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Vino blanco YEAST
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Vivace™ es una cepa de levadura especialmente e .
adecuada para resaltar los aromas varietales de la uva. - 1 @ veraejo
Su excelente rendimiento fermentativo, combinado Dieveieped by Chasicad Areedig ° Sauvignon
con la produccién de aromas limpios, contribuye a la i My Blanc
creacion de vinos elegantes con matices varietales. ° Malvasia
Vivace™ es una excelente fermentadora; se adapta ° Y rel-|
a una amplia gama de temperaturas y produce una arel-lo
acidez volatil y unos compuestos de azufre muy bajos. ——

Es perfecto para la fermentacion en barrica e ideal para
fermentar seltzers (bebidas carbonatadas).

<Ventajas Clave > Fermentacion muy limpia
Adaptacion a
H,S-prevencion altas temperaturas

de la levadura Muy baja acidez volatil

Ademas de respetar los aromas
varietales, contribuye a la calidad
del vino aportando aromas
muy limpios de pera, manzana,
citricos y pifia fresca.
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(Caracteristicas Técnicas >

Cinética Moderada ——— Floculacién Alta I o o
Temperatura Optima 14 °Ca28°C Glicerol 6,0-7,5 g/L

Resistencia al Frio* 13 °C Acidez Volatil Baja -
Tolerancia al Alcohol 16% vol. Produccién SO, Baja -
Necesidades Nitrégeno Moderada ——— Produccién H,S** No-Detectable

Factor Killer Activo Produccién Espuma Baja -

* Una vez establecida la fermentacion activa. ** Por debajo del umbral de deteccion en las condiciones probadas.

Nivel NFA: Baja=entre 150-225 / Moderada=entre 225-300 / Alta=mdas de 300
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