LEVADURA

Excellence® CHD es una levadura especifica para la
vinificacion de Chardonnay, desarrollada en Borgofia en
colaboracion con el IFV. Los vinos producidos con esta cepa
reflejan la tipicidad de la variedad de la uva y expresan una
importante complejidad aromatica.

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

Formulacion : Levaduras secas activas: Saccharomyces cerevisiae

Interés enoldgico : Excellence® CHD fue seleccionada en Borgofia para cumplir con las exigencias de vinificacion de la variedad
de uva Chardonnay. Produce vinos complejos que combinan aromas varietales, intensidad aromatica y volumen en boca. Los
vinos obtenidos tienen un notable equilibrio y reflejan la tipicidad del terrufio.

Excellence® CHD dispone de un hajo tiempo de latencia y una implantacion rapida, lo cual permite asegurar el inicio de la
fermentacion alcohdlica hasta con 15% vol. Su cinética de fermentacién regular contribuye a la complejidad aromaticay a la
liberacion de los polisacéaridos, que participan a la sensacién de dulzor y redondez en hoca.

Esta cepa tiene bajos requerimientos de nitrégeno y es resistente al fenémeno Killer.

MODO DE EMPLEO

En condiciones fermentativas dificiles (TAVP alto, temperaturas extremas, baja turbidez, etc.) o para una revelacién aromatica
6ptima, nosotros recomendamos verdaderamente el empleo OenoStim®.

Con OenoStim®: suspender el OenoStim® (30 g/hL) progresivamente en 20 veces de su peso en agua caliente (~40°C) en
movimiento continud para evitar la formacién de grumos. Dejar reposar durante 15 minutos y afiadir las levaduras seleccionadas
(20 g/L) y mezclar despacio

Sin OenoStim®: afiadir las levaduras seleccionadas en 10 veces su peso de agua caliente (35 a 40°C) y mezclar despacio.
Esperar 20 minutos antes de afiadir un volumen igual de mosto de la cuba para la siembra. Repetir esta operacién hasta que
la diferencia entre la temperatura de la levadura y la del mosto sea inferior a 10°C. Esta etapa debera durar entre 10y 20
minutos.

Dosis de empleo: 20 g/hL.
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@ ESPECIFICACIONES

FiSICAS COMPOSICION

Aspecto & color : Granulos finos marrén claro Levaduras revivibles : > 10'° UFC/g
Humedad : < 8 %

MICROBIOLGGICAS LIMITES
Otras levaduras : < 10°% UFC/g Plomo : < 2 mg/kg
Moho : < 10° UFC/g Mercurio : < 1 mg/kg
Bacterias lacticas : < 10° UFC/g Arsénico : < 3 mg/kg
Bacterias acéticas : < 10* UFC/g Cadmio : <1 mg/kg

Salmonella : Ausencia/25g
Escherichia coli : Ausencia/lg
Staphylococus : Ausencia/lg
Coliformes : < 102 UFC/g

ACONDICIONAMIENTO & CONSERVACION

Paquete de 500 g (caja de 10 kg).

Conservar en su envoltorio de origen herméticamente cerrado, en un lugar seco, fresco y sin olores.
Respectar la fecha preferente de consumo marcada en el envase. Utilizar rapidamente después de su apertura.

GN/31-05-2021. Para uso enolégico. Informaciones proporcionadas a titulo indicativo en el momento actual de nuestros conocimientos, sin
compromiso ni garantias. Las condiciones de utilizacién del producto respetan la legislacién vigente y las normas en vigor. Conforme al Reglamento
UE n°2019/934 (y sus modificaciones).
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