VITIAMINE 2

J
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Ativador de
fermentacéo a base de
vitamina B1 e de
sulfato de amodnio

Ajuda a controlar,
mais facilmente, a
fermentacao

Contribui para a
gualidade final do vinho

OBJETIVOS ENOLOGICOS

©)

Arranque rapido da fermentacgéo.

Facilita a finalizacdo da fermentacéo e
diminui o risco de parada da
fermentacéo.

Reduz a producao de acidez volatil e de
compostos intermediarios combinando
fortemente o SO, (etanol): o SO,
adicionado, posteriormente, sera mais
eficaz em doses iguais.

As qualidades aromaticas do vinho
serdo idealmente preservadas.

VITIAMINE 2 deve ser adicionada no
inicio do desenvolvimento das leveduras
(no arranque da fermentacéo, na
inoculacéo da levedura, na levedura de
fermentacéo).

EMBALAGEM

| CONSERVACAO

Embalagem cheia, com selo de origem,
guardar 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. Sdo indicadas sem compromisso ou garantia ha
medida em que as condi¢des de utilizacdo estéo fora do nosso controle. Elas ndo isentam o usuario do respeito da legislagdo e das
ormas de seguranga em vigor. Este documento é propriedade da SOFRALAB e ndo pode ser alterado sem o seu consentimento
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A TIAMINA (VITAMINA Bl) e o AZOTO AMONIACAL,
existem naturalmente na uva; no entanto, no caso de
sobrematuracdo, seus teores podem diminuir muito e
tornar-se insuficientes. As leveduras, entdo, sofrem de
caréncia nutritiva, as fermentac6es sao dificeis e
preguigosas.

Com VITIAMINE 2, a adi¢cdo simultanea de TIAMINA e de
AZOTO AMONIACAL, diretamente assimilavel pelas
leveduras, facilita a sua multiplicagdo e a manutencédo de
um estado fisiolégico satisfatério durante a fermentacao.

DOSAGEM

10 g/hL.
Dose maxima (legal) : 12 g/hL (0,6 mg/L de Tiamina).

INSTRUCOES DE USO

Dissolver 1 kg de VITIAMINE 2 em 10 litros de mosto
(dissolucao imediata).

Incorporar no momento da inoculagéo da levedura, nas
leveduras reidratadas ou diretamente no mosto.
Proceder a uma remontagem (homogeneizagao).
Reinicio de fermentacao: incorporar VITIAMINE 2 na
levedura de re-fermentacao.

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