FERMOPLUS® Red Berry

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

O grupo de investigacdao da AEB, ativamente ciente do papel preponderante e central da nutricao
azotada, consolidou a correlagdo entre a composicdo aminoacidica de um nutriente e o perfil aromatico
do vinho. Entre as variedades internacionais propostas no mercado, escolheu a casta Lambrusco,
declinou nas suas diferengas nas variedades Salamino, Sorbara, Grasparossa, pelo seu bouquet
frutado que vai da cereja a framboesa e é realgado pelas notas florais de violeta, até as
particularidades da casta Grasparossa com notas de améndoa de péssego.

Com base nessas consideragoes, a AEB desenvolveu um novo nutriente da gama Fermoplus Varietal.
Fermoplus Red Berry partilha com a casta as notas frutadas e florais, exaltando seja nos vinhos
tintos espumantes seja nos vinhos rosés incrementando-lhe as potencialidades aromaticas.

Trata-se de um ativante a base de paredes e autolisados de leveduras particularmente dotado de
aminoacidos especificos que resultam fundamentais para a caracterizagdo dos vinhos de perfil
aromatico “frutados e florais”.

O uso de Fermoplus Red Berry apds 48 horas da inoculagdo do LSA, permite realgar muito mais
claramente estes aromas tipicos nas variedades que possuem naturalmente os precursores, enquanto a
sua adicdo em diferentes variedades favorece a producdao de aromas atribuiveis a estas notas.

Isto confirma como através do mecanismo de Ehrlich algumas notas aromaticas sdo expressoes do
patrimonio aminoacidico.

Paredes de leveduras, autolisados de leveduras, acido ascorbico.
N&o contém OGM e ndo foi submetido a tratamentos ionizantes.
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FERMOPLUS® Red Berry

Coadjuvante tecnoldgico.
Exclusivamente para uso profissional na indUstria alimentar/bebidas. Uso enoldgico.
Conforme normas em vigor aplicaveis a matéria especifica.

-> DOSES A APLICAR

Recomenda-se uma dose de 20 a 60 g/hL.
Fermoplus Red Berry cede 8,2 ppm* de APA para uma dose de 10 g/hL.

-» MODO DE APLICAR

Dissolver a dose em agua e adiciona-lo uniformemente a massa. Onde necessario a dose pode ser
integrada com qualquer outro nutriente da gama AEB. Recomenda-se a sua adigdo 48 horas apds
adicionar a LSA ou ao desenvolver de 1,59 de alcool.

-» CONSERVACAO E EMBALAGEM

Conservar em lugar fresco e seco afastado da luz e calor diretos.

Pacotes de 500 g em caixas com 10 kg.
Sacos de 5 kg.

_ gal

* Contribuicdo obtida por analise espectrofotométrica-enzimatica.

Sdo utilizados métodos espectrofotométricos que identificam separadamente os valores constituintes do APA: 1do amonio e azoto
dos grupos primarios do alfa aminoacidos, azoto orgénico. 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 producgdo é de + 10%
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