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- Fenotipo Killer nuetro

- Producción de espuma media

- Tiempo de latencia (arranque): corto

- Cinética fermentativa: lenta y regular

- Rendimiento: 16.9 gramos azúcar / grado de alchool

- Producción de acidez volátil: 0,15 g/l como H SO2 4

- Prodcción de SO : nula2

- Producción de acetaldehido: 28 mg/l

- Producción de glicerol: 5.1 g/l

Cajas de 20 saches de 500 grs. al vacio

Se recomienda 20 - 40 gr/hL

ANALISIS MICROBIOLOGICOS

DOSIS DE UTLIZACION

EMPAQUE

- Levaduras viables > 10 10/g de peso seco

- Levaduras salvajes < 106 /g de peso seco

- Mohos < 103/g  de peso seco

- Bacterias totales < 10 5 /g de peso seco

CONSERVACION

- Siempre debe producirse en su embalaje

original, a temperaturas de que no excedan los

25 °C, y preferentemente a menos de

10 °C cuando los periodos de conservación

son muy largos

- El grado de materia seca elevado (> 94,5%)

asegura una excelente conservación del

producto.

LEVADURA SECA ACTIVA ENOLOGICA SACCHAROMYCES CEREVISIAE
FERMO - BASIC SC 041

PROPIEDADES

- Cepa muy básica aromáticamente neutra, recomendada

para la elaboración de todo tipo de vinos básicos o de

mesa, donde no es buscado un efecto particular  de las

levaduras. También es recomendada para vinos a ser

destilados.

APLICACIONES

MODO DE EMPLEO

Esta cepa debe ser rehidratada en 10 veces su peso

en agua azucarada (50 g/l) o, mejor aún, una mezcla

de 1/3 de mosto no silfitado y 2/3 de agua.

La rehidratación debe tener lugar a una temperatura

de 30 - 35 °C, con agitación suave durante 20 minutos.

Seguidamente, añadir en forma muy lenta, la crema

rehidratada a un volumen de mosto 3 veces superior,

para adaptar las levaduras a su medio de fermentación

(diferencia de temperatura, presión osmótica, SO ) y

esperar 10 minutos. Esta mezcla puede ser luego

adicionada al tanque de fermentación mezclando

uniformemente. La diferencia de temperatura entre la

levadura y el tanque no debe exceder los 15 °C. siendo

5°C el ideal
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