Ayuda a la fermentacion

MAURIVIT

informacion del producto

Las bajas concentraciones de

vitaminas en el mosto pueden

generar dificultades en la
fermentacion. La deficiencia

de vitaminas puede producirse

de manera natural debido

a condiciones adversas que
pueden estresar los vifedos o
como resultado de procesos

de elaboracion de vino previos

a la fermentacion, como el

calentamiento y la pasteurizacion

del mosto, las adiciones de
diéxido de azufre
y la clarificacion del vino.

Maurivit es una mezcla de
vitaminas puras exentas de
aminodcidos y nitrogeno
inorganico. La concentracion
de vitaminas es 6ptima para
la promocion del crecimiento
de lalevadura y la tasa de
fermentacion.
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La informacion presentada se basa en nuestros estudios y pruebas comerciales y proporciona una evaluacion general del
rendimiento del producto. Los datos aqui presentados no constituyen una garantia legalmente vinculante para el fabricante.
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Maurivit es una mezcla de
vitaminas puras exentas de
aminodcidos y nitrégeno inorgdnico.
La concentracion de vitaminas
es 6ptima para la promocion del Cuando
crecimiento de la levadura y

la tasa de fermentacion

Caracteristicas enolégicas

Los bajos niveles de vitaminas del zumo de uva, el mosto o el vino pueden ser un factor
limitante para la tasa de crecimiento de la levadura y el nimero de células, provocando una
reduccion o una ralentizacién de la tasa de fermentacién. Estas condiciones pueden producir
paradas fermentativas. El riesgo de fermentaciones demoradas o paradas se puede reducir
mediante la adicion de Maurivit en el momento de la inoculacién de la levadura.

La produccion de sulfuro de hidrogeno durante la fermentacion alcohélica se asocia
generalmente a bajos niveles de los aminodcidos y el nitrégeno inorganico disponibles.
Mientras las adiciones de vitaminas por si solas no impiden que esto ocurra, debido al efecto
sinérgico de las vitaminas, las adiciones de Maurivit junto con nitrégeno inorgdnico pueden
reducir el riesgo de produccion de sulfuro de hidrégeno.

Maurivit contiene tiamina, que se puede desactivar por la presencia de diéxido de azufre. Por
esta razoén, sugerimos que las adiciones de Maurivit se realicen después de agjustar el didéxido
de azufre.

Uso

Maurivit se puede afadir al mosto, al zumo, a las fermentaciones o a los propagadores de
levadura para suplementar los bajos niveles de vitaminas con el fin de maximizar el ntmero
de células de levadura y la actividad de fermentacion. Ailada 5 gramos de Maurivit por cada
1000 litros de mosto, zumo, fermentacién o fermento lactico.

Composicion
Maurivit contiene pantotenato de calcio, clorhidrato de piridoxina, clorhidrato de tiamina,
biotina y nicotinamida.

Biotina (B7), clorhidrato de pridoxina
(B6), tiamina (B1), pantotenato de calcio
(B5), nicotinamida (B3)

% Nitrogeno

procedente de TI 0%
DAP anadido Ninguno
Dosis 0.5g/hL

Propagacion de levadura Nutriente
secundario

Contenido total de | Contiene algo de nitrégeno
nitrogeno agregado | (aminodcidos) pero no es una fuente
en d osis maxima significativa de YAN.
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