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FERMOL Clarifiant

Leveduras especificas para fermentacdo autoclarifi cante
e para vinificacao de vinhos tintos FLE

-» DESCRICAO TECNICA

Fermol Clarifiant é uma novissima estirpe de leveduras, de aplica ¢ao universal, em cujo patrimodnio
genético foi individualizada (por seleccdo) a capacidade peculiar de produzir durante a fermentagdao, um
conjunto de enzimas pectoliticas de grande interesse tecnoldgico: poligalacturonases, pectinaliases e
pectinametilesterases.

Provoca uma diminuicdo da viscosidade (gracas a degradacdo da fraccao pectidica), um aumento da
velocidade de sedimentacdo das particulas em suspensdo e das leveduras e um aumento da actividade
de maceragao.

Fermol Clarifiant substitui assim, vantajosa e totalmente a adicdo exdgena de preparados de enzimas
pectoliticas, permitindo a fermentacdo e clarificacdo naturais dos vinhos obtidos. E particularmente
recomendada para a primeira fase da fermentagdo, para a refermentacao de vinhos espumantes e
para vinhos ricos em pectinas. A actividade pectolitica maxima é atingida nos primeiros 4-5 dias de
fermentacdo. Fermol Clarifiant pode também ser aplicada na vinificagdo de vinhos tintos, ja que a
actividade pe ctolitica favorece a dissolugdo das antocianas, levando a obtencdo de vinhos mais macios
€ com uma cor mais intensa e mais viva, em menos tempo.

-» COMPOSICAO E CARACTERISTICAS TECNICAS

Leveduras seleccionadas secas activas.Estirpe seleccionada de Saccharomyces cerevisiae r.f. cerevisiae.
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-> DOSES RECOMENDADAS

Nos casos normais: 10-20 g por hL de mosto ou por 100 Kg de massa.
Nos casos de vinificagdes sem SO,, ou de uvas passas ou sobre maduras: 30-50 g por hL de mosto ou
por 100 Kg de massa.

-> MODO DE APLICAR

Rehidratar as leveduras secas ac tivas, em aproximadamente 10 partes de agua tépida acucarada,
eventualmente com mosto concen trado rectificado e esterilizado (max. 35°C), durante pelo menos 20-
30 minutos. Introduzir de seguida, a dose de leveduras rehidratadas e em fase avancada de multiplicacao
na massa ou no mosto defecado ou clarificado, ho mogeneizando adequadamente.
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FERMOL Clarifiant

-» A CONSERVACAO E EMBALAGENS

O produto esta acondicionado em pacotes de 500 g, em cartdes contendo 10 kg. Para longos periodos
de armazenamento, conservar o produto, de preferéncia, a temperatura de 5-7°C. Uma vez aberta a
embalagem, o produto deve ser consumido o mais breve possivel.

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

->» INFORMAGCOES ADICIONAIS

Caracteristicas

e Levedura neutra ao factor Killer.

e Periodo de laténcia: 6 horas. Rapido inicio de fermentagao mesmo em condigdes limite, com prevaléncia
sobre a flora levuriana indigena.

e Producao insignificante de espuma.

e Possui caracteristicas cridfilas éptimas.

¢ Ndo produz acido sulfidrico.

e Poder alcoolagénico: 15,5% vol. e excepcional resisténcia ao alcool.

eRendimento aglcar/alcool = 16,8 g de agucar por litro para produzir 1% de alcool em vol.

* Resisténcia éptima ao SO.,.

e Bactérias lacticas < 1x105/g

eNdo contém germes patogénicos inquinantes nem as suas toxinas, Coliformes, Streptococcus fecais,
nem Clostridium sulfito redutores.

¢ Produzido conforme os requisitos estabelecidos nos Regulamentos CE.
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