FERMOL® Chardonnay

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Levedura para vinhos brancos varietais e aromaticos
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-» DESCRICAO TECNICA

As leveduras propostas pela AEB sao fruto de rigorosas selecbes efetuadas em colaboracdo com
prestigiados Institutos de Investigacdo. A gama de leveduras propostas distingue-se pela capacidade
de realcar os precursores aromaticos presentes nas uvas, de produzir quantidades e proporcGes
variaveis de ésteres e acetatos de fermentacgdo, de sintetizar glicerol, acidos e manoproteinas. Todas as
leveduras préselecionadas possuem elevadas caracteristicas tecnoldgicas e produzem, em quantidade
extremamente limitada, compostos que podem interferir com a qualidade do vinho.

Fermol® Chardonnay exalta as notas de fruta madura e de frutas exdticas. Gracas a elevada producgdo
de manoproteinas permite obter vinhos com um paladar encorpado e harmonioso. A sua acentuada
criofilia torna-a particularmente indicada para a producdo de vinhos brancos de qualidade, obtidos
através de maceragao a frio ou envelhecidos em barricas. A intensidade aromatica, ja elevada durante a
fermentacdao, aumenta notavelmente no decorrer do afinamento.

-» COMPOSICAO E CARACTERISTICAS TECNICAS

Levedura Seca Ativa (LSA) Saccharomyces cerevisiae. Contém monoesterato de sorbitano (E491).

-> DOSES RECOMENDADAS

10-30 g/100 kg de uva esmagada ou por hL de mosto.

~> MODO DE APLICAR

Reidratar em 10 partes de &gua agucarada, max. 38°C por 20-30 minutos. Recomenda-se a adigdo, na
agua de reativacdo, de produtos da linha Fermoplus Energy Glu 3.0, na proporcdo de 1:4 do peso da
levedura. Ensaios realizados demonstraram que, com produtos da linha Fermoplus Energy Glu 3.0, o
numero de células aumenta em cerca de 30% apds 6 horas da reativagao.

-> INFORMAGOES ADICIONAIS

Levedura seca activa (LSA) Saccharomyces cerevisiae r.f. cerevisiae. Depositada na Collection de Levures
d’'Intérét Biotechnologique (CLIB) INRA de Paris Grignon, Franga sob a referéncia PB2585.

-> CONSERVAGCAO E EMBALAGENS

E aconselhavel manter a temperaturas inferiores a 20°C.
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Pacote de 500 g em caixas com 10 kg.
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