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10C FIZZ

LEVADURAS SECAS ACTIVAS

La eficacia de la toma de espuma en el método Charmat

APLICACIONES ENOLOGICAS

La levadura 10C FIZZ ha sido seleccionada para la elaboracién de vinos espumosos de alta calidad mediante el
método Charmat.

Su capacidad de adaptarse a los medios adversos le permite asegurar una toma de espuma rapida y completa aun
a baja temperatura y con un alto grado alcohdlico.

CARACTERISTICAS ENOLOGICAS

e Especie : Saccharomyces cerevisiae galactose-
* Factor killer : K2 activo (implantacion facilitada)
e Resistencia al alcohol : 18% vol.

e Produccion de acidez volatil :débil

* Necesidades de nitrégeno : débiles

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

e Levaduras reactivadas : >10.000 millones de células/g
* Pureza microbiolégica : menos de 10 levaduras indigenas por millén de células

DOSIS Y MODO DE EMPLEO

* Toma de espuma: 10 a 20 g/hL con preparacién de levadura

* Rehidratacion:

Rehidratar en 10 partes de agua a 35-37°C. Es importante rehidratar la levadura en un recipiente limpio. Respetar
exactamente las temperaturas, no introducir las levaduras en una solucién cuya temperatura sea superior a 40°C.
Agitar lentamente y luego dejar reposar 20 minutos. Se aconseja la utilizacién del protector de levadura HYDRA PC
en la fase de rehidratacion.

® Preparacion de levadura:

Luego de la rehidratacion, es necesaria la adaptacion de la levadura al alcohol y a las condiciones especificas del
vino (pH, aztcares, SOp, temperatura, etc.) Para ello realizar un pie de cuba durante 12 a 24 hs que debe seguir con
una fase de multiplicacion de aproximadamente 3 dias. Esta fase va a permitir obtener un fermento activo y
suficientemente concentrado para realizar la toma de espuma. Siga los consejos de su endlogo.

ENVASE Y CONSERVACION

e Sachet laminado de aluminio polietileno de 500 g al vacio.
Conservar en lugar fresco y seco
Una vez abierto, el producto debe ser utilizado rapidamente.
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