
PROTECTOR DE LEVADURAS
FORTIFERM BLANC® es un protector 
para la levadura en la fase de rehidratación 
especialmente desarrollado para la 
fermentación de mostos blancos y rosados.

NATSTEPTM (NATural STErol Protection): La protección de la levadura se utiliza en la fase de rehidratación de la misma para reforzar la 
membrana y ayudar a la levadura a protegerse del choque osmótico. La protección de la levadura también ayuda a incrementar la 
tolerancia de la levadura al alcohol permitiendo un mejor final de fermentación y sin desviaciones organolépticas. NATSTEPTM está 
patentado (Europe 1395 649, Australia 2002317228).

OMRI (Organic Materials Review Institute) es una organización nacional de los Estados unidos sin fines de lucro que determina que 
los productos están autorizados para el uso orgánico.

Descripción

Aplicaciones y resultados

Fortiferm Blanc® ha sido desarrollado a partir de levaduras inactivas con contenidos elevados de ácidos 
grasos, esteroles y vitaminas. Estos factores de supervivencia son esenciales para el buen desarrollo de la 
levadura durante la fermentación alcohólica, mejorando la capacidad de la levadura en la revelación y 
producción de compuestos aromáticos.

La rehidratación de la levadura con Fortiferm Blanc® ofrece numerosas ventajas en relación a las prácticas de 
vinificación actuales.

• �Mejor adaptación de la levadura a fermentaciones de mostos con baja turbidez, a baja temperatura y en 
condiciones reductivas (ausencia de oxígeno).

• �Previene la producción de compuestos azufrados.
• �Una asimilación mejor de los aminoácidos y precursores de aromas por parte de la levadura, permitiendo 

una mayor revelación de los mismos durante la fermentación.
• �Permite finales de fermentación más seguros limitando el efecto tóxico del etanol en esta fase.

Cinéticas de fermentación Sauvignon Blanc 
(Veneto, Italia) con 216 g/L de azúcar, pH 3,26, 60 
NTU de turbidez y 14ºC de temperatura sin adición 
de oxígeno.

Resultados panel de cata descriptiva 
10 técnicos de la zona. 
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Dosis e instrucciones de uso

Presentación y almacenamiento

Fortiferm Blanc® se añade en el agua de rehidratación de la levadura seleccionada.
Dosis recomendada: 30 g/hL.

FORTIFERM BLANC® se presenta en forma de polvo en cajas de 10 kg (10x1kg), bolsas de 1kg.
Cuando es almacenado a una temperatura de 20°C o a una temperatura inferior en su envase sellado, 
mantiene su efectividad al menos durante 3 años. Evitar la humedad y la exposición a altas temperaturas.

"PELIGRO",
Evitar saltos  

térmicos de más  
de 10°C

100 hL
Mosto30 L

Agua

Levaduras

Producido por:

Distribuido por:

La información aquí presente es cierta y procede de lo mejor de nuestro conocimiento. Sin embargo, esta ficha técnica no debe ser considerada como 
una garantía expresa o que implique o sea condición de venta de este producto. Esta ofrecida sin compromiso ó  garantía en la medida que las condi-
ciones de aplicación están fuera de nuestro control. Esto no libera al usuario de respetar la legislación vigente y normas de seguridad y salud en vigor.
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Dosis Optima 
30 g/hL 


