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El nutriente especial para asegurar el fin
de la fermentacion de sus vinos

DESCRIPCION ©

Nutriente organico para facilitar el final de la fermentacion

+ Levaduras inactivadas seleccionadas por su elevada especificidad y capacidad
para retener sustancias inhibitorias de la fermentacion.
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« Aporta factores de supervivencia, lipidos, que ayudan a mantener la fluidez .
de membrana y la de actividad de las levaduras que estan realizando la v

fermentacion. N
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BENEFICIOSY RESULTADOS

PARADAS DE FERMENTACION: ;Cuales son las causas comunes encontradas?

e Descenso de la viabilidad de las levaduras. Consecuencia del efecto combinado de diversos
pardmetros, como ausencia de oxigeno, concentracion de azdcares en el mosto, etc.

* Presenciade dcidos grasos de cadena corta (dcido hexanoico, octanoico, decanoico y dodecanoico)
y sus ésteres.

Favorecidos por fermentaciones reductivas, mostos muy azucarados, baja turbidez del mosto y
ligados a la cepa de levadura, su proteccién y dosis de inoculacion. Su accién téxica modifica la
capacidad de transporte de azucares al interior celular, ocupando los sitios activos de las proteinas
de transporte de la membrana.

* Presencia de otros inhibidores, como etanol, residuos de pesticidas, etc.
La presencia de etanol ralentiza la velocidad de penetracién de la glucosa en la célula,
y limita el flujo de protones resultantes de la actividad ATPasa de la membrana.

* Temperaturas extremas. La temperatura y el etanol actian en sinergia sobre la actividad ATPasa
de la membrana, favoreciendo asi la acidificacion intracelular. Temperaturas excesivamente bajas,
provocan el aumento de la concentracién de acidos grasos de cadena corta, disminuyendo la
poblacion viable y aumentando la duracién de la fermentacién alcohélica debido a una peor
cinética fermentativa.

Consecuencias de la acumulacién de acidos grasos de cadena corta:

* Posibles picadoslacticosyataquesbacterianos como consecuenciadelas paradas defermentacién
6 fermentaciones ralentizadas.

* Presencia de aromas desagradables (rancios, a cera, jabonosos, etc.).
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Evolucién durante la fermentacién del contenido en dcidos grasos totales de cadena corta.
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Fuente: Centro de Investigaciones Agrarias de la C.A. La Rioja (C..D.A.).

Aumentar la seguridad de la fermentacién en condiciones dificiles y o
prevencién de fermentaciones paradas.

C—O PROPRIEDADES

« Tratamiento de vinos cuya fermentacién se ha parado y se desea reactivar.

« Reduccién de acidos grasos de cadena corta que provocan paradas de
fermentacion, y la presencia de aromas rancios, a cera, etc.

« Prevencion metabdlica de las desviaciones (SH, AV).

- Evitar el crecimiento negativo para la seguridad de la fermentaciény la
calidad del vino de los tratamientos antibotriticos, pesticidas y herbicidas.
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C—O INSTRUCCIONES PARA USO ENOLOGICO

Dosis recomendada: 30 a 40 g/hL.
Dosis maxima (CEE): 40 g/hL.

* Suspender en 10 veces su peso de agua o mosto y afiadir al mosto durante
la fermentacién alcohdlica. OM RI

. _ForOrganic Use .
* Uso preventivo: Adicionar 30 g/hL en el Gltimo tercio de la fermentacion ?"’t’f:’t(?.’g"’z;; ‘“bt.fe"“," Re‘”egvt
a|COhO|Ica. nstitute) Is a national nonpro

organization that determines which
* Uso curativo: Adicionar 40 g/hL al mosto/vino parado antes de incorporar ~ inputproductsarealiowedfor usein
. organic prOdUCthn andprocessmg.

la levadura aclimatada al alcohol.

° ENVASADO Y CONSERVACION é ’

Distribuidor

+ Bolsasde 2,5kgy 10 kg (4 x 2,5 kg). LALLEMAND BIO, S.L.

. Conservar en un lugar fresco y seco. Tel: 90288 4112/ Fax: 902884213
. Utilizar una vez abierto lallemandbio@lallemand.com
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La informacién aqui contenida es verdadera y exacta a lo mejor de nuestro conocimiento, sin embargo, esta hoja de datos
no debe considerarse una garantia, expresa o implicita, o como un condicion de la venta de este producto. Junio 2022.
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LEVADURAS BACTERIAS NUTRIENTES ENZIMAS QUITOSANO SOLUCIONES -
ENOLOGICAS ENOLOGICAS /PROTECTORES LEVADURA ESPECIFICOS PARA EL VINEDO Original by culture

Soluciones bioldgicas con vision de futuro - Ser original es clave para tu éxito. En Lallemand Oenology, aplicamos nuestra pasion por la innovacion, www.lallemandwine.com
maximizamos nuestras competencias en produccién y compartimos nuestra especializacion para seleccionar y desarrollar soluciones microbiolégicas
naturales. Comprometidos con la personalidad individual de tu vino, apoyamos tu originalidad, mientras que cultivamos la nuestra propia.



