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ACTIVITO

OPTIMIZACION DE LA FERMENTACION

Nutriente completo 100% orgdnico para una fermentacion de alta calidad
Dosis limite legal autorizada ( debido a la presencia de tiamina): 40 g/hL

APLICACIONES ENOLOGICAS

ACTIVIT 0 es un nutriente compuesto por nitrégeno exclusivamente orgénico y rico en tiamina. A base de levaduras inactivas,
aporta los minerales y las vitaminas necesarios para las levaduras.

ACTIVIT O regula ademas el crecimiento de las levaduras al posibilitar que se alcance una biomasa suficiente para realizar la
fermentacién alcohélica y evitar los fendmenos de superpoblacién, fuente de problemas fermentativos y desarrollo de olores
azufrados. Se optimiza asi el estado fisioldgico de cada célula de la levadura.

ACTIVIT 0 también favorece la expresién aromatica :

- fermentativa, a través del aporte directo de dcidos aminados, fuente de ésteres afrutados y florales,

- varietal, evitando la inhibicién de la revelacion de tioles afrutados causada por el exceso de sales de amonio.

ACTIVIT 0 limita la produccién de SOz observado en algunas ocasiones con el uso de sales de amonio y ademas refuerza la
eficacia del sulfitado gracias a la presencia de la tiamina que limita los fendmenos de combinacién.

Utilizado para la elaboracién de vinos organicos(t], ACTIVIT O responde a las exigencias nutricionales de la levadura y a los
objetivos de la calidad sensorial de los vinos, aunque también al espiritu de una vinificacién planificada y natural y de una
enologia mas preventiva que paliativa.

DOSIFICACION Y MODO DE EMPLEO

* 10a40g/hLsegun el nitrégeno asimilable del mosto, la cepa de levadura empleada, la concentracion de azdcares a fermentar
y el objetivo establecido.

Generalmente se aconseja el agregado de ACTIVIT O en dos partes: inmediatamente después de la adicién de levaduras al
depdsito y en el primer tercio de la fermentacion alcohdlica. En caso de presentarse una carencia importante, completar con
FOSFATO DIAMONICO(DAP) en el primer tercio de la fermentacién alcohdlica.

Colocar ACTIVIT 0 en suspensién en agua o mosto 10 veces mayor a su volumen. Después de su adicidn, homogeneizar bien el
mosto para proceder a un remontaje o un removido.

Carencia de mosto en Complementacién de la Complementacién en 1/3 de la FA
nitrégeno asimilable adicion de levaduras (pérdida de 30 a 40 puntos de densidad)
Fuerte ACTIVIT O (20 g/hL) ACTIVIT O (20 g/hL]) + DAP
Medio ACTIVITO (10 g/hL) ACTIVITO (103 30 g/hL)

Elevado ACTIVITO (10 g/hL) ACTIVITO (10 g/hL)

A CARACTERISTICAS

- Origen : Saccharomyces cerevisiae, clorhidrato de tiamina.
- Preparado sélido con presencia de particulas insolubles

N ENVASE Y CONSERVACION

e Sachetde 1 kg

Almacenar en lugar seco a temperatura ambiente, libre de olores. Una vez abierto, el producto debe ser utilizado rapidamente y
no se puede volver a almacenar. Una vez preparada, la formulacién debe ser utilizada en el dia.

(1) De acuerdo con la reglamentacién UE n"203/2012, Anexo VIIl bis que modifica al reglamento CE n°889/2008, cuyo contenido indica modalidades de aplicacion del reglamento CE n°834/2007 del Consejo en todo lo
que concierne a los vinos organicos. Queda bajo su responsabilidad recabar informacién ante su organismo certificador a fin de verificar la conformidad de este producto con las normas. La presente es una

interpretacion lo mas precisa posible de la reglamentacion vigente. I0C no podra en ningtin caso ser considerado responsable por un error de apreciacion o por cualquier dafio relacionado con la utilizacién de este
producto, sin otra verificacion previa.
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El nutriente indispensable que permite la

expresion del potencial aromdatico de la uva
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La superpoblacion, primer indicio de la mala nutricion de las levaduras

El nitrégeno amoniacal, o mineral, es asimilado por la
levadura en algunas horas. Al comienzo de la fermentacién,
la adicion de nitrégeno amoniacal es susceptible de provocar
una superpoblacién de levaduras. Para alimentarse, esta
biomasa gigante va a consumir rapidamente los nutrientes
del mosto induciendo una carencia perjudicial. En efecto, la
levadura va a utilizar sus propios acidos aminado azufrados
y provocar la aparicién de olores azufrados. Toda adicién
suplementaria de nitrégeno amoniacal durante esta fase no
har& mas que incrementar este fenémeno de
superpoblacién. El nitrégeno organico esta constituido por
distintos acidos aminados asimilados de manera lenta y
regular por la levadura. Asi el aporte de ACTIVIT 0 permite
luchar contra los problemas de superppoblacion y de
carencia inducida.
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Impacto del agregado de amonio (NH4*)
durante la fase de crecimiento de la levadura
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