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VIALAT TE LEVADURAS

VIALATTE FERM® W28

Levadura para la elaboracion de vinos blancos y rosados aromaticos

CARACTERISTICAS

VIALATTE FERM® W28 es una levadura Saccharomyces cerevisiae para la elaboracion de vinos
blancos y rosados aromdticos y equiliorados. Permite optimizar especialmente la revelacién de
los tioles en la vinificaciéon de variedades de uva ricas en precursores aromaticos.

PROPIEDADES ENOLOGICAS

Caracteristicas fermentativas:

e Especie: Saccharomyces cerevisiae

e Factor Killer: Killer positivo

e Rango 6ptimo de temperaturas de fermentacion: 10 a 16°C
e Cinética de fermentacion: media

e Resistencia al alcohol: hasta 16,5 % Vol.

e Produccién de acidez voldtil: baja

e Necesidades de nitrédgeno: bajas

e Produccién de SO2: media

e Produccion de HqS: baja

e Produccion de glicerol: 6 -8 g/L

Caracteristicas organolépticas:
e Revelacion de los aromas varietales de tipo tiol (citricos, fruta de la pasion).
e Produccién de ésteres fermentativos.

En caso de necesidad de nutrientes, evitar la adicién de nitrdbgeno mineral al inicio de la FA
para no bloguear la revelacion de tioles (efecto represivo NCR). Es preferible un aporte de
nitrégeno orgdnico con el nutriente NUTRICELL® AA.

APLICACIONES

e Elaboracién de vinos blancos y rosados aromdaticos de estilo moderno.

e Revelacion del potencial aromdtico de variedades de uva aromdticas, ricas en
precursores de tioles, como la Sauvignon, Colombard y Verdejo, y también de variedades
tintas para la elaboracion de rosados.
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DOSIS

Dosis recomendada: 20 g/hL
Dosis mdxima legal segun la reglamentacidon europea en vigor: no establecida.

MODO DE EMPLEO

Dispersar las levaduras secas activas (LSA) en 10 veces su peso de una mezcla de agua y mosto
en proporcidon equivalente y a una temperatura entre 35y 40 °C.

Ejemplo: 500 g de LSA, en una mezcla formada por 2,5 L de agua y 2,5 L de mosto a 37 °C.

Dejar reposar 20 minutos y homogeneizar cuidadosamente la preparacion. Si la diferencia de
temperatura entre el pie de cuba y el mosto no es superior a 10 °C, incorporarlo directamente
al mosto. En caso contrario, doblar el volumen de pie de cuba con mosto, esperar 10 minutos,
homogeneizar cuidadosamente y anadir al mosto.

Precauciones de utilizacion:
Producto para uso enoldgico y exclusivamente profesional.
Utilizar conforme a la reglamentacion vigente.

PRESENTACION

Envase al vacio de 500 g - Caja de 20 x 500 g.
10 kg

CONSERVATION

Almacenar en un lugar fresco y seco en su embalaje original.
Una vez abierto, utilizar inmediatamente.

La informacién proporcionada corresponde al estado actual de nuestros conocimientos. Se suministra sin que ello suponga un compromiso o
garantia, en la medida que las condiciones de uso se encuentran fuera de nuestro control. No eximen al usuario del respeto de la legislacion y de
la informacién de seguridad en vigor. Este documento es propiedad de SOFRALAB y no puede ser modificado sin su consentimiento.
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