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FERMOCEL

Regulador bioldgico e fisico das fermentagdes

E um activador e regulador de fermentacdes de mos tos, de vinhos e de refermentacdes de vinhos, que
associa a actividade bioquimica exercida pelas leveduras, uma accdo fisica de suporte e de adsorsdo
metabdlica das préprias leveduras.

Fermocel fornece os elementos minerais e vitamini cos indispensaveis ao desenvolvimento, crescimento
e a actividade das leveduras: a sua biomassa aumenta cerca de 30%. Isto é particularmente util na
fermentacdo (dificil) da ultima fraccdo de agucar e nas refermentagbes de mostos empobrecidos em
elementos nutritivos e possuidores de metabolitos toxicos que inibem a fermentagao.

Ja foi demonstrada a existéncia duma correlacdo positiva entre o teor em azoto facilmente assimilavel
do mosto, e a intensidade e qualidade do aroma do vinho resultante. O azoto amoniacal fornecido com
Fermocel, provoca um aumento significativo dos ésteres (particularmente do acetato de isoamilo e do
caprionato de etilo) e uma correspondente diminuicdo dos alcoois superiores (isoamilico) que tornam os
vinhos brancos mais grosseiros. Se o teor em azoto amoniacal for elevado, as leveduras utilizam menos
azoto organico e produzem menos alcoois superiores.

A presenca no Fermocel de fibras de celulose organolepticamente neutras, garante a obtencdo de um
vinho com um teor mais elevado em SO, livre, devido ao decréscimo da produgdo de acidos piruvico e
cetoglutarico.

A combinagdao com polissacaridos de cadeia longa (organolepticamente neutros), garante o decurso
regular da fermentagdo, pois permite a adsorsao fisica e selectiva dos metabolitos libertados pelas
leveduras (acidos decandico e dodecanoico e seus ésteres etilicos), evitando as paragens de fermentagao.
O efeito de suporte exercido pela celulose e a sua accao dispersiva particularmente eficaz, favorece a
dispersdo da flora levuriana na massa, sobretudo nos mostos e nas sidras clarificadas.

A melhor conducdo da fermentacao induzida pelo suporte celuldsico, leva a uma menor formacao de
acidos volateis.

Celulose de cadeia polissacarida longa, sulfato de amodnio e fosfato de amoénio dibasico, tartarato de
potassio neutro, cloridrato de aneurina (vitamina B1), gel de silica hidratado, bentonite activada.

60 g/hl ou por 100 Kg do produto a fermentar ou a refermentar.
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FERMOCEL

-> MODO DE APLICAR

Dissolver a dose em 10 partes de agua e adicionar ao mosto no inicio da fermentagdo,depois da inoculagdo
das leveduras secas activas.

N.B.: Nos casos de paragem de fermentacdao ou refermentacao, adicionar Fermocel e aguardar 2 dias
para o reinicio da fermentacdao. Caso nao resultar, adicionar leveduras secas activas seleccionadas da
estirpe bayanus,na forma de pés de cuba, paa facilitar a adaptacao.

-» A CONSERVACAO E EMBALAGENS

Armazenar em local fresco e seco, ao abrigo da luz e de calor direto.

Sacas de 10 kg. Sacas de 25 kg.
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