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FERMOL Arome plus

LSA especifica para a vinificagdo de vinhos brancos e rosés de alta qualidade.

-» DESCRICAO TECNICA

Fermol Arome Plus é uma particular estirpe de levedura seleccionada capaz de exaltar as caracteristicas
aromaticas dos vinhos, fazendo emergir no meio, a tipicidade da casta.

E capaz de provocar a hidrélise dos terpenos glicosidicos ou dos norisoprenoides, permitindo a libertacdo
da fraccao odorosa e favorecendo assim um aumento das notas florais e tipicas da matéria prima.

Fermol Arome Plus influéncia muito positivamente, o aroma secundario dos vinhos devido a sua
elevada producdo de 2feniletanol, e também a de acetatos de alcoois superiores que contribuem de
modo determinante para a sensacao de frutado.

Esta estirpe de levedura distingue-se também por uma reduzida produgdo de acetaldeido e de acido
pirdvico. Os vinhos obtidos sdo por isso, mais facilmente conservaveis com doses reduzidas de SO,, que
ndo mascaram as suas caracteristicas naturais de frescura e o seu bouquet.

-» COMPOSICAO E CARACTERISTICAS TECNICAS

Levedura natural neutra ao factor killer.

e Periodo de laténcia: 6,5 horas a 25°C; inicio rapido de fermentacdo mesmo em condigdes extremas.
e Formacdo de espuma quase nula.

e Nenhuma produgdo de acido sulfidrico.

e Possui dptimas caracteristicas cridfilas.

e Poder alcoolagénico: 14,5% vol.

e Rendimento agulcar/alcool = 16,5 g de acucar/litro para produzir 1% de alcool vol.

« Optima resisténcia ao SO,.

 Optima resisténcia a baixos valores de pH e de acidez.

e Bactérias lacticas < 1.104 /g

¢ Ndo contém germes patdgenos inquinantes nem suas toxinas, Coliformes, Streptococcus fecais, nem
Clostridium sulfito redutores.
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-> DOSES RECOMENDADAS

De 10 a 30 g/100 kg de massa ou por hectolitro de mosto.
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FERMOL Arome plus

-> MODO DE APLICAR

Rehidratar a levedura seca activa em cerca de 10 partes de agua tépida (max. 35°C) acucarada,
eventualmente com MCR, durante pelo menos 20-30 minutos. Introduzir de seguida as leveduras
rehidratadas e em fase avangada de multiplicagdo, homogeneizando adequadamente.

-> A CONSERVAGCAO E EMBALAGENS

Para longos periodos de armazenamento, conservar o produto de preferéncia a 5-7 °C. Uma vez aberta
a embalagem, o produto deve ser utilizado o mais brevemente possivel.

Pacotes a vacuo de 500 g em cartGes contendo 20 unidades.

-> INFORMAGOES ADICIONAIS

Leveduras totais > 2,5 1010/g.

Leveduras vivas > 2,0-1010/g.

As leveduras contidas na embalagem original sdo garantidamente idénticas as examinadas pelo Instituto
de Controle.

Matéria seca: 95 + 1%.

Perda de vitalidade: 10-15% por ano, em fungdo da temperatura de conservacgao. A data de produgao
vem indicada na embalagem.

_ gal

Referéncia:FERMOL_AROME_PLUS_TDS_PT_0150316_OENO_Portu

GAEB

AEB BIOQUIMICA PORTUGUESA S.A. o Parque Industrial de Coimbroes, Lote 123/124 , Fragosela, 3500-618 Viseu (PT)
+351 232470350 e aeb.bioquimica@mail.telepac.pt ¢ www.aeb-group.com




