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Descripcion del producto START FERM

Start ferm aporta oligoelementos,

alfa-aminodcidos, sales ININBIO WINE
minerales y vitaminas facilmente

asimilables para la levadura

fermentativa. La aportacién de
estos nutrientes es clave en las Activador  utilizado como  bionutriente  fermentativo
compuesto de cortezas de levaduras producidas a partir de
levadura ecolégica certificada.

Composicion

primeras fases de multiplicacion,
cuando la falta de oxigeno y la
presencia de alcohol no han Aplicaciones
actuado aun, cambiando el o .

. e Preparacion del pie de cuba
metabolismo de la levaduray la * Refermentaciones de los vinos parados

capacidad de nutrirse. « Fermentaciones en condiciones dificiles

¢ En segundas fermentaciones para la toma de espuma

¢ Activacion de las levaduras seleccionadas

¢ Prevenir la carencia de nutrientes naturales en uvas
atacadas por Botrytis, alta carga microbianag, situaciones de
estrés, entre otro

Instrucciones de uso

1. Disolver Start ferm en una proporcién de 1110 de agua
2. Afadir la dilucidn al pie de cuba o al mosto al mismo tiempo
de la fermentacion
RECOMENDACION: Utilizar durante la preparacion del pie de cuba
y/o durante las primeras etapas de fermentacién y separado del
nitrégeno inorgdnico.

ININBIO{
wine

Dosificacion

« Fermentacion: 0.1 - 0.3 g/l
» Mostos en riesgo de parada fermentativa: 0.2 - 0.4 g/l
ININBIO WINE de cuba
[

START FERM . Paradas de fermentacion 02 04 gl
I

* Preparacion del pie de cuba: 2 - 4 g/l del volumen del pie
0123\\\456789

Presentacion y condiciones de conservacion

e Presentacion en saco multicapa de papel kraft y bolsa de
polietileno interna con capacidad de 1kg

¢ Antes de utilizar el producto revise la hoja de seguridad

e Conservar en un lugar seco y fresco para dar validez a la

PESOBRUTO  1Kg/ (GROSS WT) 2.20 Ib garantia

VAR 0.0Kg/ (TARE) 001 .
PESONETO 1Kg/NET WEIGHT 220 Ib Normatividad

Este producto se ha elaborado con base en el Codex

Oneologique International

Registro FDA: 17253521804

www.ininbio.com
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START FERM 0:00:00 24:00:00 48:00:00 72:00:00 96:00:00 120:00:00 144:00:00 168:00:00
ININBIO WINE WM\WM\W TIEMPO (H)

Registro FDA: 17253521804

Figura 1. Comparacién de fermentacioén con un control (sin la
L e adicién de nutrientes) vs una fermentacién arrancando con DAP
y, en el primer tercio de la fermentacion una adicion de Start ferm
a 0.25 g/|, referenciando la produccién de CO2 con respecto al
tiempo.

001Ib
PESONETO  1Kg/NET WEIGHT 220 Ib

Perfil
Caracteristicas microbiologicas
Levadura <102 UFCig ASTRINGENTE CITRICO
Coliformes =102 UFC/yg
Bacterias lacticas <10% UFC/g
Mohos =10% UFC/g
Mesdfilos aerobios <104 UFC/g
Salmonella Ausente/25 g
Escherichia coli Ausente/1 g
Staphylococcus Ausente/1 g VOLUMEN FRUTAL
Caracteristicas de metales pesados
Plomo =2 mg/kg
Mercurio =1 ma/kg
Arsénico <3 mglkg ESPECIADO FLORAL

Cadmio =1 mg/kg

www.ininbio.com
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