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DESCRICAO

Levedura seca ativa selecionada: Saccharomyces cerevisiae var. bayanus. Livre de OGM.

Levedura selecionada para a elaboragao de vinhos tintos de alta qualidade, caracterizados por um aroma fresco e frutado. Sua
expressdo aromatica varietal eficaz contribui para a exaltacdo de notas delicadas que lembram frutas vermelhas, em especial tons
de groselha preta e amoras. Sua excelente capacidade de produzir e liberar glicerol manoproteinas, permite ao produtor obter
vinhos de "alta qualidade", caracterizados por uma excepcional redondeza, suavidade e estrutura.

Levedura poderosa com imponente vigor fermentativo, permite realizar fermentagées com alto potencial alcodlico, com forte
stress de temperatura e condi¢cbes extremas de vinificacdo. Especifico para a producdo de vinhos Touriga Nacional, Syrah e
Merlot.

Excelentes resultados obtidos na fermentacao de Zinfandel, Tinta Roriz, e Malbec.

DESEMPENHO ENOLOGICO

- Fator Killer com prevaléncia na microflora nativa

- Resisténcia ao alcool até 20,5% vol.

« Fructosophilo, capaz de transformar frutose em glicose e transforma-la em élcool
- Fase de laténcia reduzida

« Alta producéo de glicerol (9-10g /)

« Producao significativa de manoproteinas em fermentacdo, com liberacdo na fase "élevage sur lies"
- Fermentacoes e referéncias rapidas

- Fermenta regularmente em uma ampla faixa de temperatura: de 14°a32°C

« Baixa producdo de acidez volatil

« Producao minima de sulfitos e compostos de enxofre

« Producéo reduzida de acetaldeido e acido piravico

« Producdo minima de espuma

- Alta resisténcia aos fatores inibidores da fermentacdo
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Duracao da fermentacao (dias) aroma fruta fresca

aroma fruta seca

Intensidade olfativa 9
Tipo de vir_\h(_):_Vinho Tranquilo Complexidade aroma’tica 7
Cepas: Primitivo Aroma apimentado 3
T. Ferm: 18°C A f
Alcool gerado : 13,9 % vol. roma fruta seca 5
Acidez volétil :0,19 g/I Aroma fruta fresca 9
Aroma pirazina 4
Aroma floral 8
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DOSES E MODO DE USO ANALISE TiPICA
As doses recomendadas podem variar dependendo do
método de utilizacdo, do estado de satide das uvas e perfil do - Sem saccharomyces: UFC/ g <500
enologo. - Bactérias lacticas: UFC / g <500
- Vinificacdo vinho tinto: 20-30 g / hl - Moldes: UFC/GR <50

- Bactérias acéticas: UFC <50
- Coliformes: UFC / g <50
- E. coli/ g: ausente

Agite 2-3 vezes, homogeneizando bem a massa por 15
minutos, adicione ACTIVE POWER em doses de 20-30 g/ hl
para obter uma multiplicagao celular perfeita com - Staphylococcus UFC / g: ausente
excelentes resultados de vinificacao. - Salmonella / 25g: ausente
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500 g. NET
17.6 oz

35°/40°C
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EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO

Pacotes em vacuo de 0,500 kg em caixas de 10 kg.

Armazenar em local fresco e seco.

Produto compativel com CODEX OENOLOGIQUE INTERNATIONAL

Rev.2-12.12.2017

As indicacOes fornecidas correspondem ao estado atual de nosso conhecimento e experiéncia, portanto, ndo isentam o usuério da conformidade com os
padrées de seguranca e protecdo ou do uso inadequado do produto. Além disso, eles ndo devem ser considerados uma garantia explicita ou implicita ou
uma condicédo para a venda deste produto.
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