FERMAID F

NUTRIENTE DE LEVADURA PARA LA DETOXIFICACION

FERMAID®F es una formulacion que combina una levadura inactivada especifica y paredes celulares
de levadura, desarrollada por el equipo de I+D de Lallemand para evitar y tratar fermentaciones
lentas y paradas de fermentacion.

Una baja viabilidad de la levadura es un problema comun en ciertas fermentaciones alcohdlicas.
Esto suele estar causado por la presencia de residuos de fungicidas o acidos grasos saturados de
cadena media como hexanoico, octanoico, decanoico y dodecanoico. La produccién de estos &cidos
grasos saturados por parte de la levadura son favorecidos por condiciones estresantes de fermen-
tacion, como baja turbidez del mosto, altos niveles de azlcares, el estado de la levadura seleccio-
nada o temperaturas extremas durante la Ultima fase de fermentacién. Los acidos grasos satura-
dos modifican la capacidad del trasporte de azUcar interfiriendo con las proteinas de membrana de
transporte de azlcar.

FERMAID®F incluye cortezas de levadura con altas propiedades bio-adsorbentes para acidos
grasos de cadena corta y media y fungicidas. Con estas propiedades, FERMAID®F ayuda a asegurar
el final de las fermentaciones alcohdlicas

Usar FERMAID®F para:

Adsorber vy retirar los 4cidos grasos de cadena corta (C8,C10,C12), caracterizados como inhibidores
de levadura, gracias a las cortezas de levadura especificas con propiedades bio-adsorbetntes.
Limitar el riesgo de fermentaciones lentas o paradas y optimizar la reactivaciéon de la fermentacion.
Adsorber aromas céreos y jabonosos originados por los acidos grasos de cadena corta.

Adsorber residuos de fungicidas.

Para uso preventivo, afadir 30g/hL al mosto durante el Ultimo tercio de la fermentacion alcohdlica.
Para uso curativo, anadir 40g/hL al mosto con parada de fermentacién antes de anadir la levadura
aclimatada al alcohol.

Dosis maxima (CEE): 200g/hL.

Bolsas de 2.5kg.

Almacenar en lugar seco y fresco evitando exposicion directa al sol y aromas fuertes por debajo de 25°C
La fecha de caducidad respetando la temperatura de almacenamiento recomendada es 3 anos
desde la fecha de produccion.

La informacion aqui presente es cierta y procede de lo mejor de nuestro conocimiento. Sin embargo, esta ficha técnica no debe ser
considerada como una garantia expresa o que implique o sea condicion de venta de este producto.

Esta ofrecida sin compromiso 6 garantia en la medida que las condiciones de aplicacion estan fuera de nuestro control. Esto no libera
al usuario de respetar la legislacion vigente y normas de seguridad y salud en vigor.
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