FERMOL Varietal Ester

Estirpe selecionada para brancos e rosés aromaticos

-> DESCRICAO TECNICA

Fermol Varietal Ester é a estirpe ideal quando se deseja aumentar o patrimodnio aromatico.

O pool enzimatico do Fermol Varietal Ester permite a libertacdo dos diferentes ésteres. Os
compostos que maioritariamente se encontram presentes nos vinhos fermentados com Fermol
Varietal Ester, sdo o octanoato de etila (aroma frutado), o butanoato de etil-3-metila (morango ou
frutas vermelhas) e o acetato de isoamila (banana). Os ésteres atribuiveis as notas de alperce e
péssego sdo frequentemente libertados quando a estirpe € vinificada a 15 e 16°C.

Estirpe resistente a 15,0% de alcool e a baixas temperaturas é o resultado da selegcdo natural nestas
condicOes de vinificagdo. A selecdo foi realizada na Sicilia. A selecdo, numa regido decididamente
quente, permitiu identificar esta estirpe por produzir aromas muito simples, mas bem marcados que
aumentam a frescura e fragrancia dos vinhos.

Fermol Varietal Ester possui atividade B-glucosidasica, o que permite revelar os terpenos
presentes em algumas variedades mesmo quando presentes em pequenas quantidades.

Fermol Varietal Ester ndo apresenta necessidades nutricionais elevadas e, ao mesmo tempo,
produz baixos valores de H»S, tornando-a ideal para vinificagdo em grandes capacidades, onde
devido a necessidades econdmicas e também estruturais as adigdes de nutrientes nem sempre sao
pontuais e de facil realizagdo.

As castas mais indicadas nas quais as caracteristicas desta levedura sdo plenamente apreciadas
sao: Chardonnay, Trebbiano, Cortese, Uniblanc, Colombard, Falanghine, Insolia, Bacus,
Garganega, Verdejo etc.

-> COMPOSICAO E CARACTERISTICAS TECNICAS

Levedura Saccharomyces cerevisiae (nUmero de células revivificaveis >10"° UFC/qg).
Contém monoestearato de sorbitano (E491).

Temperatura étima: 16°C

POF: negativo

Fenotipo: Killer

Degradacdo do acido malico: média

Resisténcia ao cobre: média-baixa resisténcia até 20 ppm de Cu?*
Exigéncia nutricional: média

Tolerancia ao alcool: <15.5%

Producao de H:S: baixa

Producdo de acido acético: baixa

Producdo de glicerol*: média

*Estritamente ligada a temperatura de fermentacdo e a quantidade de acglucar presentes.

Exclusivamente para uso profissional na industria alimentar/bebidas. Uso enoldgico.
Conforme normas em vigor aplicaveis a matéria especifica
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FERMOL Varietal Ester

Damasco / péssego
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Flor de laranjeira Floral
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Pera Banana
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-> DOSE A APLICAR

Da 10 a 30 g/hL.

-> MODO DE APLICAR

Reidratar em 10 partes de agua acucarada, max. 38°C por 20-30 minutos. Recomenda-se a adigdo
na agua de reativagdo de Fermoplus Energy Glu 3.0, na proporcdo de 1:4 com a levedura. Ensaios
realizados demonstraram que com Fermoplus Energy Glu 3.0 o nimero de células aumenta em 30%
apos 6 horas da reidratacdo.

~-» CONSERVAGAO E EMBALAGENS

Recomenda-se conservar a uma temperatura inferior a 20°C.

Pacotes de 500 g em caixas com 10 kg.
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