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FERMOL Red Fruit

Levedura hibrida ideal para fermentacdes e refermentacdes dos vinhos tintos e
roses. g

-> DESCRICAO TECNICA

As leveduras propostas pela AEB sdo fruto de rigorosas selecdes efetuadas em colaboragdo 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 proporgdes variaveis de
ésteres e acetatos de fermentacgao, de sintetizar glicerol, acidos e manoproteinas. 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 Red Fruit € uma levedura moderna, obtida da hibridacdo de duas estirpes: Fermol Iper R e
Fermol PB 2033. Encontra aplicagdo nos vinhos tintos onde se procura exaltar as notas aromaticas como
mirtilo, groselha e framboesa.
Gragas a sua escassa necessidade de nutricdo é ideal para mostos pobres em nutrientes e os vinhos
obtidos sdo abertos e sem indicios de reduzido, no entanto, uma correta nutricdo € indispensavel para
aumentar as notas aromaticas.

Fermol Red Fruit foi selecionado por meio de uma estratégia de hibridagdo 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 condigbes de
estresse como em mostos com teores de agucar elevados.

Pode ser utilizado também na fermentacdo de mostos desulfitados, 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.
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-» COMPOSICAO E CARACTERISTICAS TECNICAS

Levedura Saccharomyces cerevisiae. Contém monoestearato de sorbitano (E491)

-> DOSES RECOMENDADAS

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

~-> MODO DE APLICAR

Reidratar em 10 partes de dgua tépida agucarada, max. 38°C por 20-30 minutos.

Recomenda-se a adicdo na agua de reidratacdo de Fermoplus Energy Glu 3.0, na proporcdo de 25% do
peso da levedura. Testes realizados demonstram que com Fermoplus Energy Glu 3.0 o numero de
células aumenta cerca de 30% apos 6 horas da reativagao.

-> INFORMACAO ADICIONAL

Estirpe selecionada e controlada pela Universidade de Modena e Reggio Emilia. Referéncia PB 2018.
Saccharomyces cerevisiae r.f. cerevisiae.

> CONSERVACAO E EMBALAGEM

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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