FICHA TECNICA

FERMOL Associées

Levedura polivalente adequada a vinhos brancos, rosés e refermentacdes
FREE

-» DESCRICAO TECNICA

As leveduras propostas pela AEB sdo fruto de rigorosas selecdoes efetuadas em colaboracao com
prestigiados Institutos de Investigacao. A gama de leveduras propostas distingue-se pela capacidade de
realcar os precursores aromaticos presentes nas uvas, de produzir quantidades e proporcdes variaveis de
ésteres e acetatos de fermentacdo, de sintetizar glicerol, 4cidos e mano proteinas. Todas as leveduras pré-
selecionadas possuem elevadas caracteristicas tecnoldgicas e produzem, em quantidade extremamente
limitada, compostos que podem interferir com a qualidade do vinho.

Fermol Associées é um preparado multi-estirpe para fermentacbes regulares e completas mesmo em
situagoOes dificeis. A utilizagdo simultdnea de uma estirpe de Saccharomyces cerevisiae r.f. cerevisiae
(Fermol Primeurs) que tem uma fase de laténcia breve, e de Saccharomyces cerevisiae r.f. bayanus
(Fermol Complet Killer) que se desenvolve com vigor mesmo em altas graduactes alcodlicas, permite
obter um andamento fermentativo muito regular.

O consumo do acglcar é completo mesmo quando se verificam repentinas variacdes de temperatura ou o
mosto é arrefecido com permutadores frigorificos externos, dado que as leveduras r.f. bayanus
prosseguem regularmente a fermentagdo mesmo com temperaturas elevadas ou muito baixas. Os
vinhos obtidos com Fermol Associées tém aromas complexos e intensos, dado que a associacao de
duas leveduras liberta uma gama de precursores aromaticos muito mais ampla em relagdo a que pode
ser evidenciada por uma unica levedura.

Os vinhos obtidos com Fermol Associées, apresentam notas complexas de frutos e flores e leves
notas de frutos vermelhos.

-> COMPOSICAO E CARACTERISTICAS TECNICAS

Leveduras secas ativas (LSA) de Saccharomyces cerevisiae r.f. cerevisiae em associacao com
Saccharomyces cerevisiae r.f. bayanus.

-» DOSES RECOMENDADAS
De 10 a 30 g/hL.

-> MODO DE APLICAR

Reidratar em 10 partes de agua acucarada, max. 38°C por 20-30 minutos.

Recomenda-se a adicdo na agua de reativacdo de Fermoplus Energy Glu 3.0, na proporcao de 1:4
com a levedura. Testes realizados demonstram que com Fermoplus Energy Glu 3.0 o numero de
células aumenta cerca de 30% apods 6 horas da reativagao.

-> CONSERVAGCAO E EMBALAGENS

Recomenda-se conservar a temperaturas inferiores a 20°C.

Pacotes de 500 g embalados a vacuo, em caixas com 10 kg.
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