FICHA TECNICA

&Vacrovin

LEVADURAS

Solucidn para paradas de fermentacion

I START

[ Cepa ref.

Tiempo (dias) hasta agotamiento de los azicares
después de la siembra de vinos de diferentes
procedencias en situacion de parada de fermentacion
(>14% vol., 4-15 g/l azucares residuales).

@ Factor

Temperatura
Paradas de e .
- competitivo de trabajo
fermentacion
++++ Neutro 14-30 °C

Caracteristicas

Viniferm START es una levadura indicada para la refermentacién en casos de
fermentaciones detenidas o ralentizadas.

Origen

Saccharomyces cerevisiae var. bayanus. Coleccion Agrovin. Procedente de
cepas autdctonas seleccionadas por su eficacia al reiniciar la fermentacion
alcohdlica.

Aplicacién

e Tratamiento de todo tipo de vino con parada de fermntacién alcohdlica.
Existe un protocolo de trabajo especifico para la reactivacion de
fermentacaiones con esta cepa.

e Fermentacion de mosto o uvas con elevado grado alcohélico potencial
(>15%vol.)

e Elaboraciondevinosa partir de uvas sobremaduras.

Cualidades organolépticas

Respeta las caracteristicas organolépticas del vino en los tratamientos de
fermentaciones detenidas o muy lentas.

Respeto varietal cuando se emplea desde el inicio de la fermentacién
alcohdlica.

Rendimiento Resistencia Necesidad Perfil
alcohdlico al etanol (%vol) de nitrégeno aromdtico
Bajo 17 Media neutro
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Propiedades enolégicas Aspecto fisico

e Fase de latencia media y velocidad de fermentacion muy Granulos de color tostado, desprovistos de polvo.
rapida.

o Cepamuyresisitente al etanol. Tolerancia>17 % vol. Presentacién

e Caracter Killer neutro. La reactivacion de paradas de
fermentacion no se ve afectada por el factor competitivo de
laslevaduras anteriormente inoculadas.

Paquetes de 500g envasados al vacio en envuelta
multilaminar de aluminio, en cajas de 10 kg.

e Exigencia nutricional media: No obstante, para
fermentcion de vinos de elevado contenido alcohdlico es
necesrio la adicion de nitrégeno facilmente asimilable a fin
de garantizar la viabilidad de un mayor nimero de

Propiedades microbiolégicas y fisicoquimicas

; Recuento de levaduras (Saccharomyces spp.) [UFC/g] >10"
generaciones de levadura.
) Otras levaduras [UFC/g] <10°
e Temperaturadetrabajo: 14-302C.
) o ) Mohos [UFC/g] <10’
e Rendimento alcohdlico: medio.
By ) Bacterias lacticas [UFC/g] <10°
e Buenaproduccidndeglicerol.
Bacterias acéticas [UFC <10°
e Bajaproduccionde SO,y acetaldehido. [UFC/e]
Salmonella [UFC/25 g] Ausencia
E. coli [UFC/g] Ausencia
Dosis
Staphylococcus aureus [UFC/g] Ausencia
Vinificacién 20-30 g/hl Coliformes totales [UFC/g] <10’
Resolucién de paradas de fermentaciéon 30-50 g/hl
Humedad [%] <8
Pb [mg/kg] <2
Modo de empleo Hg [mg/ke] <1
Para obtenerlos mejores resultados es indispensable asegurar la As [me/ke] <3
buena implantacion de la cepa en el medio, por lo tanto es Cd [mg/kel <1

importante:

e Mantenerunabuena higiene enlabodega.
Conservacion

e Afadirlalevaduraloantes posible.

e Respetar la dosis prescrita. El producto conforme a los estandares cualitativos se conserva
ensuenvase sellado al vacio durante un periodo de cuatro afos

® Rehidratar bienlalevadura. en cdmara refrigerada entre 4y 102C.

Rehidratacion: Event'uales exposiciones prolongadas a te.mp'eraturas
superioresa352Cy/o con humedad reducen su eficacia.

1.- Aiadir las levaduras secas en 10 veces su peso en agua a 35 -

402°C (10 litros de agua por 1 Kg de levadura).

REGISTRO: R.G.S.A: 31.00391/CR

Producto conforme con el Codex Enoldgico Internacional y el

3.- Agitarlamezcla. Reglamento CE 606/2009.

2.- Esperar 10 minutos.

4.- Esperar 10 minutos e incorporar al mosto, procurando que no
haya una diferencia de mas de 102C entre el medio rehidratadoy
el mosto.

Precauciones de trabajo:

e En cualquier caso, la levadura no debera estar
rehidratandose més de 30 minutos en ausencia de azlcares.

e El respeto del tiempo, temperatura y modo de empleo
descrito garantizan la maxima viabilidad de la levadura
hidratada.
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