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E BOM SABER!

Em caso de necessidade de nutrientes, evite adicionar azoto
mineral no inicio da fermentagdo alcodlica para ndo bloguear a
assimilagdo dos aminoacidos. Na presenca de concentracdes
elevadas de azoto mineral, o sistema NCR* bloqueia a
assimilacdo dos aminoacidos. Por conseguinte, é preferivel
adicionar azoto organico com o nutriente NUTRICELL®
FULLAROM.

Em caso de stress abiético comprovado, ndo se esqueca da
importancia de restabelecer o equilibrio nutricional dos
seus mostos com NUTRIMUST® B+.

*NCR, ou Nitrogen Catabolite Répression’ em inglés, € um
mecanismo importante no metabolismo das leveduras. Atua
como uma via reguladora. “Reprime” a utilizacdo de fontes de
azoto complexas quando as fontes de azoto mineral estdo
disponiveis em abundancia.

.||||.{ RESULTADOS DE TESTES

PERFIL SENSORIAL

S0O.COOL® produz vinhos brancos e rosés com
um perfil aromatico fresco e frutado intenso
(Figura 1).

Figura 1. Analise sensorial de vinhos de
Grenache. Resultados de degustacéo obtidos por
intermédio de um painel de 8 endlogos.

SO.COOL®
= Estirpe testemunha

(@) oBIETIVOS ENOLOGICOS

Valorizar as notas citricas (toranja, limao e
casca de laranja) dos seus vinhos brancos e
roses.

Utilizar uma estirpe que produz muito poucos
compostos de enxofre (SO, , H,S e
acetaldeido) para um itinerario NOLO.

Intensidade aromatica
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Amargor Vegetal
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BAIXO SO, estirpe
SO.COOL® é o resultado de um B
programa de investigagdo aliando

hibridagao e conhecimento

genético. Isto permitiu-nos selecionar estirpe
uma estirpe que € simultaneamente A

]
aromatica (estirpe A) e produz muito
[

poucos compostos de enxofre (estirpe
B) (Figura 2). S0.C00

Figura 2. Concentragfes de SO, e
acetaldeido medidas nos vinhos

Chardonnay. 0 20 40 60 80 100 120
SO2 total ( mg/L) SO2 livre (mg/L) W acetaldeido (mg/L)

@ PROPRIEDADES ENOLOGICAS

Espécie Fator Killer Clnetlca~ TeCideal FA Resisténcia Nece_ss_ldad_es Prod_ugao de Producéo de Produgo AV Producéo
fermentacéao ao etanol nutricionais glicerol S02 H,S

Média se

S. cerevisiae Killer positivo To<16°C

10-16°C 16,5% vol. Baixas 6-8 g/L Média Baixa Baixa

=] | INSTRUGCOES DE UTILIZAGAO

Dispersar as leveduras secas ativas (ADY) em 10 vezes o0 seu peso de uma mistura de dgua e mosto em proporcdes
iguais e a uma temperatura entre 35 e 40°C.

Exemplo: 500 g de LSA, numa mistura de 2,5 L de agua 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 0 mosto ndo exceder 10°C, incorporar diretamente o agente fermentador
no mosto. Caso contrario, duplicar o agente fermentador com mosto, aguardar 10 minutos, homogeneizar suavemente
e incorporar no mosto.

Precaucdes de utilizacdo :
Produto para uso enoldgico e exclusivamente profissional.
Utilizar de acordo com a regulamentacdo em vigor.
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@f DOSAGEM %~/ ACONDICIONAMENTO d CONSERVACAO

Reidratacéo: 20 g/hL Conservar num local fresco e seco
na sua embalagem original.
Utilizar imediatamente apos a

abertura.

As informagdes aqui apresentadas correspondem ao estado atual do nosso conhecimento. S&o facultadas sem
compromisso ou garantia, na medida em que as condig6es de utilizacéo estéo fora do nosso controlo. Ndo dispensam o
utilizador de respeitar a legislagdo e as normas de seguranga em vigor. Este documento é propriedade da SOFRALAB e
néo pode ser modificado sem o seu consentimento.
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