FERMAID |-

NUTRIENTE COMPLEJO DE LEVADURA

FERMAID®E es un nutriente complejo de levadura especial apropiado para el uso en la fermentacién
alcohélica del mosto/uva y vinos espumosos. Desarrollado por Lallemand, el uso de FERMAID®E reduce
el riesgo de fermentaciones lentas o paradas.

FERMAID®E ayuda a la méxima poblacién celular de levadura a superar la fase estacionaria y completar
la fermentacion alcohélica tan rapido y de manera tan eficiente como sea posible, especialmente bajo
condiciones limitantes de nitrégeno disponible.

Un arranque de fermentacion de la levadura saludable tomara prioridad preferencial por encima de una
posible fermentacion con especies indeseables y tendra menores requerimientos de SO, en la vendimia.
Para facilitar un final eficiente y répido de fermentacién, FERMAID®E aporta una serie de nutrientes esen-
cialesy bio-factores:

e Levadura inactiva especifica, base de aas, vitaminas (4cido pantoténico, biotina, &cido folicoy
riboflavina) y minerales esenciales (Magnesio, Manganeso, Zinc), asi como factores de supervivencia
(4cidos grasos poliinsaturados y esteroles).

e Fosfato Diamonico y sulfato biamonico, para una buena multiplicacion celular.

e Tiamina (Vitamina B1) para el correcto desarrollo de la levadura.

Fermentaciones lentas

Las fermentaciones lentas son microbiolégicamente inestables y pueden llevar al crecimiento de orga-
nismos contaminantes, levaduras y bacterias, resultando en metabolitos indeseables tales como &cide
acético, acetaldehido y diacetilo. FERMAID®E es un buen nutriente enoldgico que favorece buenos resul-
tados de fermentacion.

En mosto con deficiencia en nutrientes

Cuando el NFA es inferior a 125 mg N/L, las cinéticas de fermentacion dptimas son obtenidas por suple-
mento adicional de NFA100-200 mgN/L. Aunque las cinéticas de fermentacién sean favorables, con
frecuencia los vinos son amargos y duros. En estos casos el suplemento de nutrientes con la adicion de
FERMAID®E con una dosis de 40 g/HLl resultard en vinos de calidad, equilibrados, y mejor sensacion en boca.

GRAFICA 1 Nutriente : 40g/hL 1/3 de fermentacién alcohdlica [AF]; mosto deficiente en nitrégeno; 24°C ;

Levadura 25g/hL.
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Contenido de Nitrogeno Asimilable del mosto Estrategia de nutricion de levadura recomendada con FERMAID®E
<150mg/L 20 g/hL FERMAID®E al inicio de fermentaciény 20 g/hL a 1/3 de la FA
150mg/L < ... <250mg/L 15g/Hl FERMAID®E al inicio de fermentaciény 20 g/hL a 1/3 de la FA
> 250mg/L 20-30 g/hl FERMAID®E a 1/3 de FA

Estas estrategias nutricionales serdn moduladas con el uso de un protector (Fortiferm®)
en caso de temperaturas extremas, mostos muy clarificadas, alcohol potencial elevado.

T



IGRAFICA 2 Lfecto de FERMAID®E sobre el perfil sensorial de un Merlot (Ensayos ICV Dpto |+D).
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Dosis e instrucciones de empleo

NFA (Nitrégeno Facilmente Asimilable) en mg/L

30 g/hL de producto anadido 40 g/hL de producto anadido
FERMAID®E 42mg/L 56mg/L
Fosfato diamoénico (DAP) 63mg/L 84mg/L

 Dosis recomendada: 30-40 g/hL
- Dosis maxima (EEC): 40 g/hL
« Adicionar al mosto durante la fermentacién alcohélica

Presentacion y almacenamiento

© Bolsas de 2.5 kg o 1 kg

© 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 4 anos
desde la fecha de produccidén

Distribuidor
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