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NUTRIENTES

Corteza de Levadura
VIMOLAB

« CARACTERISTICAS
Los 4cidos grasos de la cadena corta (C8, C12) inhiben la actividad de la levadura, la presencia de pesticidas en los mostos dificulta las
fermentaciones, mostos con alta concentracion de azlcares o muy desfangados, temperaturas elevadas, mostos con afectados por la
botritis, etc.; hacen que las fermentaciones sean realmente dificiles.
Por esto, es imprescindible la utilizacién de cortezas de levaduras que actiian como absorbente de estas toxinas evitando asi la
ralentizacién y posible parada de fermentacion.

* UTILIDAD
Prevencion de paradas de fermentacion:
De 10 a 30 g/hl (en funcién del riesgo) en el mosto después de la fermentacion de los 50 primeros g/l de azlcar.
Realizar la adicion en el transcurso de un remontado y por debajo del sombrero en las vinificaciones en tinto.

Paradas de fermentacion:

Adicionar de 30 a 40 g/hl al vino escurrido y sulfitados correctamente (2 a 3 g/hl).

Realizar dos remontados para favorecer el contacto de las cortezas de levadura con el vino.
Efectuar la nueva siembra de levaduras 24 horas después del tratamiento.

* FORMA DE EMPLEO
Previamente disuelta en agua o vino, se adiciona al vino en remontaje, asegurando su homogeneidad.

* DOSIFICACION
Dosis maxima legal 10 g/hl.

* CONSERVACION Y PRESENTACION
Conservar en lugar fresco y aireado. Una vez abierto el envase consumir rapidamente.
Envases de 10 kg.
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