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Levadura natural perteneciente a la especie

Saccharomyces cerevisiae aislada y seleccionada por
Guserbiot, S.L.U, a partir de muestras de uva tinta.

APLICACIONES

Apropiada para la elaboracion de vinos tintos de
guarda de variedad: Bobal, Cabernet, Sauvignon,
Garnacha, Graciano, Malbec, Mazuela, Mencia,
Merlot, Monastrell, Syrah y Tempranillo.

BENEFICIOS

Su uso ofrece ventajas Unicas:

- Permite un mejor control de la fermentacién.

- Realza las propiedades especificas de cada vino.

- Potencia sus cualidades sensoriales.

- Favorece la expresién de notas tipicas de frutos
rojos.

- Recomendada para vinificaciones de mostos con
alto contenido en azucar.

PROPIEDADES

Caracteristicas fermentativas:

- Cinética répida y regular, con fase de latencia corta.

- Gran capacidad fermentativa en amplio rango de
temperaturas (14-35°C).

- Rendimiento azucar/etanol: 16,5gr de azlcar por
grado alcohélico producido.

Caracteristicas tecnoldgicas:

- Alta resistencia al etanol (16%).

- Alta resistencia al SO, (100mg/L).

- Buena capacidad floculante.

- Contribuye a la estabilizacién del color.
- Elevada capacidad autolitica.

Caracteristicas metabdlicas:

- Elevada produccién de glicerol: 9-10gr/L.
- Baja produccién de SHy.

- Baja producciéon de acidez volatil.

- Gran capacidad de consumo de fructosa.
- Bajo requerimiento de nitrégeno.

Fenotipo Killer: Neutro
- Buena capacidad de implantacion.

El producto contiene 10 mil millones de células de
levadura por gramo y no contiene organismos
modificados genéticamente.
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MODO DE EMPLEQ

- Dosis recomendada: 20gr/hL de mosto.

Modo de empleo:
- Rehidratar previamente en agua tibia (30-35°C) en un volumen
10 veces el peso de la dosis recomendada.

- Dejar reposar 20 minutos y posteriormente afadir esta mezcla
a un volumen de mosto (100-1.000 litros) para homogeneizar.

- Evitar que la diferencia de temperatura entre el inéculo de
levadura y el mosto exceda los 10°C.

- Verter la disolucién en el tanque de fermentacion y hacer un
remontado para favorecer la correcta distribucion de la
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* Producto conforme al Codex Enolégico Internacional
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CONSERVACION

- Levadura en formato seco activo, en paquetes envasados al
vacio de 500gr.
- Se recomienda su conservacién a una temperatura no

levadura.

X8 (4Kg)

AGUA MOSTO
3035

superior a los 20°C, en un ambiente fresco y seco.
- Una vez abierto el paquete se recomienda su conservaciéon a
una temperatura inferior a 10°C.
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