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iFRUIT RED
SACCHAROMYCES CEREVISIAE

COMPOSIÇÃO

Levedura selecionada para uso enológico com elevada percentagem de células 
ativas (mínimo 20 mil milhões por grama de produto), selecionada pelo Veneto 
&KVMGYPXYVE� RE� ^SRE� HI� TVSHY±­S� HS� ZMRLS� :EPTSPMGIPPE� �� .X«PME � IWXMVTI� GPEWWMǻGEHE�
como Saccharomyces cerevisiae�WIKYRHS�E�GPEWWMǻGE±­S�HI�1SHHIV�HI������

CARACTERÍSTICAS

A estirpe iFRUIT RED foi selecionada no âmbito de um programa de investigação, 
MRMGMEHS�IQ�������UYI�PIZSY�ES�MWSPEQIRXS�I�GEVEGXIVM^E±­S�HI�GIVGE�HI�����IWXMVTIW�
HIVMZEHEW� HI� YZEW� I� QSWXSW� HE� ^SRE� )4(� HI� TVSHY±­S� HI� ZMRLS� :EPTSPMGIPPE�� &�
escolha da estirpe é o resultado de um processo de caracterização baseado inicial-
QIRXI�IQ�XIWXIW�PEFSVEXSVMEMW��I�TSWXIVMSVQIRXI�IQ�XIWXIW�HI�ZMRMǻGE±­S�I\TIVMQIR-
XEMW�IJIXYEHSW�HYVERXI�EW�ZMRHMQEW�HI������������I�������RYQ�(IRXVS�*\TIVMQIRXEP�HI�
:MXMZMRMGYPXYVE�HE�TVSZ¸RGME�HI�:IVSRE��&�GSQTSRIRXI�SPJEXMZE�HSW�ZMRLSW�SFXMHSW�GSQ�
a estirpe iFRUIT RED, é essencialmente caracterizada por aromas frutados (cereja, 
KMRNE����� MRXIRWSW� I� TIVWMWXIRXIW�� 5SV� MWWS� ³� TEVXMGYPEVQIRXI� EGSRWIPLEHE� TEVE� E�
TVSHY±­S� HI� ZMRLSW� NSZIRW� RSW� UYEMW� WI� TVIXIRHI� I\EPXEV� IQ� TEVXMGYPEV� YQ� EVSQE�
I\YFIVERXI�I�TIVJYQIW�JVIWGSW�
Monitorizações efetuadas com técnicas moleculares nas várias fases de fermentação, 
evidenciaram sempre uma elevada capacidade da estirpe em colonizar rapidamente 
SW�QSWXSW�MRSGYPEHSW�I�QERXIV�E�HSQMR¬RGME�EX³�ES�ǻREP�HE�JIVQIRXE±­S�

APLICAÇÕES

iFRUIT RED é uma estirpe particularmente aconselhada para a produção de vinhos 
XMRXSW�GEVEGXIVM^EHSW�TSV�EVSQEW�JVYXEHSW�
GIVINE��KMRNE�����MRXIRWSW�I�TIVWMWXIRXIW�
5IPEW�WYEW�GEVEGXIV¸WXMGEW��³�GPEVEQIRXI�ETXE�TEVE�E�TVSHY±­S�HI�ZMRLSW�VSWEHSW�

4�YWS�HI�M+79.8�7*)�HIZI�VIWTIMXEV�EW�3SVQEW�REGMSREMW�I�PIKEMW�IQ�ZMKSV�
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INSTRUÇÕES DE UTILIZAÇÃO

(SPSGEV� E� UYERXMHEHI� RIGIWW«VME� HI� PIZIHYVE� IQ� ��� TEVXIW� HI� «KYE� QSVRE� 
��s(��
GSRXIRHS����	�HI�E±ÅGEV��HIM\EV�VITSYWEV�QIME�LSVE��EKMXEV�I�EHMGMSREV�KVEHYEPQIRXI�
ES�QSWXS�TEVE�R­S�TVSZSGEV�FVYWGEW�HMQMRYM±ÀIW�HI�XIQTIVEXYVE�
5EVE�JEGMPMXEV�E�QYPXMTPMGE±­S�HE�PIZIHYVE�S�WYFWXVEXS�R­S�HIZI�GSRXIV�QEMW�HI��	�HI�
E±ÅGEV�I�HIZI�WIV�GYMHEHSWEQIRXI�EVINEHS �RIWXE�JEWI�EGSRWIPLE�WI�S�YWS�HI�EXMZER-
XIW�HI�JIVQIRXE±­S�GSQTPI\SW�GSQS�:��8&78*7�+79.8�
A levedura reidratada e na fase de fermentação ativa, pode ser adicionada à massa a 
JIVQIRXEV�
5EVE�MRJSVQE±ÀIW�QEMW�HIXEPLEHEW�WSFVI�E�EHM±­S�HEW�WYFWX¬RGMEW�RYXVMIRXIW�I�WSFVI�
a optimização do uso das leveduras, consultar o nosso serviço técnico e os procedi-
QIRXSW�SǻGMEMW�

DOSES

30 gr/hL na fermentação para vinhos tintos e rosados

EMBALAGEM

4�TVSHYXS�³�IQFEPEHS�WSF�Z«GYS��WEXYVEHS�GSQ�K«W�MRIVXI��IQ�WEGSW�HI���� KV�I��� OK�

CONSERVAÇÃO

O produto deve ser conservado em ambiente fresco e seco; nestas condições 
QERX³Q�E�WYE�EXMZMHEHI�EX³�ª�HEXE�HI�ZEPMHEHI�MRHMGEHE�RE�IQFEPEKIQ��&�IQFEPEKIQ�
EFIVXE�HIZI�WIV�GYMHEHSWEQIRXI�JIGLEHE�I�YXMPM^EHE�S�QEMW�VETMHEQIRXI�TSWW¸ZIP�

IDENTIFICAÇÃO DOS PERIGOS

)I�EGSVHS�GSQ�EW�3SVQEW�IQ�ZMKSV��S�TVITEVEHS�³�GPEWWMǻGEHS��R­S�TIVMKSWS�

*WX«�GSRJSVQI�S�(SHI\�*RSP¾KMGS�.RXIVREGMSREP��ZIVW­S�IQ�ZMKSV�
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