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Levedura para a elaboracao de vinhos tintos frescos, frutados e condimentados.

Producao de ésteres
e alcoois superiores

Carménére, etc.

E BOM SABER!

- Norisoprenoides -

v' Os norisoprenoides sdo aromas primarios das uvas,
derivados da decomposicdo (clivagem oxidativa) dos
carotenoides (pigmentos naturais).

Estéo presentes sob a forma de precursores ndo odoriferos
e séo libertados enzimaticamente.

A B-damascenona e a B-ionona sdo os norisoprenoides
mais conhecidos e os mais presentes nos vinhos. Estas
duas moléculas aromaticas atuam como potenciadores do
aroma frutado. A B-ionona pode também ser responsavel
pelas notas de violeta caracteristicas de certos Syrahs.

.||||.{| RESULTADOS DE TESTES

PERFIL SENSORIAL

VIALATTE® FERM R26 produz vinhos tintos com
um perfil aromatico intenso, complexo, fresco
e frutado de frutos vermelhos. Na boca, o vinho
é fresco e guloso, particularmente adaptado as
castas meridionais.

Figura 1. Anélise sensorial de vinhos Syrah.
Resultados de degustagdo obtidos gracas um
painel de 8 endlogos.
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=== Estirpe testemunha

Adequado para
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Syrah, Cabernet |tine!'é['io
Sauvignon, Merlot, enologico
Bebabilidade

() OBJECTIVOS ENOLOGICOS

Realgar os aromas frutados e a frescura dos
vinhos tintos.

Elaborar vinhos tintos com bebabilidade e
aroma frutado, complexo e condimentado .

Intensidade
Pontuagao 19 Franqueza
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Complexida Estrutura
de

Fruta fresca Persisténcia

Fruta
Frescura
madura
Vegetal Amargor
Secura Volume
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PRODUGAO DE AROMAS

VIALATTE FERM® R26 favorece a produgio
de ésteres e norisoprenoides, compostos
aromaticos que contribuem para o caracter
frutado dos vinhos tintos (Figura 2).

®Figura 2. Concentragbes de ésteres e de
norisoprenoides, medidas em vinhos Syrah
fermentados com VIALATTE FERM® R26
ou com uma estippe de levedura
testemunha. Adigdo de levedura: 20 g/hL.
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Cinética T°C ideal Resisténcia ao Necessidades Producao Producao Producgao Producao
fermentagao FA etanol nutricionais glicerol SO, AV H,S

T q >14,5% vol. 2
Média 22-30°C < 16% vol. Média

=] | INSTRUGOES DE UTILIZAGAO

Média
(84gL)

Baixa

Média a

baixa

Baixa

Dispersar as leveduras secas ativas (LSA) em 10 vezes o seu peso de uma mistura de agua e mosto em proporg¢des

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 depois homogeneizar suavemente o agente fermentador. Se a diferenga de
temperatura entre o agente fermentador e 0 mosto ndo exceder 10°C, incorporar o agente fermentador diretamente no
mosto. Caso contrario, duplicar o agente fermentador com mosto, aguardar 10 minutos, homogeneizar suavemente e

adicionar ao mosto.

Precaucgoes de utilizagao:

Produto para uso enolégico e exclusivamente profissional..
Utilizar de acordo com a regulamentagdo em vigor.

@{ DOSAGEM

Reidratagao: 20 g/hL

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

SAS SOFRALAB
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d CONSERVACAO

Guardar num local fresco e seco, na
sua embalagem original.

Utilizar imediatamente apds a
abertura.
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