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VIAGELL" CER

Saccharomyces cerevisae cerevisiae

Tintos y rosados aromaticos

SEGURIDAD FERMENTATIVA, CINETICA ADECUADA, BAJA
PRODUCCION DE ACIDEZ VOLATIL Y DE ESPUMA

Viacell CER es una cepa de levadura que presenta una excelente aptitud
para la elaboracion de vinos tintos y rosados. Posee una cinética
fermentativa rapida y regular incluso en condiciones adversas, pudiendo ser
empleada desde el comienzo de la fermentacion 0 para reactivar
fermentaciones detenidas, dando como resultado vinos con muy baja acidez
volatil.

Su baja produccion de espuma y alta resistencia a temperaturas elevadas
la hacen ser muy adecuada para emplear cuando se elavoran vinos tintos
en depdsitos de gran volumen.

Es optima terminando de fermentar los ultimos azucares.

VIACELL

PRESENTACION

Paquetes de 500gr. envasados al vacio.

El almacenamiento de Viacell CER 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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APLICACION:
e Elaboracion de vinos tintos y rosados aromaticos.

PROPIEDADES MICROBIOLOGICAS Y ENOLOGICAS:

e (Cinética fermentativa rapida y regular incluso en condiciones desfavorables:
e Alta resistencia al alcohol <15 % vol.
¢ Resistencia a altas temperaturas T < 35°C.
¢ Resistencia a altas concentraciones de SO>.
e Muy baja produccion de acidez volatil
(£0,2 g/l expresada en acético).
e Baja produccion de SO2.
® Necesidad nitrogenada media (se recomienda realizar aportes de nutrientes
complejos, FERMAID E ®, si el contenido en nitrdgeno facilmente asimilable (NFA)
de partida en el mosto es menor de 250 mg/l para un mosto de 13% vol. en
alcohol probable.
¢ Posee factor Killer.
¢ Produccion de aromas fermentativos equilibrada
e Baja formacion de espuma, que permite optimizar el uso de los depdsitos de

fermentacion.
Comparativa de la cinética fermentativa a 20°C y
25°C de Viacell CER y de otra levadura seleccionada.
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DOSIS:

Vinos blancos y rosados: 20 — 30 g/hl.

Vinos tintos: 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 condiciéon 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.



