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iFruit

iIFruit® RED

SACCHAROMYCES CEREVISIAE

COMPOZITIE
.
Drojdie selectata pentru vinificatie; tulpina clasificata ca Saccharomyces cerevisiae in

conformitate cu clasificarea Lodder din 1970.

CARACTERISTICI

Tulpina IFRUIT® RED a fost selectata in contextul unui program de cercetare care a inceput
Tn 1998 si a vazut izolarea si caracterizarea a aproximativ 908 tulpini din struguri si must
recoltate Tn zona productiva DOC Valpolicella. Alegerea acestei tulpini a fost rezultatul unui
proces de caracterizare care s-a bazat in principal pe teste de laborator si, in al doilea rand,
pe teste experimentale de vinificare efectuate in timpul recoltelor din 1999, 2000 si 2001,

a Centrul Experimental pentru Vitivinicultura din Provincia Verona. Componenta olfactiva a
vinurilor obtinute cu tulpina iIFRUIT® RED se caracterizeaza preponderent prin arome fructate
intense si persistente (cirese, visine.). Acest lucru inseamna ca este deosebit de potrivit pentru
productia de vinuri tinere, daca intentia este de a extrage o aroma parfumata sau parfumuri
proaspete intr-un anumit mod. Monitorizarea efectuata, folosind tehnici moleculare in diferite
faze ale fermentatiei, a demonstrat intotdeauna capacitatea tulpinii de a coloniza rapid musturile
inoculate si de a mentine dominatia pana la sfarsitul fermentatiei.

H UTILIZARE
i
iIFRUIT® RED este recomandat in special pentru productia de vinuri rosii, caracterizate Tn

principal prin arome intense si persistente de fructe (cirese, visine.).

Avand n vedere aceste caracteristici, este foarte potrivit pentru utilizare atét cu vinuri roze,

cat si cu vinuri noi.

Interesant pentru vinurile de rezerva, care au o durata lunga de Tnvechire, pentru a-si pastra
aromele proaspete.

Atunci cand se utilizeaza iFRUIT® RED respectati normele legale
in vigoare.
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MOD DE UTILIZARE

&5 g
Adaugati cantitatea necesara de drojdie Tn zece parti de apa calda (40°C), care contine 1-2%
zahar; dupa o jumatate de ora se amesteca si se adauga treptat mustul filtrat si sulfitat, astfel
incat sa se evite scaderea brusca a temperaturii.
Pentru a facilita iTnmultirea drojdiei, substratul nu trebuie sa contina mai mult de aproximativ
2% zahar si trebuie sa fie aerat corespunzator; in aceasta etapa, va recomandam sa utilizati
activatori de fermentatie complexi, cum ar fi V ACTIV PREMIUM®.
Odata ce drojdia este rehidratata si fermenteaza activ, poate fi apoi amestecata in masa care
trebuie fermentata. Se recomanda de a adauga treptat mustul la masa de drojdie reactivata,
deja prezenta pe fundul rezervorului de fermentatie.
Pentru informatii mai detaliate privind gestionarea nutrientilor si optimizarea utilizarii drojdiei,
va rugam sa consultati serviciul nostru tehnic si procedurile oficiale.

DOZARE

-~

de la 10-20 la 25 g/hL atat pentru vinificare pe rosu, cat si pentru obtinerea vinurilor roze si noi.

AMBALAJ

=
|

pachete din polilaminat de 500 g ambalat in vid si saci de 10 kg

PASTRARE

El

Produsul trebuie depozitat intr-un loc r&coros si uscat. In aceste conditii, isi mentine activitatea
pana la data de expirare tiparita pe eticheta.
Pachetele deschise trebuie inchise cu grija si utilizate cat mai curand posibil.

PERICOL

-

ENOLOGICA

Conform normelor europene in vigoare, produsul este clasificat drept: nepericulos




