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DESCRICAO

Levedura seca ativa selecionada: Saccharomyces cerevisiae. Néo OGM.

Levedura selecionada para a producéo de vinhos rosados com um estilo moderno, fresco e frutado. Usada também na producéao
de vinhos brancos jovens com perfil perfumado e persistente, com aromas florais e frutados (citricos, péssegos, abacaxi etc ...).
Excelentes resultados foram obtidos usando o iYeast®Rosé também em uvas aromaticas como Chardonnay, Pinot Grigio e Mosca-

to.

Também adequado para variedades neutras sem substancias aromaticas, como Trebbiano e Garganega.

DESEMPENHO ENOLOGICO

- Fermentacdes seguras e eficientes a temperaturas entre 15 °-18 ° C, mesmo em condi¢des particularmente dificeis

- Baixa producdo de acidez volatil

« Producao minima de sulfitos (SO2)

« Excelente vigor de fermentacdo com producdo reduzida de espuma

+ Producao minima de acetaldeido e 4cido pirivico

- Baixa producdo de espuma em temperaturas médias-baixas

- Alta resisténcia aos fatores inibidores da fermentacdo

- Baixa producao de alcoois amilicos
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Tipo de vinho: Vinho Pardo
Cepas: Merlot

T. Ferm: 16°C

Alcool gerado: 12,8 % vol.
Acidez volatil: 0,21 g/l

LoFoRo:
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Intensidade olfativa
Complexidade aromatica
Aroma floral

Aroma frutado
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DOSES E MODO DE USO ANALISE TiPICA
As doses recomendadas podem variar dependendo do

método de utilizacdo, do estado de saide das uvas e perfil do - Sem saccharomyces: UFC/ g <500
enologo. - Bactérias lacticas: UFC / g <500

- Moldes: UFC / GR <50

- Bactérias acéticas: UFC <50

- Coliformes: UFC / g <50

- E. coli/ g: ausente

- Vinificacdo em vinho rosé : 20-30 g / hl

Reidratar em volume de d4gua 10 vezes maior que

ao peso da levedura, a uma temperatura de 35 °-40 ° C.
Agite 2-3 vezes, homogeneizando bem a massa por 15 - Staphylococcus UFC / g: ausente
minutos, adicione ACTIVE POWER em doses de 20-30 g/ hl - Salmonella / 25g: ausente

para obter uma multiplicacao celular perfeita com

excelentes resultados de vinificacao.
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EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO

Pacotes em vacuo de 0,500 kg em caixas de 10 kg.

Armazenar em local fresco e seco.

Produto compativel com CODEX OENOLOGIQUE INTERNATIONAL

Rev.2-12.12.2017

As indicacoes fornecidas correspondem ao estado atual de nosso conhecimento e experiéncia, portanto, ndo isentam o usuério da conformidade com os
padrées de seguranca e protecdo ou do uso inadequado do produto. Além disso, eles ndo devem ser considerados uma garantia explicita ou implicita ou
uma condicdo para a venda deste produto.
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