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FERMOL Red Fruit

PB 2018 - Saccharomyces Cerevisiae x Saccharomyces Cerevisiae,
ideal para fermentacdes e refermentacdes GREE

-» DESCRICAO TECNICA

Fermol Red Fruit é uma levedura moderna, obtida da hibridacdo de duas estirpes: Fermol Iper R e
Fermol PB 2033. Encontra aplicacdo nos vinhos tintos onde se procura exaltar as notas aromaticas como
mirtilo, groselha e framboesa.

Gracas a sua escassa necessidade de ativadores de fermentacdao é ideal para mostos pobres em
nutrientes. Os vinhos obtidos sdo abertos e sem indicios de reduzido, no entanto, uma correta nutricao
é indispensavel para aumentar as notas aromaticas. Fermol Red Fruit foi selecionado por meio de
uma estratégia de hibridacdo que permitiu obter uma Saccharomyces Cerevisiae de desempenho
particularmente elevado em condicdes do meio fortemente estressantes.

Fermol Red Fruit caracteriza-se por um alto vigor fermentativo que se mantém mesmo em condigdes de
estresse como em mostos com teores de aglcar elevados. Encontra utilizagdo também na fermentacgdo
de mostos dessulfurados, os quais sdo particularmente dificeis de refermentar dado que os elevados
teores de sulfuroso levam a degradacdo dos compostos azotados e vitaminicos naturalmente presentes.
E particularmente indicado para a fermentacdo de vinhos frisantes, como Lambrusco e vinhos vivazes,
onde exalta as caracteristicas aromaticas da casta, privilegiando a formacao de aromas florais e frutados
elegantes.

-» COMPOSICAO E CARACTERISTICAS TECNICAS

gal

Estirpe: Saccharomyces cerevisiae rf cerevisiae.

- Populagdo viavel:> 1x1010 leveduras/g.

- Tolerancia ao alcool: 15,5 % vol.

- Humidade: <5%.

- Conservante: contém monostereato de sorbitano.

- Ndo contém OGM e ndo foi submetida a tratamentos ionizantes.

Fermol Red Fruit estéd conforme as normas do Codex (Enologique International.

-> DOSES RECOMENDADAS

Fermentacdo alcodlica: da 10 a 30 g/hL.

Referéncia:FERMOL_RED_FRUIT_TDS_PT_0140316_OENO_Portu

GAEB

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




© )

FERMOL Red Fruit

-> MODO DE APLICAR

Reidratagdo: em 10 partes de dagua morna (max. 38°C), acucarada, durante 20-30 minutos. No momento
da inoculacdo, evitar choques térmicos superiores a 10°C.

-» A CONSERVACAO E EMBALAGENS

Depois de aberta a embalagem, conserva-la bem fechada e em frigorifico. Conservar de forma adequada,
em ambiente seco e sem odores, a temperaturas inferiores a 20°C. Conservacdo no pacote original
selado. Mortalidade <10% ao ano a 10°C.

Pacotes de 500 gramas em cartdes com 10 kg.
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