
 

DESCRIPCIÓN GENERAL 
 
MYCOFERM IT FRUITY FLAVOUR es una cepa seleccionada en la zona del Valpolicella D.O.C. 
que produce aromas frutales intensos y persistentes, caracterizados por notas de cereza, 
guinda, ciruela y grosella, que se armonizan con rasgos florales y delicadamente especiados. 
MYCOFERM IT FRUITY FLAVOUR transmite a los vinos un perfil olfativo fresco y fragante, 
particularmente apreciado en vinos tintos jóvenes, rosados y de maceración carbónica.  
 

CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS 
 

MYCOFERM IT FRUITY FLAVOUR es una 
levadura seleccionada activa “DE ELEVADA 
VITALIDAD Y PUREZA”, características 
certificadas para cada lote individual por AQA, 
en conformidad con la ST.006 de IASMA. 

 
⇒ Buena cinética fermentativa con fase de latencia medio-baja. 
⇒ Desarrollo moderadamente floculento. 
⇒ Poder alcoholígeno 16% v/v. 
⇒ Producción de acidez volátil inferior a 0,3 g/L 
⇒ Poder desmalicante: alrededor del 25% 
⇒ Buena resistencia al SO2 
⇒ Baja producción de SO2. 
⇒ Buena producción de glicerol. 
⇒ Producción media de H2S, controlable con una correcta estrategia nutritiva. 

 
DOSIS Y MODO DE EMPLEO 
Dosis: 20-30 g/hL 
Rehidratar la levadura en 10 veces su peso de una solución 1:1 de agua y mosto a una 
temperatura de 38-40 °C. Si es posible, utilizar para esta operación mosto limpio, clarificado o 
filtrado. Dejar reposar durante unos 20 minutos. Añadir junto con el primer estrujado al inicio 
del llenado del depósito. Respetar escrupulosamente una diferencia máxima de 10 °C entre la 
suspensión y la pasta. 
 
ENVASES Y CONSERVACIÓN 
La levadura está disponible en paquetes envasados al vacío de 500 g. 
Consérvese en ambiente fresco, seco y en el envase íntegro. Volver a cerrar con atención los 
envases abiertos, que en cualquier caso deberán ser usados en el menor tiempo posible. 
 
 
 
 
 
Este producto no es considerado peligroso por tanto no necesita hoja de datos de seguridad. 
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