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znartis FICHA TECNICA

Inspiring innovation.

FERMENTACION

CELFERM

Coadyuvante de fermentacion

COMPOSICION
Mezcla homogénea de fibras de celulosa con elevado grado de pureza.

CARACTERISTICAS GENERALES

Aspecto: polvo homogéneo de color blanco.

Las propiedades fisicoquimicas de Celferm confieren al producto excelentes caracteristicas de soporte
y detoxificacion. En el mosto en fermentacién, Celferm es capaz de adsorber los dcidos grasos de
cadena media (en especial C8, C10) y sus ésteres. Estas moléculas, identificadas como responsables de
procesos de inhibicion, favorecenlas paradas de fermentacion.

Celferm es aconsejado para el fratamiento de mostos/vinos en el caso de fermentaciones ralentizadas
o paradas.

Celferm es capaz de absorber excesos de azufre y de limitar asi el efecto negativo de los olores a
reducidos.

Tiene efecto de sujeciéon de las levaduras en las vinificaciones en gran volumen.

APLICACIONES

. Fermentaciones en grandes volumenes.

- Antes o durante la fermentacién para prevenir la ralentizacién de las fermentaciones.

. Detoxificacién de mostos/vinos en paradas de fermentaciones, antes de la reinoculacion.
DOSIS

* Enfermentacion: 10 g/hL.
* Encaso de parada de fermentacion: 20 g/hL.

MODO DE EMPLEO

1. Suspender Celferm en agua, enrelacion 1:5.

2. Anadira la masa a fratar con un fubo Venturio una bomba durante un remontado.

3. Homogenizar cuidadosamente

Serecomienda que la aplicacién del producto se haga sumergiendo la manguera o por las valvulas
del depdsito. En ningun caso dejar la manguera haciendo chocar el mosto mds producto sobre la
superficie del mosto en fermentacion.

ENVASES Y CONDICIONES DE CONSERVACION

20 kg

Envase cerrado: conservar enun lugar fresco, secoy ventilado.

Envase abierto: cerrar cuidadosamente y conservar como se indica arriba.
NORMATIVA

Producto conforme a:

Codex Oenologique Internacional

Producto de uso enoldgico, con arreglo a lo marcado por:
Reg. (UE) 2019/934 y sus sucesivas modificaciones

Lasindicacionesproporcionadas en estaficharepresentan elestado actual de nuestros conocimientos y experiencias, sinembargo, no eximen alusuario
del cumplimiento de las normas de seguridady proteccién o deluso inadecuado del producto.
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