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Révélons votre différence

FICHA TECNICA

ACTIVIT NAT

OPTIMIZACION DE LA FERMENTACION

APLICACIONES ENOLOGICAS

ACTIVIT NAT es un activador de fermentacién constituido exclusivamente por levaduras inactivadas. Este activador
100% organico aporta aminoacidos, pequefios péptidos y factores de resistencia al estrés que son absorbidos por
las levaduras a lo largo de toda la fermentacidn alcohélica.

ACTIVIT NAT permite asi una fermentacion alcohdlica armoniosa (al contrario de las sales de amonio) y un final de
fermentacion alcohdlica seguro.

ACTIVIT NAT contribuye también a la calidad organoléptica de los vinos y limita el riesgo de produccién de
compuestos sulfurados.

Este activador se utiliza en los mostos con carencias nitrogenadas de bajas a moderadas. No palia las carencias de
nitrégeno de los mostos particularmente deficientes.

MODO DE EMPLEO

Poner ACTIVIT NAT en solucién en 10 veces su peso en mosto 0 en vino e incorporar la mezcla al depgsito.

Efectuar un remontado con aireacion para homogeneizar.

DOSIS DE EMPLEO

* 40 g/hL
Se recomienda anadir el activador en dos adiciones :
- 1 aporte de 20 g/hL en el mosto

- 1 aporte de 20 g/hL en el primer tercio de la fermentacion alcohdlica.

PRESENTACION Y CONSERVACION

* Ensacosde 1 kg, 5kg, 25 kg.
La fecha ¢ptima de utilizacion de ACTIVIT NAT en su envase original esta indicada en la etiqueta.

Consérvese en lugar seco, libre de olores a temperatura entre 5y 25°C.
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