
Caratteristiche 
fermentative
Blastosel MV è dotato di buona attività 
fermentativa ed è indicato per avviare la 
fermentazione in mosti, bianchi e rossi, 
per ottenere vini con gradazione alcolica 
non particolarmente elevata. Indicato, di 
preferenza, per la fermentazione prima-
ria, specie in condizioni nutrizionali e di 
temperatura favorevoli.

Situazioni enologiche 
suggerite
Dal punto di vista aromatico Blastosel MV 
è un ceppo neutro, per quanto in mosti ric-
chi di azoto, possa sviluppare quegli aro-
mi secondari tipici della fermentazione.

Blastosel MV
LIEVITO SECCO ATTIVO
CEPPO DI SACCHAROMYCES CEREVISIAE ISOLATO DA MOSTI COMUNI. 
Conforme al Codice Enologico Internazionale. Non deriva da organismi geneticamente modificati. 
Non contiene allergeni.

Composizione
Lievito, E491.

Caratteristiche
Aspetto: Piccole sfere
Colore: Giallo ocra scuro
Potere alcoligeno: 12,5 % v/v
Classificazione: Saccharomyces cerevisiae
Conta vitale: > 10 mld. cellule vive/grammo
Resa di fermentazione: 17 grammi di zucchero sviluppano 1% v/v
Temperatura ottimale: 15-30 °C
Resistenza alla SO

2
: buona

Produzione di SO
2
: bassa

Produzione di acidità volatile: bassa
Produzione di H

2
S: bassa

Dosaggio
15-25 g/hl in condizioni normali.
30-40 g/hl negli arresti fermentativi o nei casi più difficili.

Modalità d’impiego
Reidratare il lievito in idoneo recipiente sanitizzato con almeno 10 volumi d’acqua 
alla temperatura di circa 40 °C. Dopo aver sciolto il lievito tramite agitazione, lasciare 
a riposo la sospensione acquosa per 10 minuti.

Riprendere nuovamente l’agitazione, continuare l’idratazione  per altri 10 minuti ed 
aggiungere subito alla massa da fermentare.

Conservazione
Conservare in ambiente fresco e asciutto. Utilizzare entro la data di scadenza 
indicata sulla confezione.  Una volta aperto, conservare in frigorifero a +4 °C.

Avvertenze
Non reidratare in mosto o in acqua freddi e non superare il tempo prescritto (30 
minuti). Nel caso in cui sia necessario rimandare l’inoculo, è consigliabile aggiungere 
alla sospensione il 20% circa di mosto (non attendere comunque più di un’ora).

Dopo l’apertura, è consigliabile usare subito tutto il contenuto della confezione.

Confezioni
Cod. 106800 - pacchetti da 0.5 kg
Cod. 106811 - sacchi da 10 kg
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Stabilimento di produzione di San Martino Buon Albergo (VR).  Azienda con Sistema di Gestione Qualità, l’Ambiente e la Sicurezza Alimentare certificato da Certiquality secondo le 
norme UNI EN ISO 9001, UNI EN ISO 14001 e FSSC 22000. Le informazioni qui riportate corrispondono allo stato attuale delle nostre conoscenze e sono fornite senza garanzia in 
quanto le condizioni di utilizzo sono a carico del cliente. L’utilizzatore è sempre tenuto a rispettare la legislazione nazionale ed internazionale vigente.


