-» DESCRIPCION TECNICA

FERMOPLUS Dap Free Arome es un nutriente derivado 100% de levadura, ideal para la fermentacion
completa y para mejorar el perfil organoléptico del vino.

FERMOPLUS Dap Free Arome es un nutriente de levadura libre de sales de amonio y es una fuente muy
rica de aminoacidos libres, vitaminas, minerales, acidos grasos insaturados, inmediatamente disponibles
para la levadura y que mejoran la multiplicacion celular, la supervivencia y la vitalidad celular.
FERMOPLUS Dap Free Arome es una levadura lisada pura de muy alta solubilidad, obtenida a partir
de levaduras especificas ricas en aminoacidos, inactivadas por un tratamiento enzimatico y térmico que
ademas hidroliza las membranas celulares.

Su composicion especifica de aminoacidos hace FERMOPLUS Dap Free Arome ideal para la produccion
de aromas florales y afrutados tropicales, en sinergia con la levadura elegida, gracias a la reaccién de
Ehrlich. En esta reaccion, los aminoacidos presentes en el nutriente, combinados con los de las uvas,
se degradan a través de una serie de reacciones enzimaticas hasta llegar al alcohol superior, que,
combinado con el acido carboxilico, forma un éster que expresa el aroma.

Ademas, FERMOPLUS Dap Free Arome es rico en aminoacidos que favorecen la deteccion de tioles si
se fermenta con levaduras ideales para este fin.

FERMOPLUS Dap Free Arome es el nutriente adecuado para la fermentacién de variedades neutras
donde se desea obtener un bouquet importante, facilmente perceptible al final de la fermentacion
alcohdlica.

-» COMPOSICION Y CARACTERISTICAS TECNICAS

Autolisados de levaduras.

-> DOSIS DE EMPLEO

De 10 a 40 g/hL.
FERMOPLUS Dap Free Arome aporta 12 ppm* de APA para una dosis de 10 g/hL.

-> FORMA DE EMPLEO

Disolver la dosis en agua o mosto y afiadir a la masa de bombeo.

-» CONSERVACION Y CONFECCION

Conservar en lugar fresco y seco al abrigo de la luz y el calor directo.

Sacos de 20 kg neto

*Aporte obtenido mediante analisis espectrofotométrico-enzimatico.

Se utilizan métodos espectrofotométricos que identifican por separado los valores que conforman el NFA: ion Amonio y nitrégeno procedente de
los grupos primarios de alfa-aminoacidos, nitrégeno organico. El analisis de nitrégeno organico, técnica N-OFA, no es especifico para el aminoacido
Prolina, ya que no puede detectarse por la presencia de grupos secundarios; es también un aminoacido que la levadura no puede asimilar facilmente.
Estos valores pueden diferir de los resultados obtenidos utilizando el método de nitrégeno total Kjeldahl (TKN, Total Kjeldahl Nitrogen), que identifica

todo el nitrégeno presente. El rango de error de medicidon y produccion es 10%.
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