vezes o respectivo peso de uma mistura de dgua e
mosto em proporcdo equivalente e a uma temperatura compreendida entfre 35 e 40°C. Exemplo: 500 g
de LSA, numa mistura composta por 2,51 de dgua e 2,5 de mosto a 37°C.

Deixar repousar 20 minutos e depois homogeneizar suavemente o levédo. Se a diferenca de temperatura
entre o levédo e o mosto ndo exceder 10°C, incorporar directamente o levédo no mosto. Caso contrdrio,
duplicar o levédo com mosto, aguardar 10 minutos, homogeneizar suavemente e incorporar no mosto.

Precaucgoes de utilizagao:

Produzido para utilizacdo enoldgica e indUstrias agro-alimentares.
Utilizar em conformidade com a regulamentacdo em vigor.

ACONDICIONAMENTO

Saco sob vacuo de 500 g - Caixa de cartdo de 20 x 500 g.

CONSERVACAO

Conservar en lugar fresco e seco en seu embalagem de origem.
Embalagem aberta : utilizar rapidamente.

As informacdes acima descritas correspondem ao estado actual dos nossos conhecimentos. SGo fornecidas sem compromisso nem
garantia na medida em que as condi¢gdes de utilizagdo se encontram fora do nosso controlo. NGo isentam o ufilizador do
cumprimento da legislacdo e dos dados de seguranca em vigor. Este documento é propriedade da SOFRALAB e ndo pode ser
modificado sem a respectiva autorizacdo.
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