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LESAFFRE FOR BEVERAGES

? La solucion a las paradas de fermentacion
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DESCRIPCION

Ciertas operaciones destinadas a activar la fermentacion alcohoélica actuan sobre el crecimiento de las levaduras y mejoran la
cinética fermentativa unicamente al inicio, sin efecto sobre la supervivencia de las levaduras y el final de fermentacion. El uso
de las envolturas celulares SpringCell, permite justamente mantener la viabilidad celular a largo plazo, gracias a su efecto

detoxificante en el mosto y al aporte de factores de supervivencia a las generaciones de levaduras formadas en fase de
crecimiento.

Las envolturas celulares son activadores de fermentacién de alta “performance”, que actlian eficientemente sobre
fermentaciones enlentecidas o paralizadas.

Las envolturas celulares SpringCell son las originales patentadas por la Universidad de Burdeos (Lafon-Lafourcade
et al, 1984).

PROPIEDADES

= Adsorcién de sustancias toxicas para la levadura: acidos grasos inhibidores, residuos de productos fitosanitarios,
ocratoxina A, gracias a la presencia de glucanos y mananos, que fijan estos compuestos.

= Rico en factores de supervivencia, esteroles, acidos grasos de cadenas insaturadas, considerados como
“sustitutos de oxigeno”. Estos elementos protegen las sucesivas generaciones de levaduras surgidas de la primera
generacion, manteniendo la integridad de su membrana y aumentando su resistencia al etanol.

= Aumento de la tasa de multiplicacion celular: SpringCell es el Unico activador que permite alcanzar el consumo total
de azucares en mostos con fermentaciones languidas, sin produccién de acidez volatil.

= Efecto soporte en los mostos. SpringCell es 100 % insoluble y ejerce un efecto soporte cuando se aplica en
mostos muy clarificados, aumentando la turbidez y sin el inconveniente de desviaciones organolépticas que pudieran
producir las lias/borras.

APLICACIONES

SpringCell puede utilizarse en forma preventiva cuando:

= La concentracion de azucares reductores es elevada.
= El mosto estd muy clarificado (ausencia de lias/borras que contienen acidos grasos insaturados, necesarios para la
reconstitucion de la membrana de la levadura).

SpringCell es usado en forma curativa en fermentaciones paralizadas para detoxificar el mosto y para reinocular la
levadura en buenas condiciones.

En ese caso, la seleccion de la cepa de levadura para la refermentacion de la cuba paralizada es particularmente importante.
Se recomienda el empleo de nuestra cepa SafCEno™ BC $103, la méas vigorosa de la gama Fermentis®.
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DOSIFICACION

Uso preventivo:

Diluir 20 a 30 g/hl de SpringCell en 10 veces su propio peso de vino y adicionarlo al mosto (homogenizar a través de
remontajes) cuando se hayan consumido 35 — 45% de los azlcares. En vinificacion de tintos, el agregado de SpringCell debe
ser realizado debajo del sombrero. En caso de mostos muy clarificados, se recomienda adicionar SpringCell luego de
finalizado éste proceso, antes de la inoculacion.

Uso curativo, para fermentaciones enlentecidas o paralizadas:
Diluir 30 a 40 g/hl de SpringCell en 10 veces su propio peso de vino e incorporar directamente en el vino descubado, sulfitado
con una dosis de 2 a 3 g/hl. Se recomienda consultar nuestro protocolo de reinicio de fermentaciones.

Advertencia: Las envolturas SpringCell poseen un limite de uso de 40 g/hl, de acuerdo a la legislacion Europea.

COMPOSICION en % pip (valores indicativos)

Materia seca >94%

Proteinas 12-18%

Polisacaridos totales 55-59%

Lipidos 18-22%

Fraccion de lipidos correspondiente a esteroles 3%

Minerales 3-5%
PACKAGING

Cajas conteniendo 20 sachets envasados al vacio de 500 g (peso neto total de la caja: 10 Kg)
Caja de 10 kg envasado al vacio (peso neto total de la caja: 10 Kg)

GAARANTIA

La riqueza lipidica de SpringCell, lo hace sensible a oxidaciones. Fermentis® garantiza las propiedades organolépticas del
producto envasandolo al vacio. Fermentis® garantiza una conservacion optima del producto por 3 afios, mientras permanezca en su
embalaje original y aimacenado a una temperatura méxima de 20 °C, a resguardo de la humedad. Fermentis® garantiza la conformidad
del producto de acuerdo al Cddigo Internacional de Practicas Enoldgicas, hasta la fecha maxima recomendada de uso, mientras
permanezca en las condiciones de almacenamiento descritas anteriormente.

Los activadores de fermentacion y productos funcionales Fermentis® son exclusivamente elaborados a partir de productos de
levadura naturales. El “know-how” del grupo Lesaffre, asegura a los usuarios productos de alta “performance”, respondiendo a

las practicas enolégicas modernas.
Las informaciones contenidas en esta ficha técnica son la trascripcion exacta del estado de nuestros conocimientos del producto a la fecha indicada. Estas informaciones son propiedad exclusiva de
Fermentis, Division of S.I.Lesaffre. Es responsabilidad del usuario asegurar que el uso de este producto en particular, sea conforme a las leyes y reglamentaciones en vigencia.
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