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Révélons votre différence

FICHA TECNICA

excelencia e innovacion

ACTIPROTECT +
OPTIMIZACION DE LA FERMENTACION

Prepare lo mejor posible sus levaduras antes de la fermentacién alcohdlica

N APLICACIONES ENOLOGICAS

ACTIPROTECT + es un producto natural procedente de las levaduras, que refuerza la membrana plasmatica de la
levadura durante la rehidratacion.

Durante la inoculacién en el mosto, las levaduras son mas resistentes, empiezan a fermentar mas rapidamente.

Las levaduras resisten mejor al choque osmético durante la inoculacién. Los compuestos internos de la célula estan
mejor protegidos frente a la acidez del mosto, la levadura puede expresar todo su potencial aromatico.

Las levaduras estan sometidas a menos estrés, producen menos acidez volatil y compuestos azufrados
malolientes durante la fermentacion alcohdlica.

N MODO DE EMPLEO

Incorpore ACTIPROTECT + durante la rehidratacion de sus levaduras antes de adicionar las LSA.
Mezclarl kg de ACTIPROTECT + en 10 L de agua a 42°C.

Dejar que la temperatura hacia abajo entre 38 y 40°C antes de adicionar las LSA.

N DOSIS DE EMPLEO

e 1 kg de ACTIPROTECT +/ 1 kg de LSA.

N PRESENTACION Y CONSERVACION

e 1 kg, 25kg.
Almacenar en un lugar seco, sin olores, a una temperatura entre 5y 25°C.

La fecha 6ptima de utilizacion de ACTIPROTECT + en su embalaje de origen estd indicada en la etiqueta del producto.
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