ATIVANTES DE FICHA TECNICA DE: 30/01/2023-1/2 B
FERMENTACAO

V STARTER
FRUIT

ATIVANTE E BIORREGULADOR DE FERM!ENTAC}AO
ESPECIFICO PARA A EXPRESSAO AROMATICA FRUTADA

COMPOSICAO
.

Autolisado de levedura 99,85% naturalmente ricas em compostos aminoacidicos e
polissacarideos, Tiamina 0,15%.

CARACTERISTICAS

«
i
|

V STARTER FRUIT € um ativante para a fermentacao alcodlica extremamente inova-
dor: foi formulado a partir das experiéncias mais recentes sobre a nutricao azotada,
para controlar a producao de metabolitos indesejaveis (acetaldeido, acidez volatil..) e
para otimizar o metabolismo das leveduras, com o objetivo de obter limpeza olfativa e
uma plena expressao aromatica frutada.

A sua composicao, resultado de extensos estudos e experiéncias, € deliberadamente
desprovido de fontes azotadas amoniacais.

Para obter-se os melhores resultados, recomenda-se a sua aplicacao no momento do
inoculo: desta forma, a levedura para além de consumir azoto amoniacal e aminoacid-
ico do mosto, também tem ao seu dispor outras fontes especificas de azoto amino-
acidico, através da adicdo do V STARTER FRUIT, necessarias a formacao de
complexos enzimaticos, substancias aromaticas etc.

As caracteristicas muito especificas dos autolisados selecionados, ricos em elementos
nutricionais azotados e polissacarideos naturais, asseguram um elevado poder absor-
vente das substancias toxicas e um controlo do metabolismo da levedura, para asse-
gurar um otimo equilibrio redox, protegendo desta forma, as substancias aromaticas
dos mostos e vinhos obtidos.

Por outro lado a presenca de tiamina, induze a levedura a uma producao limitada de
acetaldeido e cetoacidos, permitindo manter uma maior fragao de anidrido sulfuroso
molecular ativo no vinho final.

APLICACOES
H .
O V STARTER FRUIT devido a sua formulacao, a base de tiamina e autolisado de

levedura naturalmente ricas em compostos azotados e polissacaridos, foi especifica-
mente estudado para ser aplicado nas primeiras fases de fermentacao alcoolica, para
a preparacao de vinhos frutados. Também é recomendado na tomada de espuma, se
o objetivo é a obtencao de uma componente aromatica mais complexa e frutada.

O uso de V STARTER FRUIT deve respeitar as Normas nacionais e legais em vigor.
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ATIVANTES DE FICHA TECNICA DE: 30/01/2023-2/2 B
FERMENTACAO

V STARTER
FRUIT

ATIVANTE E BIORREGULADOR DE FERMENTAQAO
ESPECIFICO PARA A EXPRESSAO AROMATICA FRUTADA

INSTRUCOES DE UTILIZACAO

Dissolver o V STARTER FRUIT em 5 partes de agua; deixar repousar pelo menos meia
hora, e adicionar ao mosto homogeneizando cuidadosamente.

DOSES
ra n
15 - 40 g / hl na vinificacao.

15 - 25 g / hl na tomada de espuma.
Nota: 40 g / hl V STARTER FRUIT fornece 60 mg / hl de tiamina (limite legal) e 40 g /
hl de autolisado de levedura (limite legal).

EMBALAGEM
-
Sacos de 500 gr.

CONSERVACAO

Conservar num local fresco (10-15°C) e seco.
Fechar cuidadosamente os sacos depois de abertos.

. IDENTIFICACAO DOS PERIGOS
A

De acordo com as Normas em vigor, o preparado € classificado: ndo perigoso.

Esta conforme o Codex Enolégico Internacional, versao em vigor.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

(") "Changes in Wine as a Consequence of Nitrogen Supplementation in Grape
Must’ (Agostino Cavazza, Istituto Agrario di San Michele / Italy, M. Caputo, E
Bocca, R Ferrarini, P. Giudici)

(™) "Acetaldeide? Limitarla si pud’ (E. Bocca, R Ferrarini, Universita di Verona/I-
taly, E. D Andrea e E Dai Pre)
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