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FERMOPLUS® Sauvignhon

Nutriente para leveduras com alto teor em aminoacidos naturais,
ideal para obter vinhos com elevada expressdo aromatica i

A possibilidade de dispor de aminoacidos especificos permite que as leveduras conduzam a fermentacao
de modo uniforme e, sobretudo, de exaltar as caracteristicas varietais tipicas da casta.

Em particular, nos mostos provenientes de uvas aromaticas, é essencial poder contar com compostos
como a cisteina (precursor dos compostos tidlicos), isoleucina (precursor dos alcoois e acetatos amilicos),
leucina (que da origem a alcoois e ésteres isoamilicos responsaveis pelas notas a banana), valina (da qual
derivam os acetatos isobutilicos que conferem notas florais e frutas brancas). As fungdes metabdlicas
das leveduras também sdo fortemente influenciadas pela glutamina, transportador fundamental de iGes
amonio através da membrana celular, que resulta indispensavel para a multiplicacdo e a nutrigdo da
célula. Quanto aos vinhos provenientes de uvas particularmente ricas em precursores aromaticos, a
arginina e a prolina desempenham uma funcdao de exaltacdo da tipicidade e ajudam a construir um
adequado perfil aromatico. Com base nestas consideragdes, a AEB desenvolveu um novo nutriente, rico
em paredes celulares e autolisados de leveduras, particularmente dotado de aminoacidos especificos
que sao fundamentais para a caracterizagdo de castas aromaticas, nas quais se pretende evidenciar as
notas tidlicas.

Fermoplus Sauvignon ¢ indicado para uvas de bagos brancos, onde se pretende acentuar o patrimoénio
aromatico. O uso deste nutriente em mosto de uvas como Sauvignon, Sauvignon Blanc, Chenin, Viognier,
Vermentino, Albana, permite perceber/identificar muito mais claramente os aromas tipicos desta casta,
enquanto a sua adicdo em castas diversas facilita a producdo de nuances atribuiveis as notas destas
castas. Isto confirma que, através do mecanismo de Ehrlich, algumas notas aromaticas sdo expressao
do patrimdnio aminoacidico.
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A presenca de tanino de pelicula exerce uma acgdo antioxidante sobre os precursores aromaticos e a
duragao, no tempo, dos aromas produzidos.
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FERMOPLUS® Sauvignon

-» COMPOSIGCAO E CARACTERISTICAS TECNICAS

Preparado de paredes celulares de leveduras, autolisados de leveduras, tanino de pelicula, acido
ascorbico.

-> DOSES A USAR

De 15 a 50 g/hL.
Fermoplus Sauvignon incorpora 7 ppm* de APA para uma dose de 10 g/hL.

-> DOSES A USAR

Dissolver em mosto e adicionar no recipiente de reidratacao ou na cuba. Adicionar ao mosto depois do
inicio da fermentagao tumultuosa, mas nunca apos 24 horas do inicio da mesma.

-> CONSERVAGCAO E EMBALAGENS

Conservar em local fresco e seco, protegido da luz e do calor direto.

Pacotes com 500 g em cartdes com 10 kg.
Sacos com 5 kg.

*Contribuicdo obtida por analise espectrofotométrica-enzimatica.

Sdo utilizados métodos espectrofotométricos que identificam separadamente os valores constituintes do APA: Ido amoénio e
azoto dos grupos primarios dos alfa aminoacidos, azoto organico. A analise do azoto organico, técnica N-OPA, ndo é especifica
para o aminoacido Prolina, pois ndo é detetdvel devido a presenca de grupos secundarios; por outro lado ndo é um aminoacido
prontamente assimilavel pela levedura. Estes valores podem ser diferentes dos obtidos pelo método do azoto total Kjeldahl (TKN,
Total Kjeldahl Nitrogen), que identifica todos os azotos presentes. A taxa de medicdo e erro de produgdo é de + 10%.
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