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Révélons votre différence

FICHA TECNICA

FULLPROTECT LoV 3

) SOLUTIONS
ALTERNATIVAS-LIAS

Conservacion de los mostos y las vendimias contra la oxidacién del color y los aromas.

APLICACIONES ENOLOGICAS

De manera natural, las lias de levaduras presentan un poder reductor importante. FULLPROTECT se compone de una
levadura inactiva especifica que permite la estabilizacion de los pigmentos y de los aromas para limitar su oxidacion y
su evolucidn. En efecto, se forman enlaces entre estos compuestos de interés y ciertas macromoléculas parietales

(como las manoproteinas) de la levadura inactiva, lo que reduce su sensibilidad durante las oxidaciones secundarias.

Destinada a la elaboracién de vinos blancos o rosados, la formulacién FULLPROTECT aprovecha la sinergia existente
entre estos mecanismos Yy la proteccién oxidativa ejercida por un tanino seleccionado. La presencia de estos
polifenoles especificos, que se oxidan facilmente y, por tanto, son muy reactivos, les permite convertirse en sustrato
preferente de la actividad enzimatica durante oxidaciones primarias. De este modo, las oxidaciones secundarias son
bastante mas limitadas que en caso de ataque oxidativo exclusivo de los fenoles del mosto de uva. Adyuvante de
vinificacién, este tanino también contribuye a la clarificacién de los mostos.

Anadido de forma precoz al producto de la vendimia o al mosto a la salida de la prensa, FULLPROTECT permite:
-limitar el desarrollo de la componente amarilla-anaranjada de los vinos blancos o rosados.
- preservar los aromas sensibles y, en especial, los tioles varietales.

FULLPROTECT también constituye un recurso alternativo complementario para limitar el uso de SO..

DOSIS Y APLICACION

e Dosificacién: 30 g/hL en una sola vez o fraccionado para cubrir diferentes etapas sensibles desde un punto de
vista oxidativo.

* Momentos de la aplicacion: sobre el producto vendimiado fresco, en la prensa, a la salida de la prensa, al comienzo
de la sedimentacion.

* Poner FULLPROTECT en suspension en 10 veces su volumen de agua 0 mosto y mezclar bien. Afadir al producto de
la vendimia o al mosto teniendo cuidado de garantizar una distribucién homogénea (por ejemplo, mediante
incorporaciones sucesivas en una masa sélida o al comienzo del llenado del depésito a la salida de la prensa) y
evitando la entrada de aire.

CARACTERISTIQUES

* Levaduras inactivas especificas (Saccharomyces cerevisiae): contenido en nitrégeno organico <9,5 % de materia
seca (equivalente en nitrégeno).

e Tanino galico seleccionado: contenido en fenoles totales > 65 %.

CONDITIONNEMENT ET CONSERVATION

* Bolsade 1 kg.

Guardar en un lugar seco y libre de olores a una temperatura comprendida entre 5y 25 °C. Una vez abierta la bolsa,
el producto debe utilizarse con rapidez y no se puede conservar. Una vez preparada, la férmula debe utilizarse
inmediatamente.
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N ENLACES ESTABILIZADORES ENTRE COMPONENTES DE LEVADURA PARIETALES Y

COMPUESTOS DE AROMAS: UN EFECTO PROTECTOR

Diferentes estudios de investigacion han dado a conocer las
posibles interacciones entre las proteinas, los polisacaridos o las
manoproteinas de levaduras y los aromas del vino. Estas
relaciones pueden materializarse de dos formas principales:

- Enlaces de hidrégeno, entre las partes hidréfilas de la
macromolécula y las partes polares de los compuestos
aromaticos

- Enlaces hidréfobos entre los aromas mas apolares y ciertos
aminoacidos o «bolsillos hidréfobos> de las partes proteicas.

Estos dos tipos de enlaces se consideran débiles, pero
estabilizadores. Estan relacionados con la solubilidad, la retencién
yla volatilidad de los aromas. De hecho, algunos de ellos permiten
prolongar la vida de estos aromas en el vino, pero también
incrementar la sensacion de persistencia aromatica en boca.
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La incorporacion de FULLPROTECT en la fase prefermentativa se acompafa de una liberacién precoz de estas
macromoléculas solubles, que estabilizan los aromas a medida que se van formando en el mosto.
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Asociado a estrategias y herramientas desarrolladas por el I0C para el control de la oxidacién y de las
contaminaciones microbiolégicas, ya sea durante las etapas prefermentativas, fermentativas o durante
la crianza, FULLPROTECT es un recurso muy eficaz para la reduccion de las concentraciones en SO;.
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N UNA SINERGIA CONSEGUIDA CON UN TANINO «DE PROTECCION» SELECCIONADO

Ademas del impacto de las macromoléculas, la
eficacia de FULLPROTECT se basa, por un lado, en
el poder reductor global de una alternativa a las
lias y, por el otro, en una fraccién tanica que
garantiza la protecciéon de los polifenoles
oxidables del mosto.

En efecto, durante las oxidaciones primarias, el
oxigeno forma radicales hidréxilos que van a
oxidar los acidos fendlicos en quinonas. Estas
quinonas son las que, a continuacion, van a oxidar
los aromas y a provocar el empardecimiento del
color (oxidaciones secundarias).

Eltanino liberado en el mosto por FULLPROTECTse
oxida, de manera preferente, por el efecto de los
radicales hidroxilos y, al oxidarse, no provoca la
formacién de las quinonas y limita, por tanto, los
fenédmenos de oxidacién secundaria.
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