| FICHATECNICA
PERLAGE BB

Levedura para vinhos espumantes, frisantes e refermentacoes

----------------------------------------------------------------

> DESCRICAO TECNICA

As leveduras propostas pela AEB sdo fruto de uma rigorosa selegdo, realizadas também em
colaboragcdo com conceituados institutos de investigacdo. A vasta gama de leveduras propostas
destingue-se pela capacidade de destacar os precursores presentes nas uvas, de produzir quantidades
e proporcbes variadveis de esteres e acetatos de fermentagdo, de sintetizar glicerol, acidos e
manoproteinas. Todas as leveduras selecionadas apresentam caracteristicas tecnoldgicas e produzem
compostos em quantidades extremamente limitada que podem interferir na qualidade do vinho.
Perlage BB, ¢ uma estirpe selecionada no territério do Champagne, dotada de excelente capacidade
fermentativa aliada aos baixos requesitos nutricionais, o seu poder alcodlico e o seu caracter cridfilo
tornam-a uma levedura ideal para a producao de bases de espumantes e para a segunda fermentagao.
Perlage BB é particularmente indicado para a fermentacdo de variedades de uvas brancas como
Chardonnay, Pinot Bianco, Prosecco, Riesling, Muller-Thurgau, exalta as notas frescas, acidas,
sulfurosas que ddo origem aos vinhos de nariz ligeiramente fechados, mas ideais para a obtencdo de
vinhos florais, agradavelmente frutados, harmoniosos e bem conservados na segunda fermentacao.
Perlage BB realga as notas florais, frutadas e de ervas aromaticas.

-» COMPOSICAO E CARACTERISTICAS TECNICAS

Levedura Saccharomyces cerevisiae. Contém monoestearato 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 tépida agucarada, max. 38°C por 20-30 minutos. Recomenda-se a
adicdo na agua de reativacdo 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 nimero de células
aumenta cerca de 30% apds 6 horas da reativacao.

-> INFORMAGOES ADICIONAIS

Estirpe selecionada na zona do Champagne e depositada na Mitoteca da Universidade de Luvanio-Bélgica

-»> CONSERVACAO E EMBALAGEM

Recomenda-se a sua conservacgao a temperaturas inferiores a 20°C.

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