FERMOPLUS® Tropical

Nutriente para levaduras con alto contenido en aminoacidos naturales,
ideal para obtener vinos con elevada expresion aromatica.
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-» DESCRIPCION TECNICA

La disponibilidad de aminoacidos especificos, permite a la levadura llevar a cabo una fermentacion
regular y especialmente exaltar las caracteristicas varietales.

Especialmente indicado para los mostos procedentes de uvas aromaticas donde es indispensable disponer
de compuestos tales como: Leucina, Fenilalanina, Isoleucina y Valina.

Las funciones metabdlicas de las levaduras también estan fuertemente influenciadas por la glutamina,
amina del acido glutamico, importante transportador de iones de amonio a través de la membrana
celular, que es indispensable para la multiplicacion y la nutricién de la célula.

También hay otros aminoacidos, muy importantes, como arginina, que realizan una funcién multiple
entre ambos, resaltando la tipicidad mediante una fuente importante de nitrégeno de rapida asimilacion.
Lo siguientes cromatogramas se han obtenido mediante el estudio de las variedades de las cepas
aromaticas portuguesas.
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Cromatograma obtenido por técnica analitica HPLC junto con detector DAD y Fluorimetro de un mosto
Antéo Vaz.
FLD1 A, Ex=340, Em=450, TT (28102015\prova 1 2015-11-30 09-37-43\OnlineEdited0.D)
T 2
703 H
60 2 2
] g g
50 3 s g
] © 3B
03 2 o &
30 8 g o
204 ﬁ o N
103 h h ﬂ T °
0 % T IA T ‘/\ T
e —— S ——— —
0 5 10 15 20

Cromatograma obtenido por técnica analitica HPLC junto con detector DAD y Fluorimetro de un mosto
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Conversién del cromatograma anterior en histograma: los valores estan expresados en mg/l. También
hay la grafica aminodcidos estandar.

Sobre la base de estas consideraciones, AEB ha desarrollado el segundo nutriente de la gama Fermoplus
Varietal. Se trata de un activante de preparados a base de paredes celulares de levadura, dotado
especialmente de aminoacidos especificos que resultan fundamentales para la caracterizacion de vinos
con perfil aromatico “tropical”.

Fermoplus Tropical estd indicado para uvas blancas en las que se desee acentuar el perfil aromatico.
El uso de este nutriente en mosto permite percibir con mayor nitidez estos perfumes tipicos en las
variedades que poseen de forma natural los precursores, mientras que su adicidon en diferentes variedades
favorecen la produccion de olores relacionados a estas notas. Esto confirma que a través del mecanismo
de Ehrlich algunas notas aromaticas son expresiones del patrimonio aminoacidico.
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-» COMPOSICION Y CARACTERISTICAS TECNICAS

Paredes celulares de levaduras, autolisados de levaduras, Acido L-Ascorbico.

No contiene OGM y no ha sido sometido tratamientos ionizantes.
Fermoplus Tropical se ajusta a las normas de Codex (Enologique Internacional.

Referencia: FERMOPLUS_Tro

GAEB

AEB ANDINA S.A. e Longitudinal Sur Km. 103, Rosario-Rengo, VI Regién (CL)  +56 (72) 2586953/50
sac@aebandina.cl ¢ www.aeb-group.com




FERMOPLUS® Tropical

-> DOSIS DE EMPLEO

20-50 g/hL. Fermoplus Tropical aporta 8,5 ppm* de NFA para una dosificacion de 10 g/hL.

-> FORMA DE EMPLEO

Disolver en el mosto y anadir en el depdsito de rehidratacion. Adicionar en el mosto después del inicio de
la fermentacion alcohdlica, antes de las 72 horas del inicio de la misma.

-» CONSERVACION Y CONFECCION

Conservar en lugar fresco y seco al abrigo de la luz y el calor directo.

Saco de 5 kg.

*Aporte obtenido mediante analisis espectrofotométrico-enzimatico.

Se utilizan métodos espectrofotométricos que identifican por separado los valores que conforman el NFA: I6n Amonio y nitrégeno
procedente de los grupos primarios de alfa-aminoacidos, nitrégeno organico. El andlisis de nitrégeno organico, técnica N-OFA, no es
especifico para el aminoacido Prolina, ya que no puede detectarse por la presencia de grupos secundarios; es también un aminoacido
que la levadura no puede asimilar facilmente. Estos valores pueden diferir de los resultados obtenidos utilizando el método de
nitrégeno total Kjeldahl (TKN, Total Kjeldahl Nitrogen), que identifica todo el nitrégeno presente. El rango de error de medicion y
produccién es 10%.
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