DAL CIN

FERMENTACION ALCOHOLIC

wynTube PROLIFE

Wine Yeast Nutrient en miniTubes™: detoxificar & integrar

WYNTUBE: LA NUTRICION EN MINITUBES

Hemos aplicado la ya muy conocida tecnologia mi-
niTubes™ a los suplementos para levaduras. Con la
gama wynTube (Wine Yeast Nutrient en miniTubes) el
objetivo SIN POLVO...SIN SUCIEDAD...SIN
PERDIDAS... también se ha logrado con los activa-
dores de fermentacion.

APLICACIONES

Utilizado durante la fermentacion alcohdlica, ayuda a
mantener intactas las funcionalidades de la membrana
celular de las levaduras gracias a la liberacion de aci-
dos grasos insaturados y esteroles, ademas de adsor-
ber los inhibidores enddgenos, como por ejemplo los
&cidos grasos de cadena media. Esto se traduce en
una mayor vitalidad de las células durante las etapas
finales de la fermentacién, y por tanto en un agota-
miento de los azlcares mas seguro, y en una mejor
expresion aromatica de la levadura. La liberacion de
manoproteinas aumenta la complejidad del vino y con-
tribuye a reducir las notas vegetales.

En el caso de paradas de fermentacién o segundas
fermentaciones, la accion adsorbente de wynTube
ProLife es fundamental para detoxificar la masa y pre-
pararla para la nueva inoculacion.

El aporte de aminoacidos y vitaminas permite una cor-
recta nutricién de la levadura durante la fermentacion
alcohdlica y la toma de espuma.

MoDO DE USO

Dispersar en agua, mosto o vino en una proporcion de
1:10. Esperar 5 minutos y a continuacién dispersar
mediante agitacién y afiadir a la masa.

Dosis

En fermentacion 15 - 25 g/hl; en segunda fermentacion
20-40 g/hl antes de la inoculacién; en el tratamiento de
paradas: 40 g/hl antes de la inoculacién.

CONFECCION
Bolsas de 2 kg y sacos de 10 kg.
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% de reduccién de C6, C8 y C10 con 40 g/hl de
wynTube ProLife tras 24 horas de contacto.
(Chardonnay, con parada de fermentacion)
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MOMENTO DE LA ADICION

- mosto muy limpido;
- necesidad de eliminar inhibidores de la le-
vadura del mosto

(NFA = 14 mg/l)

CONDICIONES ENOLOGICAS PRODUCTO* VENTAJAS
o & o P el Elevada resistencia al alcohol y a la anae-
£ © & |- graduacion alcoholica potencial elevada; robiosis gracias a los esteroles y a los &ci-
3585 % - en cualquier situacion en la que se desee (NFA =3 mg/l) Intensidad y limpieza aromatica favorecida
< & G = | mejorar el efecto sensorial. por vitaminas y nitrégeno organico.
- mosto con NFA medio - bajo y graduacion SUPERATTIVANTE Buen arranque de la fermentacion gracias
alcohélica potencial estandar (NFA = 20 g/l) al aporte de NFA 'y tiamina
- mosto con NFA medio - bajo y graduacion
alcohdlica potencial estandar; POLIATTIVANTE F Mejor expresion de la levadura gracias al

nitrégeno y a la accion reguladora de la
fibra. Sin sulfatos.

- mosto muy limpido;

Mayor limpieza aromatica gracias a una

- garantizar una nutricion equilibrada y com-
pleta con una sola intervencion

(NFA = 10 mg/)

ot e g P o POLIMERSEI cinética fermentativa regular y  la adsor-
- riesgo de "estallidos" iniciales ’ (NFA =0 mg/) glon .de SIOIES ENEIE 5 (227 G, a0
inhibidores.
Garantizar nitrégeno para la produccion
wynTube FULL aromatica y factores de crecimiento para la

resistencia al alcohol. Sin sulfatos y tec-
nologia miniTubes™.

BIO S-Free/ BIOATTIVANTE
(NFA = 11 mg/l)

Garantizar nitrégeno para la produccion
aromatica y factores de crecimiento para la
resistencia al alcohol. Bio S-Free es sin
sulfatos.

- elevada graduacion alcohdlica;
- ambiente fuertemente anaerobico

wynTube PROLIFE
(NFA = 2,5 mg/l)

Acabado seguro de las fermentaciones
gracias a la nutricion lipidica y a la elimina-
cion de los inhibidores.

Tecnologia miniTubes™.

- condiciones normales de NFA y grado al-

La nutricion completa y la ausencia de

DAL CIN

cohdlico: wynTube FULL sulfatos garantiza resultados organolépti-
o |- viifcacn enreducdon BIO S-Free coe dptios ncisoen s st
) , . .
'g _ condiciones normales de NFA v arado al- Mejorar tanto la cinética fermentativa como
= cohblico ye BIOATTIVANTE los aspectos organolépticos gracias a una
g nutricién completa.
= Obtener la maxima sintesis de perfumes y
- - elevada graduacion alcohdlica; limitar los riesgos de acidez volatil y de
)
- - condiciones que pueden favorecer la apari- VII\;II;QL_Y‘FASHT compuestos azufrados gracias al nitrégeno
cion de productos secundarios no deseados ( =4 mg/l) aminoacidico y a los factores de creci-
miento.
Obtener la maxima sintesis de notas fru-
tales y limitar los riesgos de acidez volatil y
- maxima expression frutal de la levadura I\II:ISAU-C4TAL/I de compuestos azufrados gracias al
( =4 mg/l) nitrégeno aminoacidico y a los factores de
crecimiento.
Preparar el vino base para garantizar el
POLIMERSEI éxito de la segunda inoculacién gracias a
la eliminacion de los &c. grasos saturados
- mosto-vino rico en catabolitos inhibidores Preparar el vino base para garantizar el
éxito de la segunda inoculacion gracias a
wynTube PROLIFE la eliminacion de los &c. grasos saturados.
Enriquecer en factores nutricionales
o o . 5 wynTube FULL/BIO S-Free Proporcionar nutricion compleja, sin sulfa-
© & |- aclimatacion de la levadura tos
g = BIOATTIVANTE Proporcionar nutricion compleja
2 8 | cegunca fermentacin wynTube FULLIBIO S-Free | C2ranizer na bena sl y desarol
*NFA por 10 g/hl de nutriente
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