VBI

Saccharomyces cerevisiae var. bayanus
# VB1 - VALIDATION OENOBRANDS

IL LIEVITO IDEALE PER IL RIESLING
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Fermivin® VB1 ¢& particolarmente indicato per « | vini Riesling sono molto puliti ed eleganti, con un
fermentare mosti molto puliti. lieve aroma di fiori di sambuco. Abitualmente | vini
Esso ha esigenze nutritive moderate ed & un forte sono dominati dai propri aromi varietali specifici. Gli
fermentatore ma, in caso di torbiditd del mosto aromi di Fermivin VB1 sono molto stabili, il che significa
molto bassa, si raccomandano apporti  azotati, che ivini sono ancora giovani e freschi dopo 12 mesi. »
preferibiimente aggiungendo Maxaferm®. Un enologo dalla regione del Palatinato, Germania.

Il consumo parziale dell’acido malico da parte di
Fermivin VB1 ritarda 'awio della fermentazione
malolattica. [

g PROPRIETA ENOLOGICHE
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Fermivin VB1 & raccomandato dai piu importanti
istituti tedeschi di tecnologia e ricerca enologica per |\
la produzione di vini Riesling di qualita. Rapida 14-28 °C
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DEL METABOLISMO
Acidita
Produzione di SO, <10 mg/l
Mineralz Produzione di glicerolo 5-74/
Profilo sensoriale di vini Riesling (Palatinato - Germania). Produzione di acidita volafile <0159/l
Produzione di acetaldeide <20 mg/I
— Fermivin VB1 Ceppo di riferimento Produzione di H,S Scarsa
1140 - Produzione di vinil-fenoli Non rilevabile (POF -)
Fattore Killer Killer
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0 Il ceppo VB1 & stato selezionato in Alsazia (Francia) e

Giorni

Cinetiche di fermentazione di un mosto di Riesling i"‘ DOSE D’USO E CONEFEZIONI

(Palatinato - Germania).

Fermivin VB1 contiene olfre 10 miliardi di cellule di
lievito attive per grammo.

DEGUSTAZIONE Dose d’uso raccomandata: 20 g/hl.
Confezioni: pacchetti sottovuoto da 500 g e da 15 kg.

La conservazione dev’essere effettuata nell’imbal-

Vini freschi ed eleganti. Aromi molto stabili che laggio originale, chiuso, in un locale fresco (5 - 15 °C)

mantengono la freschezza dei vini per oltre 12 mesi,

X - ) = . e secco.

particolarmente su vini oftenuti da Riesling e Gruner

veltliner. Aromi agrumati, di frufti gialli e floreali, con

mineralitd e buona acidita.
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