ELEVADO PODER FERMENTATIVO, RESISTENCIA A BAJAS
TEMPERATURAS Y MUY BAJA PRODUCCION DE ACIDEZ
VOLATIL.

Viacell BAY es una Saccharomyces bayanus seleccionada en la region de
Champagne, muy resistente y segura desde el punto de vista fermentativo
incluso a temperaturas muy bajas.

Es una cepa productora de aromas, con bajas necesidades en nitrogeno y
0xigeno. Su alta resistencia al etanol le permite ser empleada desde el inicio
de la fermentacion o para reactivar fermentaciones paradas o relantizadas.
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V Paquetes de 500gr. envasados al vacio.
Bolsas de 10Kg. envasadas al vacio.

El almacenamiento de Viacell BAY debe

realizarse en su envase original cerrado,

en camara frigorifica en unas condiciones
0 a H 0,

HOABIES 5°C< T almacenamiento < 10°C, y

L o ambiente seco.
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¢ Elaboracion con seguridad de vinos blancos, rosados y tintos (especialmente
adecuada para la fermentacion de blancos y rosados por su resistencia a bajas
temperaturas)

e Fermentaciones en grandes volimenes.
Reactivacion de fermentaciones paradas o ralentizadas.

e Segunda fermentacion en la elaboracion de vinos espumosos, proporcionando
una burbuja fina y persistente.

¢ (inética fermentativa rapida y regular incluso en condiciones desfavorables:
e Alta resistencia al alcohol <15 % v/v.
¢ Resistencia a bajas temperaturas T > 11°C.
e Resistencia a altas concentraciones de SO>.
e Muy baja produccion de acidez volatil (< 0,15 g/l expresada en acético).
e Baja produccion de SO2.
Muy baja produccion de SHz, no haciéndose perceptible ni en la fermentacion,
ni en la fase de multiplicacion celular.
e Baja necesidad nitrogenada.
e Baja necesidad de oxigeno, aunque mejora su comportamiento cuando se
realizan aportes puntuales.
e (Cepa neutra respecto al factor killer.
e Alta produccion de aromas fermentativos.
e |evadura aglomerante, facilitando la compactacion de las lias. En la elaboracion
de espumosos facilita la operacion de degtielle.

Cinética fermentativa de BAY Cinética seguin la produccion
frente a la fermentacion de presion (medida en bares)
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Vinos blancos y rosados: 20 — 30 g/hl.

Vinos tintos: 20 — 25 g/hl.

Vinos espumosos: 20 — 25 g/hl.

Fermentaciones paradas o ralentizadas: 35 — 50 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 6 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.



