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Ayuda para la fermentacion

MAURIFERM ACTIVATOR

informacion del producto

Mauriferm Activator mejora la fermentacién eliminando los acidos = . s ~
Mauriferm Activator grasos toxicos AN
~ ] ] Las paredes celulares de levadura inactivas de Mauriferm Activator absorben los gl = BERR --'_ :
anade 'ngred|ente5 acidos grasos saturados toxicos de cadena media. Estos Gcidos grasos toxicos i 3 ¥
esenciales para la se pueden acumular durante la fermentacion inhibiendo el transporte de aztcar : _-‘} 5 ey
fermentacion de la hacia la célula de levadura y produciendo una ralentizacién o parada de la o o3 et
levadura, promoviendo fermentacion. bt ™ A=) @ ¥
un fuerte crecimiento de Mauriferm Activator proporciona esteroles y acidos grasos o~
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la misma y reduciendo insaturados P TR
la posibilidad de sufrir Las paredes celulares de levadura inactiva liberan esteroles y acidos grasos o N W
P P y 9
fermentaciones paradas insaturados que actdan como sustitutos del oxigeno en un entorno anaerdbico. o SR &
o demoradas. Mauriferm Esto promueve el crecimiento y la durabilidad de la pared celular, produciendo una - Ao
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. . fermentacion més coherente y fiable. L x
Activator también tiene : Eye
un impacto positivo sobre Mauriferm Activator mejora el perfil sensorial del vino T Re ™
el perfil sensorial del vino, Mauriferm Activator suplementa las vitaminas y los oligoelementos esenciales, o = :
minimizando aromas y garantizando la viabilidad y la salubridad de la levadura en el curso de la T LT e
sabores indeseados fermentacion. Este proceso elimina el riesgo de que la levadura produzca sabores :
) y o aromas indeseados. El aumento de los niveles de polisacaridos en Mauriferm [, P o
mejorando la textura del A -~ o -~ :
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vino y la sensacion en en boca del vino. JOUA .y
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Dosificacion: Afiada 30 g/hl directamente al zumo/mosto al inicio de la o
fermentacion. =t ¢ ¥
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Pruebas realizadas con UOA s .
MaxiThiol en un mosto de ot I
Chardonnay con déficit de b A e -
nutrientes, un pH de 3,37 y e - J"
una concentracion de azdcar
inicial de 240 g/l (glucosa/ S R
fructosa). Temperatura S
de fermentacion 15°C. TR ‘
Resultados mostrados el - % ey
Lide.rdel dia 21, momento en que la Gt L - o
mercado de cantidad de glucosa era de S
ayuda para la 0,0 g/I.Se observaron las - / N
fermentacion mismas relaciones con otras i -/ e
tres levaduras de vino. Los i o -
Mauriferm resultados pueden variar f > e e iR S
Activator entre los diferentes zumos/ _: i & _“'
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La informacién presentada se basa en nuestros estudios y pruebas comerciales y proporciona una evaluacion general del Oo .
rendimiento del producto. Los datos aqui presentados no constituyen una garantia legalmente vinculante para el fabricante. Og AB Blotek
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