NUTRIENTES

Flor’Protect®

Flor'Protect® desintoxica el medio eliminando los
inhibidores de la levadura y las bacterias lacticas. Se
recomienda en caso de fermentacion lenta y retoma de la
fermentacion.

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

o Formulacion: Cortezas de levadura (Saccharomyces cerevisize) o envoltorios celulares de levadura.

o Interés enoldgico: Durante la fermentacion alcohélica, y especialmente en condiciones dificiles (TAV elevada, altas temperaturas,
deficiencia de nitrégeno); las levaduras producen compuestos inhibidores (acidos grasos de cadena media) que se acumulan en el
medio. Al igual que los residuos de pesticidas, estas moléculas frenan la actividad de fermentacion de las levaduras y pueden
conducir a una interrupcién de la fermentacion. Estos compuestos también inhiben el funcionamiento de las bacterias lacticas
y pueden obstaculizar el buen desarrollo de |a fermentacién malolactica.

Gracias al fuerte poder adsorbente de las cortezas de levadura, Flor'Protect® desintoxica el medio mediante la fijacion de estos
inhibidores y asi promueve la actividad de las levaduras y de las bacterias lacticas.

Flor'Protect® se puede utilizar como tratamiento preventivo, para evitar una fermentacion lenta (y problemas posteriores durante
la fermentacion malolactica), o como tratamiento curativo, para desintoxicar el medio durante una retoma de fermentacion.

MODO DE EMPLEO

® Espolvorear el Flor’'Protect® progresivamente en 20 veces su peso de mosto/vino del tanque a tratar, mezclando continuamente
para evitar la formacién de grumos. Incorporar al tanque y homogeneizar durante un remontado.

o Dosis de empleo: 20 g/hL. Tratamiento preventivo: 20 a 30 g/hL. Tratamiento curativo: 30 a 40 g/hL.
Dosis maxima legal (reglamentacién UE): 40 g/hL.

RESULTADOS DEL ENSAYO

EFECTO DESINTOXICANTE
Testigo @ Flor'Protect®
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C8+C10 RESIDUOS DE PESTICIDAS

Flor'Protect® desintoxica el medio fijando los compuestos inhibidores
de las levaduras y las bacterias lacticas.



@ ESPECIFICACIONES

FISICAS QUIMICAS
¢ Aspecto & color: Polvo beige e Extracto seco: > 94 % m/m
e Solubilidad: < 10 % e Glicidos: > 40 % m/m

e Glucanos + Mananos: > 60 % des glcidos totales
MICROBIOLOGICAS

LIMITES
° Levaduras revivificables. S 102 UFC/g ...............................................................

e Mohos: < 10° UFC/g

e Bacterias lacticas: < 10° UFC/g
e Bacterias acéticas: < 10° UFC/g
e Salmonella: Ausencia/25g

e Escherichia coli- Ausencia/lg

e Estafilococus: Ausencia/lg

e Coliformes: < 102 UFC/g

e Plomo: < 2 mg/kg

e Mercurio: < 1 mg/kg
e Arsénico: < 3 mg/kg
e Cadmio: < 1 mg/kg

ACONDICIONAMIENTO & CONSERVACION

¢ Bolsas de 1 kg (cajas de 10 kg) y bolsas de 5 kg (cajas de 15 kg).

o Conservar en su envase original herméticamente cerrado, en un lugar seco, fresco y sin olores. Respectar la DLUO (fecha
preferente de consumo) marcada en el envase. Utilizar rapidamente después de su apertura.

GN/25-08-2021. Para uso enoldégico. Informaciones proporcionadas a titulo indicativo en el momento actual de nuestros conocimientos, sin compromiso ni garantias.
Las condiciones de utilizacion del producto respetan la legislacion vigente y las normas en vigor. Conforme al Reglamento UE n°2019/934 (y sus modificaciones).
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