RED STAR Premier Cuvée
ig’-ﬁt;gl wine yeast

Saccharomyces bayanus

ORIGEM E DESCRIGAO GERAL

o A Premier Cuvée é originaria da Franga e foi especialmente selecionada pela Lesaffre.
» Uma das mais rapidas, limpas e neutras da linha Red Star, recomendada para todos os fins.

PROPRIEDADES FERMENTATIVAS

o Fermentagao rapida.

o Ampla faixa de temperatura: 10 °C a 35 °C (50 °F a 95 °F).

e Levedura com alta tolerancia ao etanol (até 16% vol.) e ao SO2.
¢ Fermenta até secar com requisitos de nitrogénio muito baixos.
o Cepa killer com excelente sedimentagao.

PROPRIEDADES ORGANOLEPTICAS

o Cepa neutra perfeita para expressao aromatica varietal ideal.
o A Premier Cuvee traz redondeza a vinhos elegantes.
o Essa cepa produz aromas caracteristicos do método Champenoise: massa de pao, aveld, manteiga...

SUGESTOES DE APLICAGAO

¢ Adaptada a todos os tipos de vinhos: tinto, branco ou espumante

o |deal para espumantes de alta qualidade, com método classico ou Charmat feito com Chardonnay ou Pinot
(Nair, Blanc e Gris).

o Bem adaptada para a produgéo de vinhos brancos secos com expressao varietal.

« Otimo desempenho para reiniciar fermentagées emperradas.

(& Fermentis

LESAFFRE FOR BEVERAGES

Fermentis - Divis&o da Lesaffre Yeast Corporation
7475 West Main Street, Milwaukee, WI 53214
Estados Unidos da América

A LESAFFRE BRAND



RED STAR EY Premier Cuvée
ig ?ﬂgg.l wine yeast

RECOMENDAGAO DE USO

e Despeje a quantidade desejada de levedura em 10 vezes o seu peso de agua da torneira a 30-35 °C em
um recipiente largo. Cubra toda a area da superficie da agua, criando uma fina camada de fermento.

e  Deixe descansar por 20 minutos.

e Mexa delicadamente para completar a reidratagéo do fermento e evitar a formagao de grumos.

e Dobre lentamente o volume da suspensdo de levedura adicionando mosto do tanque, sem deixar de
mexer, para diminuir a temperatura do iniciador de levedura e iniciar a ativagéo da levedura. A diferenca
de temperatura entre a levedura reidratada e o tanque ndo deve exceder 10 °C, sendo ideal 5 °C.

e Deixe descansar por mais 10 minutos.

e Homogenize e incorpore a levedura ao mosto.

DOSAGEM

20 a 30 g/hL (média: 2,2 Ib por 1.000 gal.)

ARMAZENAMENTO

O prazo de validade em temperatura ambiente (20 °C, 68 °F) dos pacotes a vacuo fechados é de até 4 anos.
Apds a abertura, usar em até 4 semanas. Armazene embalagens abertas hermeticamente fechadas, sob
refrigeragdo, removendo o maximo de ar possivel.

Os produtos Red Star® estdo em conformidade com o Codigo Enolégico até a data de validade final, nas
condigdes de armazenamento mencionadas acima.
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