Oenological Sensitivity

CHAMP GRANCUVEE

- Ficha Técnica -

Descrigao:

CHAMP GRANCUVEE é uma levedura recomendada para a
producgéo de vinhos base espumante onde se pretende enalte-
cer a expressao varietal e a obtengcédo de vinhos encorpados,
com um aroma complexo e estavel no tempo.

CHAMP GRANCUVEE est4 indicada para a 22 fermentacéo de
vinhos espumantes, pela elegancia e volume de boca que im-
prime aos vinhos, devido a sua rapida autdlise.

CHAMP GRANCUVEE apresenta as seguintes caracteristicas:

° Baixa produgéo de compostos sulfurados;
° Baixa produgéo de acidez volatil: <0,10 g/L;
° Presenca de atividade B-glucosidasica;

° Elevada producgao de glicerol: 8,5 g/L;

Caracteristicas fisico-quimicas:

Estirpe: Saccharomyces cerevisiae sp. bayanus
Periodo de laténcia: curto

Temperatura de fermentagao: 10°C a 24°C (13-15°C)
Tolerancia ao alcool: 17,3%

Resisténcia ao SO,: boa

Necessidade azotada: baixa

Fator Killer: positivo

Velocidade de fermentagéo: elevada

° Baixa producéo de alcoois superiores;
° Baixa produgao de espuma.
Embalagens

CHAMP GRANCUVEE esta disponivel em embalagens de
500g.

Aplicagao:

Dissolver CHAMP GRANCUVEE em agua morna (30-35°C)
numa proporgdo de 1:10 e deixar repousar cerca de 20
minutos.

Adicionar ao vinho com recurso a remontagem sem que o
diferencial de temperatura exceda 10°C.

Segurancga Alimentar:
Produto isento de OGM.

Produto isento de alergénios de acordo com o Anexo Il do Re-
gulamento (UE) N°1169/2011.

Produto em conformidade com o Cddex Enoldgico e o Regula-
mento Delegado (UE) n°® 934/2019.

Produto ndo sujeito a radiagéo ionizante.

Nanomateriais - ndo foi produzido com recurso a nanotecnolo-
gia, ndo contendo nanomateriais, de acordo com o Regulamen-
to (UE) n® 1169/2011.

Dosagem:

20 a 30 g/hL

Armazenamento:

Mantenha CHAMP GRANCUVEE na sua embalagem origi-
nal em local fresco e seco, distante de fontes de calor.
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SAl A informagao contida nesta ficha técnica corresponde ao atual estado do conhecimento e expe-
riéncia do fabricante pelo que o seu uso deve ser restrito a informagéo aqui presente.
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