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THIAMINE

Fator de crescimento de leveduras

CARACTERISTICAS

A tiamina, ou vitamina B, € um fator de crescimento indispensdvel para as leveduras.
Adicionada no momento da inoculacdo de leveduras, ela melhora o inicio da fermentacdo e
limita os riscos de interrupcdo do processo de fermentacdo.

PROPRIEDADES ENOLOGICAS

Os fatores de crescimento, indispensdveis para os micro-organismos, atuam a baixa
concentracdes na multiplicacdo e na atividade celular. A Tiamina existe naturalmente na
colheita, mas ndo necessariomente em quantidade ideal para o bom funcionamento da
fermentacdo alcodlica. Alem disso, a adicdo de SO2 provoca o seu desaparecimento
total ou parcial. Enfim, o desenvolvimento de uma flora nativa no momento de
operacodes de pré-fermentacdo, pode empobrecer ainda mais o mosto.

A Tiamina aumenta a populacdo de leveduras vidveis e prolonga o tempo de atividade
das leveduras.

Ela melhora o inicio da fermentacdo e limita os riscos de interrupcdo da fermentacdo.

Ela limita a acumulacdo de compostos cetdnicos no vinho. No entanto, estes acidos
podem participar as combinacdes de SOz, especialmente em vinhos licorosos. A
utiizacdo de tiamina pode, no entanto, ajudar a limitar a sulfitagem restringindo a
combinacdo de SOo.

DOSAGEM

Para

um bom crescimento da levedura, a necessidade de tiamina € de aproximadamente 0,3

mg/L.
Dose mdaxima legal conforme ao regulamento europeu em vigor: 60 mg/hL.

INSTRUGOES DE USO

Diluir
pelo

no mosto. Adicionar no inicio da fermentacdo, no momento da inoculacdo de leveduras,
menos, 12 horas apds uma operacdo de sulfifagem. Homogeneizar através de

remontagem.

Precaucgoes de utilizagao:

Produto para uso enoldgico e exclusivamente profissional.
Utilizar conforme a regulamentacdo em vigor.

EMBALAGEM

20 g.

CONSERVACAO

Embalagem cheia, selada de origem, ao abrigo da luz em lugar seco e isento de odores.
Embalagem aberta: utilizar rapidamente.

As informagdes contidas acima correspondem ao estado atual do nosso conhecimento. Séo indicadas sem compromisso ou garantia na medida em que as
condigées de utilizagdo estéo fora do nosso controle. Elas ndo isentam o usudrio do respeito da legislagéo e normas de seguranga em vigor. Este documento é
propriedade da SOFRALAB e ndo pode ser alterado sem o seu consentimento.
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