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¢Cuales son las causas comunes encontradas?

Descenso de la viabilidad de las levaduras. Consecuencia del efecto combinado de diversos
parametros, como ausencia de oxigeno, concentracién de azlcares en el mosto, etc.

Presencia de acidos grasos de cadena corta (dcido hexanoico, octanoico, decanoico y dode-
canoico) 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 inoculacién.

Su accidn téxica modifica la capacidad de transporte de azlcares 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 penetracion 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 actlan en sinergia sobre la actividad
ATPasa de la membrana, favoreciendo asi la acidificacion intracelular. Temperaturas excesi-
vamente bajas, provocan el aumento de la concentracién de acidos grasos de cadena corta,
disminuyendo la poblacion viable y aumentando la duraciéon de la fermentacién alcohdlica
debido a una peor cinética fermentativa.

Consecuencias de la acumulacién de acidos grasos de cadena corta:

Posibles picados lacticos y ataques bacterianos como consecuencia de las paradas de fermen-
tacion 6 fermentaciones ralentizadas.

Presencia de aromas desagradables (rancios, a cera, jabonosos, etc.).

Evolucién durante la fermentacion del contenido en acidos grasos totales de cadena corta.
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El activador especial para asegurar el fin

de la fermentacion de sus vinos.

Aumentar la seguridad de la fermentacién en condiciones dificiles y prevencion de fermenta-
ciones paradas.

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

Reduccion 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 fermentacién y la calidad del vino de los
tratamientos antibotriticos, pesticidas y herbicidas.

Levadura inactivada especifica y paredes celulares de levadura seleccionadas por su elevada
especificidad y capacidad para retener sustancias inhibitorias de la fermentacion.

Aporta factores de supervivencia, lipidos, que ayudan a mantener la fluidez de membranay la
de actividad de las levaduras que estan realizando la fermentacion.

Uso preventivo: Adicionar 30 g/hL en el Gltimo tercio de la fermentacién alcohélica.

Uso curativo: Adicionar 40 g/hL al mosto/vino parado antes de incorporar la levadura aclima-
tada al alcohol.

Dosis de empleo maxima en la CEE: 200g/hL.

Bolsas de 2,5 kg en cajas de cartén de 10 kg (4 x 2,5 kg).
Para preservar la méxima actividad es muy importante conservar en lugar fresco y seco.

La vida util del producto a la temperatura de almacenamiento recomendad es de 4 afios desde
la fecha de produccién.

Granulado de color beige.
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