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VIW® SMART

SACCHAROMYCES CEREVISIAE

COMPOZITIE
.
Drojdie selectata pentru utilizare oenologica cu un procent ridicat de celule active (minimum 10

miliarde pe gram de produs); tulpind clasificata ca Saccharomyces cerevisiae Tn conformitate
cu vechea clasificare Lodder din 1970.

CARACTERISTICI

RS
]

VIW® SMART este o tulpind de Saccharomyces cerevisiae ideala pentru productia de vinuri albe

si roze florale si fructate, cu fermentari curate, realizate la 16-20°C.

Are o cinetica excelenta de fermentatie, exprimata intr-o curatenie olfactiva excelenta, care sustine
n timp note interesante de fructe florale si albe, cu o aroma de fructe in cea mai mare parte fructata.
VIW® SMART are, de asemenea, o rezistenta excelenta la dioxidul de sulf.

UTILIZARE

E :
VIW® SMART este o tulpind recomandata n special pentru producerea de vinuri albe usoare
la gust, caracterizate in principal de arome florale, proaspete si fructate destul de persistente.
Datorita acestor caracteristici, este potrivit si pentru vinurile roze.
Are o activitate sinergica interesanta cu SMARTVIN® ACTIV si V STARTER TF.

Atunci cand se utilizeaza VIW® SMART respectati normele legale in vigoare.
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MOD DE UTILIZARE

&5 .
Adaugati cantitatea necesara de drojdie in zece parti de apa calda (40°C), care contine 1-2%
zahar; dupa o jumatate de ora se amesteca si se adauga treptat mustul filtrat si sulfitat, astfel
incat sa se evite scaderea brusca a temperaturii.
Pentru a facilita inmultirea drojdiei, substratul nu trebuie sa contind mai mult de aproximativ
2% zahar si trebuie sa fie aerat corespunzator; in aceasta etapa, va recomandam sa utilizati
activatori de fermentatie complexi, cum ar fi V ACTIV PREMIUM®.
Odata ce drojdia este rehidratata si fermenteaza activ, poate fi apoi amestecata in masa care
trebuie fermentata. Se recomanda de a adauga treptat mustul la masa de drojdie reactivata,
deja prezenta pe fundul rezervorului de fermentatie.
Pentru informatii mai detaliate privind gestionarea nutrientilor si utilizarea corecta a drojdiei,
va rugam sa consultati serviciul nostru tehnic si procedurile oficiale.

DOZARE
|
10-20 g/hL in vinificatia vinurilor albe si roze.
E AMBALAJ .
Pachete din polilaminat de 500 g ambalate Tn vid.
PASTRARE .

Produsul trebuie depozitat intr-un loc racoros si uscat. In aceste conditii, isi mentine activitatea
pana la data de expirare tiparita pe eticheta.
Pachetele deschise trebuie inchise cu grija si utilizate cat mai curand posibil.

PERICOL

[
|

Conform normelor europene in vigoare, produsul este clasificat drept: nepericulos

ENOLOGICA Enologica Vason S.p.A.
Via Nassar, 37 | 37029 S. Pietro in Cariano (VR) - ltaly | Tel. +39 045 6859017 | Fax +39 045 7725188
info@vason.com | www.yvason.com




