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innovative wine biotechnologies

DESCRICAO

Levedura seca activa seleccionada: Saccharomyces cerevisiae var. bayanus. Nao OGM.

Leveduras seleccionadas para a elaborag¢do de vinhos tintos de alta qualidade, caracterizados por um aroma fresco e frutado. A
sua expressado aromatica varietal contribui para a exaltacdo das notas delicadas de frutos vermelhos, em particular, groselha e
amoras. A sua importante capacidade de producao de glicerol permite ao enélogo obter vinhos de "alta qualidade", caracterizados
por uma suavidade, redondeza e consisténcia excepcionais.

Excelente vigor fermentativo, permite realizar fermentacdes com alto potencial alcodlico em condi¢bes de forte stress térmico. A
sua capacidade de libertar manoproteinas durante a fermentagéo alcodlica permite ao en6logo obter vinhos com corpo e estrutura,

reduzindo a adstringéncia. Especifico para a produgdo de vinhos Cabernet Sauvignon, Syrah e Merlot.

DESEMPENHO ENOLOGICO E COMPOSI(;AO DOSES E MODO DE USO
Factor killer com prevaléncia na microflora indigena As doses recomendadas podem variar dependendo do tipo
Resisténcia ao alcool até 20,5% vol. de uso, do estado de salde das uvas e objectivo enologico:
Frutdfila: capaz de transformar frutose em glicose e L
transforma-la em alcool - Vinificagdo Tinto: 20-30 g/hl

Fase de laténcia reduzida Reidratar num volume de agua 10 vezes superior ao peso, a

®  Alta producéo de glicerol (9-10 g/l) uma temperatura de 35 ° - 40 ° C.
® Produgdo consideravel de manoproteinas durante a

fermentagdo com emissao na fase "elevage surlies" Agite bem, homogeneizando por 15 minutos, adicione
®  Fermentacdes e refermentagtes rapidas ACTIVE POWER em doses de 20-30 g/hl para obter uma
® Fermentag&o regular em ampla faixa: de 14° a 32°C perfeita multiplicagéo celular com excelentes resultados de
o Baixa produgéo de acidez volatil Viniﬁcagéo. A Utilizagéo de ACTIVE POWER no pé de cuba
*  Baixa produgdo de sulfitos permite uma perfeita multiplicagdo celular com excelentes
*  Baixa produgéo de acetaldeido e &cido piravico resultados de vinificagéo.
® Baixa produgdo de espuma
]

Alta resisténcia a factores inibidores de fermentagéo

ANALISE DE TIPO

- NAO-SACCAROMICES: UFC / g <500

- BATERIAS LATICAS: UFC /g <500

- MUFFE: UFC / g <50
EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO " BATERIAS ACETICAS: cfu <50

- COLIFORME: UFC/g <50

- E. COLl/g: ausente

Embalagens de vacuo de 500g e 10 Kg - ESTAFILOCOCCUS UFC/g: Ausente

Manter em local fresco e seco. ~ SALMONELLA/25g: Ausente
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