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Nutrientes

Actimax

VARIETAL

Ativador organico para fermentacdo alcodlica.
Expressdo varietal maxima.
Libertacdo e protecdo de precursores aromaticos.
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Actimax Nutriente SEM
VARIETAL ORGANICO NUTRIENTE

Contetdo em aromas tidlicos (3 MH e A3MH) apds a utilizagdo em
fermentacdo de trés estratégias nutricionais em mosto branco da
variedade Verdejo. Vindima 2017
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Actimax Nutriente SEM
VARIETAL ORGANICO NUTRIENTE

A utilizagdo de fontes de azoto de tipo organico promove a libertacdo
de aromas. O seu efeito combinado com elementos antioxidantes
(Actimax Varietal) preserva a fracdo ativa e limita a oxidacdo de
aromas.
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CARACTERISTICAS

1.Libertacdo de precursores varietais para a sua
contribuicdo concentrada de azoto organico. Garante
conteudo em NFA, evitando a utilizacdo de sais de
amonio. Fornece aminoacidos para a criacdo de
enzimas e proteinas de transporte.

2.Efeito antioxidante, previne a oxidagdo e protege a
fragdo aromatica livre.

3.Sequestrante de metais, evita oxidacGes diretas e
atrasa a evolugdo aromatica e fendlica

Nutriente organico equilibrado para fermentacdo alcodlica
de uva e mosto. Indicado para expressar o potencial varietal
de uvas brancas e tintas e proteger a sua evolugdo no tempo.
E uma fonte rica de aminoacidos.

O azoto organico, constituido por aminoacidos, é deficitario
na maior parte dos processos de fermentacao alcodlica. Este
nutriente proporciona um fornecimento equilibrado de
aminoacidos e vitaminas na fase inicial de fermentacdo,
reduzindo o aparecimento de problemas na sua fase final. A
disponibilidade de aminoacidos otimiza a qualidade
organoléptica dos vinhos e permite a génese de enzimas
responsaveis pela libertagdo de precursores aromaticos.
Além disso, limita a produgdo de sulfeto de hidrogénio e,
portanto, evita a criagdo de defeitos de redugdo. A corregdo
do NFA, com este preparado, ndo apresenta o risco de
aumento da temperatura ou de desvios sensoriais.

Capacidade antioxidante natural elevada, devido ao efeito
duplo proporcionado pelo seu elevado conteddo de
glutatido reduzida e a capacidade sequestrante de metais.
Consequentemente protegem-se os aromas libertados e
atrasa a sua evolugdo no tempo.

Este nutriente de fermentagdo alcodlica é o resultado dos
estudos levados a cabo no ambito do Projeto NUTRIAROMA
Nutricdo azotada e respetiva influéncia na libertagdo de
aromas varietais tidlicos por leveduras, que contou cm o
apoio financeiro da Unido Europeia através dos fundos
FEDER e do CDTI (Ministério da Industria) (85% UE
Cofinanciamento). O objetivo do projeto é obter uma
perspetiva alargada da forma que pode afetar a nutricdo
azotada na libertacdo de aromas varietais, através da
atividade enzimatica das leveduras responsaveis pela
revelacdo de precursores aromaticos do vinho durante a
fermentacdo.
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APLICACAO

E utilizado antes de iniciar a fermentag3o alcodlica, antes ou
durante a aplicagdo da levedura. A aplicagdo deste nutriente
estimula as populacdes de levedura, em qualquer preparacao,
0o que demonstra as suas capacidades qualitativas.
Recomendamos, em especial:

ePara melhorar o cardter varietal em vinhos de variedades
brancas e tintas.

eExpressar as caracteristicas aromaticas de variedades de
perfil tidlico (Sauvignon Blanc, Verdejo) ou terpeno
(Moscatel, Chardonnay, Alvarinho).

eMarcar as caracteristicas de frutos vermelhos ou pretos
em variedades tintas (Tempranillo, Garnacha, Monastrell,
Merlot, Cabernet Sauvignon).

*Em uvas com caréncia de azoto assimildvel, grau alcodlico
elevado provavel e uva sobremadura.

*Em mostos destinados a produgdo de vinhos brancos e
rosés a baixa temperatura.

*Em mostos de variedades brancas altamente clarificados.
eDevido ao seu efeito de protecdo da oxidagdo, é
recomendado em producdes de vinhos brancos e tintos de

guarda nos quais se pretenda proteger o carater varietal,
atrasando a evolugdo da fragdo aromatica e da cor.

COMPOSICAO

Leveduras de autdlise completa (Saccharomyces cerevisiae).
variedade especifica selecionada, desenvolvida em meio rico
em nutrientes. Fonte importante de aminoacidos primarios, de
assimilacdo lenta. Inativada termicamente e totalmente
autolisada, para uma maior disponibilidade dos recursos
nitrogenados. Elevado conteldo de glutatido ativa (no estado
reduzido). Contém PVP/PVI.

Trata-se de um produto natural e ndo modificado

geneticamente.

Uma dose de 30 g/hl de Actimax VARIETAL fornece ao mosto
31 mg/l
25 mg/I

Azoto facilmente assimilavel (NFA)

Azoto organico (aminoacidos, NOPA)

Mosto/uva: 20-40 g/hl

Dose mdxima autorizada: 42.1 g/hl

Em condicGes dificeis, recomendamos usar também uma
fonte adicional de azoto.

Recomendamos a medida prévia do NFA bem como a sua
fracdo organica (NOPA) do mosto.

Nutrientes

Ficha técnica

MODO DE UTILIZACAO

Dissolver 10 vezes o seu peso em mosto ou agua e adicionar
ao depdsito durante o acondicionamento em cubas,
garantindo a sua perfeita uniformizagao.

Idealmente, utilizar antes do inicio da fermentacéo.

ASPETO FiSICO

P6 amarelado.

APRESENTACAO

Embalagem de 1 Kg.

PROPRIEDADES FiSICO-QUIMICAS E MICROBIOLOGICAS

oH 4.7-6.7
Cinzas [%] <1
Humidade [%] <7
Microrganismos totais [UFC/g] <10°
Leveduras [UFC/g] <103
CONSERVACAO

Conservar na embalagem original em local fresco, seco e
isento de odores.

Uma vez aberto, deve ser utilizado o mais rapidamente
possivel.

Data de validade: 3 anos apds a data em que foi embalado

RGSEAA: 31.00391/CR

Produto nos termos do Codex Enoldgico Internacional e o
Regulamento CE 606/20089.

La informacién detallada en la presente ficha técnica responde a nuestro conocimiento actual. la empresa no se responsabiliza del uso inadecuado ¢ fuera del marco legal de utilizacion del producto.
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