DENRANCE LEVEDURAS

SELECTYS® THIOL

Estirpe selecionada para a revelagao de tidis em vinhos brancos e rosés

CARACTERISTICAS

SELECTYS® THIOL € uma estirpe de Saccharomyces cerevisiae isolada em [tdlia e selecionada
pelo departamento de I1&D através de um programa inovador de identificacdo genética. O
objetivo deste programa foi de verificar se esta estirpe € portadora da sequéncia de
nucledtidos (+38 bases) no gene IRC7 que codifica a producdo da proteina ligada a
revelacdo dos tidis (atividade B-liase).

Gracas a 3 anos de ensaios para validar esta variedade nas zonas viticolas mais conhecidas
por produzir vinhos de cardter tiolado e gracas ao departamento de I&D, verificdmos a sua
capacidade para realcar as notas aromdaticas de:
* 4-Mercapto-4-Metilpentan-2-ona (4MMP): buxo, vassoura, broto de groselha, folha de
tomate
* 3-Mercapto-1-Hexanol (3MH): maracujd, abacaxi, foranja
» acetato de 3-Mercapto-Hexyle (A3MH): frutas exdticas, goiaba, raspas de citros

SELECTYS® THIOL permite realcar e ampliar os aromas intensos e estdveis ao longo do tempo.

PROPRIEDADES ENOLOGICAS

Temperatura de fermentacdo recomendada para o desenvolvimento de tidis: 16°-18°C.
Producdo de H-S: baixa

Producdo de SO2 : baixa (< 20 mg/L)

Producdo de acidez voldtil: baixo < 0,25 g/L (a 12% vol.)

Producdo de glicerol: média 5,7 g/L (a 12% vol.)

Toler@ncia ao dlcool: > 14,5% vol.

Fendtipo: Killer K1

Sensibilidade ao cobre: elevada

As necessidades nutricionais do SELECTYS® THIOL sdo médias; no entanto, para melhorar o
perfil aromdatico desejado, recomenda-se uma nutricdo adequada de aminodcidos no inicio
da fermentacdo.
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APLICACOES

SELECTYS® THIOL garante a seguranca da fermentagcdo com uma cinética regular.
SELECTYS® THIOL ¢ ideal para a elaboracdo de vinhos brancos e rosés com aromas de thiol
muito intensos e elegantes, caraterizados pela frescura e persisténcia gustativa.

As suas carateristicas permitem que esta estirpe se adapte a fermentacdo de todas as
variedades com potencial de fiol.

DOSAGEM

e Mostos brancos e rosés : 20 g/hL

INSTRUCOES DE UTILIZACAO

Reidratacado:

Reidratar a levedura em 10 vezes o seu volume em dgua a uma temperatura de 37°C (x 2°C).
Deixar repousar durante 10 minutos e, em seguida, misturar suavemente até obter uma mistura
homogénea. Aguardar mais 10 minutos e mexer novamente. Adicionar gradualmente mosto &
levedura reidratada de modo a reduzir a diferenca de temperatura entre a mistura e o tanque
de sementeira. No momento da inoculacdo, a diferenca de temperatura entre a preparacdo e
0 mosto ndo deve ser superior a 5-7°C.

Inoculagdo:

Verter a solugcdo no mosto e homogeneizd-la na massa.

Informagodes técnicas :

Para um desenvolvimento completo do perfil aromdatico do tiol, Aconselhamos a confrolar a
quantidade de cobre nos mostos. Com efeito, a SELECTYS® THIOL € uma estirpe muito sensivel
Qo cobre, todos os valores =2 0,5 mg/L, podem afectar o desempenho fermentativo da estirpe
mas também reduzir os aromas de fiol libertados pela estirpe que se ligam irreversivelmente ao
cobre e precipitam.

Com valores de cobre superiores a 0,5 mg/L recomendamos a utilizacdo de DIWINE® THIOL.
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Precaucgoes de utilizagao :
Produto para uso enoldgico e exclusivamente profissional.
Utilizacdo em conformidade com a regulamentacdo em vigor.

EMBALAGEM

Saco de 500 g embalado a vdacuo. Caixa de 20 x 500g
10 kg

CONSERVACAO

Armazenar em local fresco e seco (se possivel <16°C), na sua embalagem de origem.
Utilizar imediatamente apds a abertura.

As informacdes apresentadas acima correspondem ao estado atual do nosso conhecimento. S&o facultadas sem compromisso ou garantia, na
medida em que as condi¢gbes de utilizacdo estédo fora do nosso controlo. Nao dispensam o utilizador de respeitar a legislagdo e normas de
seguranga em vigor. Este documento é propriedade da SOFRALAB e ndo pode ser modificado sem o seu consentimento.

136/2020 - 3/3

SAS SOFRALAB - 79, av. A.A. Thévenet - CS 11031 - 51530 MAGENTA - France
Tél.: + 33326 51 29 30 - Fax : + 33 326 51 87 40 - www.oenofrance.com



