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Activateur de fermentation

MAURIVIT

Faibles concentrations en Caractéristiques oenologiques

vitamines dans le jus de raisin De faibles taux de vitamines dans le jus de raisin, le moQt ou le vin peuvent étre un facteur
peuvent conduire a des difficultés limitatif du taux de croissance de la levure et du nombre de cellules conduisant a des taux
de fermentation réduits ou plus lents. Ces conditions peuvent étre des précurseurs de

d_e fermentatloq’ Un déficit en fermentations bloquées. Le risque de fermentations lentes ou bloquées peut étre réduit gréce
vitamines peut etre naturellement a I'ajout de Maurivit au moment de I'inoculation de la levure.

CC/lUSQ par des COﬂdItIOPS La production de sulfure d’hydrogéne pendant la fermentation alcoolique est généralement
défavorables qui entrainent du associée a de faibles quantités d’acides aminés et d’azote inorganique disponibles. Alors
stress pour les vignes et peut que I'ajout de vitamines seules peut ne pas empécher ce phénomene, I'ajout de Maurivit
aussi étre le résultat de processus en association avec de I'azote inorganique peut réduire le risque de production de sulfure
de vinification préalables dla d’hydrogene grdce a I'effet synergique des vitamines.

fermentation et comprenant le Maurivit contient de la thiamine, qui peut étre désactivée par la présence de dioxyde de
soufre. C'est pour cela que nous recommandons d’ajouter Maurivit aprés la réalisation des

chauffage et la pasteurisation
9 P gjustements en dioxyde de soufre.

du jus, des ajouts de dioxyde de

soufre et I'affinage. Utilisation
Maurivit est un mélange de Maurivit peut étre ajouté au mo(t, au jus, aux fermenteurs ou aux propagateurs de levure

. . . pour compléter les faibles taux de vitamines dans le but de maximiser le nombre de cellules
VltOmJneS pures sans acides de levure et I'activité de fermenteurs. Ajouter 5 grammes de Maurivit pour 1000 litres de
amines ni azote inorganique. modt, de jus, de fermentation ou de culture de départ.
La concentration en vitamines
et idéale pour favoriser la
croissance de la levure et le taux

de fermentation.

Composition

Maurivit contient du pantothénate de calcium, du chlorydrate de pyridoxine, du chlorydrate
de thiamine, de la biotine et du nicotinamide.

Biotine (B7), Chlorhydrate de Pridoxine
Contenu (B6), Thiamine (B1), Pantothénate de
Calcium (B5), Nicotinamide (B3)

% d’azote de IY 0%

°
Maurivit est un mélange de DAP ajouté Aucun
vitamines pures sans acides Dosage 0.5g/hL
armines ni Q?Ote morganl.que. la Propagation de levures Nutriment
concentration en vitamines est Quand

secondaire

idéale pour favoriser la
) delal | Teneur totale en
croissance de la levure et le azote ajoutée au ’ cides am
taux de fermentation dosage maximum n'est pas une source significative de YAN.

Contient de 'azote (acides aminés) mais

Les informations présentées sont basées sur nos recherches et essais commerciaux et offrent un bilan global de I'efficacité du

O .
produit. Rien de ce qui est contenu ici n'est réputé représenter une garantie pour laquelle le fabricant peut étre tenu Og AB B'otek
légalement responsable. O5” PARTNERS IN FERMENTATION™
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