
MEJORADORES EN 
FERMENTACIÓN:GAMA LIFTY 

Añadidos en FA ayudan a la levadura a completarla con menos estrés, lo que 

dará mejores expresiones aromáticas varietales; al tiempo que liberan polisacá-

ridos que contribuyen a la mejora de la redondez de los vinos en boca y deriva-

dos de maderas con precursores aromáticos.  

El conjunto mejora las sensaciones organolépticas enriqueciendo los vinos. 

GAMA LIFTY vs COBRE 
Durante la fermentación pueden formarse compuestos azufrados principalmente debido a problemas fermentativos de la leva-

dura. A medida que varía el potencial redox del vino durante las etapas de elaboración en bodega, estos compuestos serán más 

o menos evidentes, pero si no se eliminan, el descenso del potencial redox en la botella los hará definitivamente perceptibles 

(defecto de reducción) en el momento del consumo.  

Al adicionar cobre no eliminamos el problema, pues cuando varía el potencial redox el enlace entre el cobre y el azufre se 

rompe y el sulfuro vuelve a hacerse evidente. 

LA APLICACIÓN DE TANINOS Y DERIVADOS DE LEVADURA REACTIVOS: 

CAMBIA LA SITUACIÓN 

A diferencia del cobre, los derivados de levadura y los taninos, se pueden ligar a las moléculas azufradas, como los mercap-

tanos, dando lugar a moléculas de mayor PM, que pueden ser eliminadas con el trasiego o permanecen estables a medida que 

varía el potencial redox.  

LIFTY BLOOM y LIFTY FRESH, previenen la formación de compuestos azufrados ya que se unen de manera irreversible a los 
compuestos azufrados ya presentes.  

https://dalcin.com/es/categoria-prodotto/enologia-es/mejoradores/
https://dalcin.com/wp-content/uploads/2023/10/MIG_liftyBloom-2.pdf
https://dalcin.com/wp-content/uploads/2023/10/MIG_liftyFresh-2.pdf
https://dalcin.com/es/categoria-prodotto/enologia-es/bentonitas-es/
https://fusionvinica.com/

