J

MARTIN
VIALATTE

SO.CLASSIC CE
J?ﬁ%?@SQ}

% ®

Arranque rapido

Expressao Saccharomyces da fermentacao
varietal cerevisiae ontag
alcodlica
= 21 | DOSAGEM
:jj’O'j: OBJETIVOS ENOLOGICOS
N 20 g/hL

<|$ ACONDICIONAMENTO

* Muito bom desempenho na fermentacao

» Nitidez aromatica e gustativa

* Respeita a expressao das castas

d CONSERVACAO

) Armazenar num local fresco e seco, na
il CARACTERISTICAS FERMENTATIVAS embalagem de origem.
Utilizar imediatamente apés a abertura.

Espécie Saccharomyces cerevisiae

Temperaturas ideais de fermentacéo 12-32°C

Tolerancia ao alcool Até 14% vol.

Fator killer Sensivel

Cinética de fermentacgéo Multiplicacdo rapida, fase curta de laténcia, cinética média

Producéo de acidez volatil Baixa

Producéo de SO, Baixa

Necessidades de azoto Médias — altas

Producéo de H,S Baixa

Producéo de glicerol Média
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=€ | INSTRUCOES DE UTILIZACAO

Dispersar a levedura seca ativa (LSA) em 10 vezes o seu peso de uma mistura de agua e mosto em
propor¢des iguais e a uma temperatura entre 35 e 40°C.

Exemplo: 500 g de LSA numa mistura composta por de 2,5 L de agua e 2,5 L de mosto a 37°C.

Deixar repousar durante 20 minutos e, em seguida, homogeneizar suavemente a mistura de agente
fermentador. Se a diferenca de temperatura entre 0 agente fermentador e 0 mosto ndo exceder 10°C,
incorporar o agente fermentador diretamente no mosto. Caso contrario, duplicar o agente fermentador
com mosto, esperar 10 minutos, homogeneizar suavemente e incorporar no mosto.

Precaucdes de utilizacéo:

Produto para uso enolégico e exclusivamente profissional.
Utilizar de acordo com a regulamentagédo em vigor. ;
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