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Yeast Security Optimization

ELEVADA PRODUCCION DE AROMAS FERMENTATIVOS
RESPETANDO EL CARACTER VARIETAL

Viacell A62 es una Saccharomyces cerevisiae seleccionada en ltalia por su
gran aptitud para elaborar vinos blancos aromaticos a partir de variedades
de uva neutras.

Da complejidad a los vinos elaborados a partir de variedades de uva blancas
nobles respetando los aromas primarios y produciendo gran variedad de
aromas fermentativos.

Presenta buena resistencia al alcohol y rapida cinética fermentativa si sus
elevadas necesidades en nitrogeno estan cubiertas.

VIACELE

Paquetes de 500gr. envasados al vacio.
Bolsas de 10Kg. envasadas al vacio.
El almacenamiento de Viacell A62 debe
realizarse en su envase original cerrado,
en camara frigorifica en unas condiciones
5°C< T* almacenamiento < 10°C, y

. ambiente seco.
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¢ Elaboracion de vinos blancos aromaticos a partir de variedades neutras.
¢ Elaboracion de vinos blancos con aromas complejos (primarios y secundarios)
a partir de variedades nobles.

Cinética fermentativa rapida y regular.

Fase de latencia media.

Final de fermentacion rapido.

Alta resistencia al alcohol < 14,5 % v/v.

La temperatura de fermentacion recomendada para mostos de > 13% v/v
alcohol probable es 18° C.

e En mostos con < 13 % v/v alcohol probable se puede modificar la temperatura
de fermentacion (Inicio de fermentacion: T = 18° C; En el intervalo en que la
densidad es de 1065 a 1020: T* = 16,5 °C; Final de fermentacion: T2 = 18° C).
Baja produccion de acidez volatil (< 0,3 g/l expresado en acético).

Baja produccion de SOa.

Baja produccion de SH» si las necesidades nitrogenadas estan cubiertas.
Necesidad nitrogenada media (se recomienda realizar aportes de nutrientes

complejos,FERMAID E BLANC @, si el contenido en nitrdgeno facilmente asimilable (NFA)

de partida en el mosto es menor de 250 mg/I para un mosto de 13% vol. en
alcohol probable.

¢ Respeto de la acidez del vino.
Elevada produccion de aromas fermentativos: ésteres, alcoholes superiores, ...
Fenotipo neutro frente al Factor Killer.
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Vinos blancos y rosados: 20 — 30 g/hl.
Dosis inferiores a las recomendadas pueden dificultar la implantacion de la cepa
seleccionada sobre la flora indigena.
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La informacion aqui presente es cierta y procede de lo mejor de nuestro conocimiento. Sin embargo, esta ficha técnica no debe ser
considerada como una garantia expresa o que implique o sea condicion de venta de este producto.

Esta ofrecida sin compromiso ¢ garantia en la medida que las condiciones de aplicacion estan fuera de nuestro control. Esto no libera
al usuario de respetar la legislacion vigente y normas de seguridad y salud en vigor.

www.lallemandwine.com



