IYEAST® FLOWER

DESCRICAO
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innovative wine biotechnologies

Saccharomyces cerevisiae var. bayanus para a produgao de vinhos tintos jovens e frutados.

DESEMPENHO ENOLOGICO E
COMPOSICAO

Estirpe de levedura selecionada para a producao
de vinhos tintos jovens com notas frutadas e
florais particularmente delicadas. Os vinhos
obtidos com esta levedura apresentam aromas
cativantes e uma frescura marcada.

Devido as suas caracteristicas enoldgicas, esta
levedura também é adequada para
refermentacgoes.

¢ Alta tolerdncia ao alcool (até 16%/Vol)

e Rapido inicio da fermentacdo

e Temperatura de fermentacao entre 12 e 30°C
e Baixa producgdo de acidez volatil, acetaldeido,
acido piruvico e alcoois superiores

e Auséncia de produgao de compostos
sulfurados.

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO

Embalagens a vacuo de 5009 e 10 kg.

Conservar em local fresco e seco.

Produto compativel com CODEX OENOLOGIQUE
INTERNATIONAL.

DOSES E MODO DE USO

Doses recomendadas: de 10-30 g/hl
dependendo do objectivo enoldgico.

Reidratar a levedura em 10 vezes 0 seu peso
numa solucdo de agua e mosto (proporgdo
1:1) a 38-40°C. Apos uma pausa de cerca
de 20 minutos, arrefecer com a adigao de
partes iguais de mosto a uma temperatura
escrupulosamente 10°C inferior a da
suspensdo de levedura. Durante as adigoes,
agite a cada 20-30 minutos, por no maximo
3 horas. Em seguida, inocular a suspensao
no depdsito e homogeneizar.

A temperatura do indculo deve ter uma
diferenca maxima de 10°C em relagdo a da
massa.

Para as refermentacdes e o reinicio de
fermentagdes é aconselhavel reidratar a
levedura em &agua a 38°C, realizando
devidamente um protocolo de preparagao do

pé de cuba para a preparacdo de vinhos
espumantes.
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