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Integratore biologico a base di scorze di lievito purificate

Prodotto idoneo alla produzione di vini bio-
logici, secondo il RPeg. 203/12.

Scorze di lievito per la nutrizione del lievito e
la regolazione della fermentazione alcolica. Si
puO impiegare fin dalla reidratazione per
fornire al lievito una riserva nutrizionale
complefa.

Durante la fermentazione apporta azoto or-
ganico, Vitamine e composti lipidici fonda-
mentali per il completamento del processo
fermentativo. La grande offinitd della parete
cellulare con gli infbenti endogeni (oc. grassi a
media catena), permette di defossificare il
mosto Vino per una migliore chiusura della
fermentazione. La stessa applicazione € im-
porfante per la preparazione della massa in
caso di arresto di fermentazione o di secon-
da fermentazione.
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Disperdere completamente il prodotto in po-
ca acgud, Mosto o Vino e aggiungere alla
massa da traftare.

In reidratazione: 10-20 ¢/l (calcolati sulla
massa finale).

In fermentazione: 15-25 g/Nl.

In rifermentazione: 20-40 o/l prinna
Qell’inoculo.

Sacchetti da 500 g.

Nantenere il prodotto rnella sua confezione
integra in luogo fresco e protefto.
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