iYEAST® ESTREMOUNO LoFoBO

innovative wine biotechnologies

Levedura especifica para vinhos tintos e brancos internacionais

DESCRICAO

Levedura Saccharomyces cerevisiae.

DESEMPENHO ENOLOGICO

Estirpe de Saccharomyces cerevisiae com alto vigor fermentativo, para mostos muito clarificados ou carentes de

nutrientes.

Particularmente adequado para a fermentagéo de grandes volumes mesmo em condi¢des dificeis (auséncia de controlo
de temperatura, mau estado sanitario das uvas, etc.) e excelente para refermentacbes e para a recomeco de

fermentagdes.

+ Inicio rapido e regular da fermentagdo que garante a
prevaléncia da microflora indigena.

* Progresso regular e constante da fermentagéo até esgotar o
agucar.

» Fermentacgdo regular em condi¢des dificeis e especialmente
a altas temperaturas.

* Resistente ao SO2.
+ Baixa producéo de acidez volatil.
* Produg@o moderada de acetaldeido.

» Produgéo de ésteres e acetatos no caso de fermentagéo a
temperaturas controladas (18-20°C).

CONFEZIONAMENTO E CONSERVAZIONE

Embalagens de 500 g em caixas de 10 Kg.
Armazenar em local fresco e seco.
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DOSES E MODO DE UTILIZACAO

Vinho base: 10-30 g/hl.

Refermentagdes e reinicio da fermentagao: 20-40
g/hl.

Reidratar a levedura em 10 vezes 0 seu peso
numa solucdo de agua e mosto (proporgéo 1:1) a
38°C. Ap6s uma pausa de cerca de 20 minutos,
arrefecer com a adicdo de partes iguais de mosto
a uma temperatura 10°C inferior a da suspensao
de levedura. Durante as adi¢Oes, agite a cada
20-30 minutos, por no maximo 3 horas. Em
seguida, inocular a suspenséo no deposito e
homogeneizar.

A temperatura do in6culo deve ter uma diferenca
maxima de 10°C em relagéo a da massa.

Para refermentacdes e reinicio de fermentacéo
aconselha-se a reidratagédo a 38-40°C,
realizando-se adequadamente um protocolo de
preparacéo do pé de cuba para a preparacéo de
vinhos espumantes.




