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ENOLOGIA VIVA

VIVACTIV AROME

Nutriente organico para favorecer a produgcao de aromas pelas leveduras

CARACTERISTICAS

VIVACTIV AROME é um nutriente organico recomendado para garantir um bom controle da
fermentacao alcodlica, favorizando ao mesmo tempo a producao de aromas pelas leveduras.

PROPRIEDADES ENOLOGICAS

e VIVACTIV AROME fornece as leveduras azoto assimilavel proveniente de autolisados de
levedura sob a forma de aminoacidos livres e diretamente disponiveis para as leveduras.
Este tipo de azoto ajuda a compensar, de forma qualitativa, uma caréncia baixa a média
de azoto, garantindo, assim, uma nutricao regular das leveduras durante todo o processo
da fermentacéo alcodlica.

e Em paralelo, VIVACTIV AROME favorece a producédo de aromas durante a fermentacéo
alcodlica. Na verdade, os aminoacidos sdo os precursores de acetatos de alcoois
superiores aos odores de frutas e de flores. Além disso, ao contrario do azoto mineral que
limita severamente a passagem dos precursores de tidis na levedura (Subliieau M. et al.,
2008, FEMS Yeast Res, 8, 771-780), VIVACTIV AROME, permite perfeitamente a revelacao
dos precursores de tidis em moléculas odoriferas.

» Os envelopes celulares de leveduras contidos em VIVACTIV AROME ajudam a intensificar o
perfil aromatico dos vinhos gracas ao efeito portador de aromas dos polissacarideos.

APLICACOES

¢ Incorporar no momento de adicionar a levedura, para controlar a fermentacao alcodlica
de mostos brancos, rosados ou tintos, para favorecer a producdo de ésteres de
fermentacao e para a revelacao de tiois.

e Aplicacao nas varietais neutras ou aromaticas, para a producao de vinhos aromaticos.

DOSAGEM

Dose recomendada : 20 a 40 g/hL.
Dose maxima legal autorizada conforme ao regulamento europeu em vigor : 400 g/hL.

INSTRUCOES DE USO

Dispersar VIVACTIV AROME em 10 vezes o seu peso de Agua ou de mosto.
Incorporar ao volume a ser tratado. Misturar bem para homogeneizar.

Precaucgoes de utilizagao :
Produto para uso enolégico e exclusivamente profissional.
Utilizar conforme a regulamentacao em vigor.

133/2015-1/2

SAS SOFRALAB - 79, av. A.A. Thévenet - CS 11031 - 51530 MAGENTA - France
Tél.: +33 326 51 29 30 - Fax : + 33 326 51 87 40 - www.oenofrance.com = SOFRALAB

Denclogical Compa



¥

bl

QZ30en0
DENRANCE ENOLOGIA VIVA

INGREDIENTES

Autolisado de leveduras (S. cerevisiae), azoto organico < 12% MS (expresso em N), aminoacidos

10 a 20% MS (método DNFB), envelopes celulares de leveduras (S. cerevisiae)10%, nao é
derivado de OGM, n&o alérgico.

EMBALAGEM

Saco de 1 Kg

CONSERVACAO

Embalagem cheia, selada de origem, ao abrigo da luz em lugar seco e isento de odores.
Embalagem aberta : utilizar rapidamente.
Utilizar de preferéncia antes do prazo de validade (D.L.U.O.) indicado na embalagem.

As informacdes contidas acima correspondem ao estado atual do nosso conhecimento. Sao indicadas sem compromisso ou garantia na medida
em que as condi¢des de utilizagdo estdo fora do nosso controle. Elas ndo isentam o usudrio do respeito da legislagdo e normas de seguranca
em vigor. Este documento é propriedade da SOFRALAB e ndo pode ser alterado sem o seu consentimento.
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