&Vacrovin FICHA TECNICA

LEVADURAS

viniferm

Seguridad fermentativa y complejidad aromatica en vinos de variedades neutras

Caracteristicas

Viniferm AURA es una levadura de elevada produccion de aromas
fermentativos, seleccionada para elaborar vinos blancos de variedades
neutras. Su rapida fase de latencia y capacidad de implantacion la hacen
interesante desde el comienzo de la vendimia hasta su empleo en vendimias
tardias. Cepa capaz de fermentar a un amplio rango de temperaturas y con
mostos muy clarificados.

Origen

Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae. Coleccion Agrovin. Cepa

ntensidad procedente de vifiedos de D.O. Mancha (Espafia).

Acidez

Frutas de pepita

Aplicacién

Untuosidad ® Especialmente indicada para la elaboracién de vinos blancos de

Horal variedades neutras.

e Fermentaciones controladas de variedades neutras con mostos muy
clarificados.

e Elaboracién devinosrosadosytintos de corte frescoy floral.

Volumen e Fermentacién en grandes volimenes.

Tropical (platano) Citrico

Cualidades organolépticas

Perfil aromdtico de Viniferm AURA (Variedad Airén; 13,1
% vol.; pH 3,52: AT 5,6 g/I; AV 0,22 g/I) con adicién de
20g/hl de Actimax Bio y 15 g/hl de Actimax GSH.

Aromas de elevada persistencia en el tiempo, frescos e intensos. Intensifica
los caracteres de fruta tropical (pifiay platano). Equilibrio en boca.
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Propiedades enolégicas

Viniferm AURA EP 807 Rev.:2  Fecha: 12/05/14

Aspecto fisico

e Fasedelatenciamuycorta.

¢ Velocidad de fermentacion rapiday regular.
e Bajaproduccion de acidez volatil.

e Exigencias medias en nitrogeno asimilable.
e Temperaturadetrabajo: 12-30°C.

e Elevadatoleranciaaletanol.

® Producciénbajade SH,.

Dosis

Vinificacion 20-30 g/hl

Modo de empleo

Para obtenerlos mejores resultados es indispensable asegurar la
buena implantacion de la cepa en el medio, por lo tanto es
importante:

e Mantenerunabuena higiene enlabodega.
e Afadirlalevaduraloantes posible.
e Respetarladosis prescrita.

® Rehidratar bienlalevadura.

Rehidratacion:

1.- Afiadir las levaduras secas en 10 veces su peso en agua a 35 -
409C (10litros de agua por 1 Kg de levadura).

2.- Esperar 10 minutos.
3.- Agitarlamezcla.

4.- Esperar 10 minutos e incorporar al mosto, procurando que no
haya una diferencia de mas de 102C entre el medio rehidratadoy
el mosto.

Precauciones de trabajo:

e En cualquier caso, la levadura no deberd estar
rehidratandose mas de 30 minutos en ausencia de aztcares.

e El respeto del tiempo, temperatura y modo de empleo
descrito garantizan la maxima viabilidad de la levadura
hidratada.

Granulos de color tostado, desprovistos de polvo.

Presentacion

Paquetes de 500g envasados al vacio en envuelta
multilaminar de aluminio, en cajas de 10 kg.

Propiedades microbiolégicas y fisicoquimicas

Recuento de levaduras (Saccharomyces spp.) [UFC/g] >10"
Otras levaduras [UFC/g] <10°
Mohos [UFC/g] <10’
Bacterias lacticas [UFC/g] <10°
Bacterias acéticas [UFC/g] <10
Salmonella [UFC/25 g] Ausencia
E. coli [UFC/g] Ausencia
Staphylococcus aureus [UFC/g] Ausencia
Coliformes totales [UFC/g] <10’
Humedad [%] <8
Pb [mg/kg] <2
Hg [mg/kg] <1
As [mg/kg] <3
Cd [mg/kg] <1

Conservacién

El producto conforme a los estandares cualitativos se conserva
ensuenvase sellado al vacio durante un periodo de cuatro aios
en camararefrigeradaentre 4y 102C.

Eventuales exposiciones prolongadas a temperaturas
superioresa352Cy/o con humedad reducen su eficacia.

REGISTRO: R.G.S.A: 31.00391/CR
Producto conforme con el Codex Enoldgico Internacional y el
Reglamento CE 606/2009.
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