FERMOL® Premier Cru
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Levedura para vinhos tintos estruturados ou a envelhecer
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-» DESCRICAO TECNICA

Fermol Premier Cru é uma estirpe de levedura seleccionada para a producdo de grandes vinhos
tintos, dotada de uma grande energia fermentativa e uma rapidez de arranque que lhe confere uma
facil predominancia sobre as leveduras indigenas. Gragas ao seu vigor e a resisténcia ao SO2, é ideal
para a fermentacao em presenca de engaco onde a contaminacao de leveduras selvagens pode ser
potencialmente mais elevada, devido a heterogeneidade do esmagamento.

Fermol Premier Cru permite obter vinhos encorpados, estruturados e complexos, gracas também a
producéo de elevada quantidade de glicerina. E ideal para a vinificacdo de uvas provenientes de castas
tintas de alta qualidade, obtendo vinhos que apresentam caracteristicas ideais para o envelhecimento.
Confere uma caracteristica nota aromatica de fruta madura, entre ginja e cereja brava. Ao longo da
fermentacdo alcodlica esta estirpe produz uma baixissima quantidade de acidez volatil enquanto
favorece o inicio da fermentagdo malolactica.

-» COMPOSICAO E CARACTERISTICAS TECNICAS

Levedura Saccharomyces cerevisiae. Contém monostearato 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 agua agucarada, max. 38°C por 20-30 minutos.
Introduzir de sequida as leveduras rehidratadas e em fase avancada de multiplicagdo, homogeneizando
adequadamente.

-» A CONSERVACAO E EMBALAGENS

E aconselhdvel manter a temperaturas inferiores a 20°C.

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