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DESCRICAO

Levedura seca ativa selecionada: Saccharomyces cerevisiae var. bayanus. Nao OGM.

Levedura selecionada na regido de Champagne.

Excelente para bases espumantes e referéncias de vinhos feitos com o método Classico e Charmat. Excelente

a capacidade de fermentacdo permite usar em qualquer condicdo de fermentacao. O iYeast® Spark : realca aromas do tipo
terpenico, da frescura e uma leve nota citrica.Excelentes resultados nas variedades Chardonnay e Pinot Grigio.

Fruttosofilo, ideal para paragens de fermentacéo.

DESEMPENHO ENOLOGICO

- Forca de fermenta¢ao muito alta

- Bom rendimento de alcool (16 °)

- Alta resisténcia ao alcool (até 21,3% Vol)

- Fator Killer com prevaléncia na microflora nativa iYeast@
- Fermentacao a baixas temperaturas (até 8 ° C) originalsecondgenerationprocess
- Baixa producéao de acidez volatil

- Producdo minima de sulfitos (SO2)

- Producgao minima de acetaldeido e 4cido piravico

- Quase nenhuma producéo de espuma a temperaturas médias-baixas

- Fermentacoes e referéncias rapidas com diferentes faixas de pH

- Alta resisténcia aos fatores inibidores da fermentacao

- Baixa producéao de alcoois amilicos

10 Intensidade olfativa

Curva de fermentacgao
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Duracao da fermentacao (dias)

aroma citrico aroma frutado

Tipo de vinho: Bases espumantes

Cepa: Chardonnay Intensidade olfativa
T. Fer.m' 15°C Complexidade aromatica
{ ) Aroma floral

Alcool gerado : 9,4 % vol.

Acidez volatil : 0,18 g/I Aroma frutado

Aroma citrico
Aroma tropical
Aroma Pirazina
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Levedura seca ativa selecionada: Saccharomyces cerevisiae
var. bayanus. Néo OGM. Levedura selecionado na regido de
Champagne. Excelente para bases espumantes e referéncias
de vinhos feitos com o método Classico e Charmat.

"1° da classe" em referéncias e segunda fermentacao; Fructo-
sophilo ideal para paragens de fermantacao, dada sua alta
capacidade reprodutiva em condigdes extremas.

Excelentes resultados nas variedades Chardonnay e Pinot
Grigio.Da elegancia e complexidade aromatica.

500 g. NET
17.6 oz
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As doses recomendadas podem variar dependendo do
método de utilizacdo, do estado de saude das uvas e perfil
do endlogo.

- Vinificacdo branca, vermelha e rosé: 20-30 g / hl;

- Segunda fermentacdo: 10 g/ hl;

- Re-fermentacdo: 30 g/ hl

Reidratar em volume de agua 10 vezes maior que ao peso
da levedura, a uma temperatura de 35 °-40° C.

Agite 2-3 vezes, homogeneizando bem a massa por 15
minutos, adicione ACTIVE POWER em doses de 20-30 g/ hl
para obter uma multiplicacdo celular perfeita com
excelentes resultados de vinificacdo
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As indicagoes fornecidas correspondem ao estado atual de nosso conhecimento e experiéncia, portanto,
nao isentam o usuario da conformidade com os padrdes de seguranca e protecao ou do uso inadequado
do produto. Além disso, eles ndo devem ser considerados uma garantia explicita ou implicita ou uma
condigao para a venda deste produto.
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