LevActivC

Activador de la fermentacion alcohdlica.

LevActiv C estd indicado para estimular el crecimiento y multiplicacién de las levaduras en los mostos de uva. La concen-
tracion de Nitrégeno Amoniacal y el aporte de vitaminas, ayudan al crecimiento de la poblacién de levaduras.

LevActiv C, es un complejo formulado con sales de amonio en forma amoniacal y vitaminas, favorece un inicio de fermen-
tacién rapido con una muy corta fase de latencia y una adecuada cinética fermentativa evitando la formacién de
compuestos inhibidores del proceso de fermentacién.

Es ideal para las fases finales de la fermentacién alcohélica, cuando las levaduras ya estdn en un medio adverso, ya que
el amonio de contenido en LevActiv C es de rdpida asimilacién y disposicién de las levaduras bajo cierto grado de estrés.
Ademds, La presencia de tiamina reduce produccién de acetaldehido por parte de la levadura, permitiendo conseguir
vinos con una fraccién mayor de SO2 libre.

Es importante el uso de LevActiv C en el proceso de Termo-Vinificacién, donde el calor desnaturaliza las vitaminas natura-
les contenidas en el mosto.

Corrige ademas en forma eficiente carencias de NFA evitando el desarrollo de olores no deseados producidos por condi-
ciones de estrés (reducidos entre otros) y permitiendo desarrollar todo el potencial de las uvas.

Minerales. Microele-

Nutrientes | Aminoacidos | Sales de Aporte mentos (Tiamina, Soporte para | Detoxificacion | NFA que aporta
LevActiv de Amonio (-NH4) ' Pantotenato, etc) las levaduras | del medio cada 10 g/HL
D-Tox | | [ ] [ ]| -

) EEEE | | ] ]| 8 mg/L

A ] ]| ] | ]| HEE ] | 14 mg/L

B ] | HEE HEE HEE | 15 mg/L

C EEEE EEEE 21 mg/L

Aportes de cada LevActiv: contenido en las distintas fracciones de interés de la gama LevActiv. Caracteristicas comparativas de la
gama LevActiv.

10 - 40 g/hl en blancos, rosados y tintos. Segun el contenido inicial de nitrégeno asimilable del mosto, del grado
alcohdlico potencial, de la turbidez y de la cepa de levadura utilizada.

10 g/hL de LevActiv C aportan alrededor de 21 mg/L de nitrégeno asimilable.

Aplicacion y recomendaciones

Disolver en 10 veces su peso de mosto e incorporar al depdsito en fermentacion.
En caso de aromas reducidos durante la fermentacion alcohdlica: aplicar de 10 - 30 g/hl en blancos, rosados y tintos.

En las fases finales de la fermentacion alcohdlica: aplicar 20 - 40 g/hl para asegurar el correcto metabolismo de las
levaduras y un exitoso fin de la fermentacion alcohdlica. Puede aplicarse en dos etapas teniendo en cuenta la densidad
y la cinética fermentativa, primera aplicacién a partir de una densidad de 1070; sequnda aplicacién a partir de una
densidad de 1040 una segunda aplicacién.

(continla en la pagina siguiente)

Esmeralda 950, Torre Il - Piso 23, (1007) Buenos Aires, Argentina
(+54 11) 4314-4100 / amg@amg.com.ar
www.amg.com.ar



LevActivC WAVIG

sugars yeast ethanol

-~
=~

4+

c

o

=

(]

|

b

5

2 Estrategia nutricional: momentos de utilizacién

-] de los distintos LevActiv en la marcha fermentativa.

© . 1 1 Nutrientes LevActiv: Momento de uso.
LevActivO LevActivB  LevActivC Time =

LevActivA LevActivC LevActiv D-Tox

Resultados organolépticos

Generacion metabélica de aromas (nutriente+levadura)

LevActivO
LevActivA
LevActivB
LevActivC

Incremento aromatico: sinergia entre LevActiv y Levaduras en la formacién de aromas (expresion aromatica relativa en FA de
Sauvignon Blanc 2023).

Conservar en un lugar seco y fresco. Los paquetes abiertos deben ser sellados y consumidos lo antes posible.

Paquete de 15 kq.
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