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{Premium:

PREMIUM®
ZERO PIU

SACCHAROMYCES CEREVISIAE

COMPOSICAO
:

Levedura para uso enologico com elevada percentagem de células activas (minimo
20 mil milhdes por grama de produto); proveniente de nobres vinhas da regiao de
Bordeéus; estirpe classificada como Saccharomyces cerevisiae segundo a classificacao
de Looder de 1970.

CARACTERISTICAS
5 |

PREMIUM® ZERO PIU manifesta uma cinética de fermentacdo muito rapida nas primei-
ras 24-36 horas, carateristica interessante para prevalecer rapidamente sobre a
microflora indigena; nas fazes sucessivas da fermentacao tem um andamento
constante até ao final da fermentacao.
Permite uma fermentacao limpa e regular, mesmo a temperaturas elevadas, assegu-
rando bons resultados em mostos vinificados sem controlo de temperatura.
Nao tem tendéncia a produzir sulfitos, permitindo obter-se uma concentracao de
sulfitos no final da fermentacao alcoolica inferior a 5 mg/L.
Foi também selecionada por possuir outras caracteristicas muito interessantes, tais
como: producao muito limitada de acidez volatil, baixa producao de espuma e 6tima
resisténcia ao alcool.
Pelas suas caracteristicas a PREMIUM® ZERO PIU, pode ser considerada uma estirpe
interessante para gerir fermentacdes com graduacdes alcoodlicas elevadas, limitando
os riscos de paragens de fermentacao.
Tolerancia ao alcool: 17 %
Range otimo de temperatura: 15°C - 30°C.
APLICACOES
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PREMIUM® ZERO PIU é uma estirpe particularmente aconselhada para a producéo de

vinhos com limitadas concentracdes de sulfitos: pelas suas caracteristicas, acon-
selha-se para vinificagdes de brancos, tintos e rosados.

O uso de PREMIUM® ZERO PIU deve respeitar as Normas nacionais e legais em vigor.
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PREMIUM®

SACCHAROMYCES CEREVISIAE

INSTRUCOES DE UTILIZACAO
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Dissolver a quantidade necessaria de levedura em 10 partes de agua morna (40°C)
contendo 1-2% de agucar; deixar repousar meia hora; agitar e adicionar gradualmente
ao mosto sulfitado para ndo provocar bruscas diminuicées de temperatura.
Para facilitar a multiplicacao da levedura o substrato ndo deve conter mais de 2% de
acucar e deve ser cuidadosamente arejado; nesta fase aconselha-se o uso de ativan-
tes de fermentacao complexos como V STARTER FRUIT, V STARTER AROM ou
V STARTER TF.
A levedura reidratada e na fase de fermentacao ativa, pode ser adicionada a massa a
fermentar.
Para informacdes mais detalhadas sobre a adicao das substancias nutrientes e sobre a
optimizacao do uso das leveduras, consultar o Nosso servico técnico e os procedimen-
tos oficiais.

DOSES

[
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20 g/hL na fermentacao de mosto para vinhos tintos.

EMBALAGEM

O produto € embalado sob vacuo, em sacos de 500 gr.

CONSERVACAO

O produto deve ser conservado em ambiente fresco e seco; nestas condicoes
mantém a sua atividade até a data de validade indicada na embalagem. A embalagem
aberta deve ser cuidadosamente fechada e utilizada o mais rapidamente possivel.

IDENTIFICACAO DOS PERIGOS
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De acordo com a Norma Europeia em vigor, o preparado € classificado: nao perigoso.

Esta conforme o Codex Enolégico Internacional, versao em vigor.
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