
É constituído por células inativas, sais de amónio, aminoácidos, vitaminas, esteróis e ácidos gordos insaturados. 
Especificamente formulado para o mercado europeu. 

	5 Para utilização na fermentação alcoólica (FA). Reduz a ocorrência de fermentações lentas ou paradas.
	5 Auxilia a densidade celular máxima a atingir a fase estacionária, a completar a FA o mais rápido e eficiente possivel  especialmente 

em condições de  azoto  disponível baixo.
	5 Uma fermentação saudável pelas leveduras é preferêncial em relação a uma fermentação bacteriana e terá necessidades de SO2 

baixas. Para facilitar um final de fermentação rápido e eficiente o FERMAID E contribui com nutrientes e biofatores:
	5 Leveduras inativas específicas
	5 Fosfato de Diamónio
	5 Sulfato de amónio
	5 Tiamina

FERMAID E NUTRIENTES
E PROTETORES 

APLICAÇÃO E RESULTADOS

Nutriente a 40g/hL; 1/3 da fermentação alcoólica (FA), mosto sintético com carência de azoto, 24ºC, CY-3079 YSEO 25g/hL

NUTRIENTE COMPLEXO PARA LEVEDURAS

NFA no mosto Estratégia de nutrição da levedura recomendada com FERMAID®E

< 150 mg/L 20g/hL FERMAID E com inoculação da levedura e 20g/hL a 1/3 da FA

150 mg/L < … < 250 mg/L 15 g/hL FERMAID E com inoculação da levedura e 20g/hL a 1/3 da FA

> 250 mg/L 20 - 30 g/hL FERMAID E a 1/3 da FA

Estas estratégias nutricionais poderão ser adaptadas com a utilização de protetores de levedura (gama GO-FERM) em caso de 
temperaturas elevadas, mostos muito clarificados e álcool potencial elevado.

FERMENTAÇÕES LENTAS:
Fermentações lentas e com instabilidade microbiológica 
podem promover o crescimento de organismos indesejados 
(leveduras e bactérias)  resultando na produção de compostos 
indesejados tais como o ácido acético, acetaldeído e diacetil. 
O FERMAID E permite obter bons resultados da fermentação.

EM MOSTO COM DEFICIÊNCIAS NUTRICIONAIS:
Quando o NFA é inferior a 125 mgN/L, uma cinética de fermen-
tação optima é obtida pela adição de 100-200 mgN/L (NFA).
Apesar da  cinética de fermentação ser favorável por vezes os 
vinhos ficam amargos e agressivos. Nestes casos a adição de 
FERMAID E a 40g/hL melhora a qualidade do vinho, equilíbrio 
e volume de boca.
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FERMAID E

DOSAGEM E MODO DE UTILIZAÇÃO
Recomendada – 30 a 40 g/hL, Autorizada na UE ≤ 40g/hL
Adicionar ao mosto durante a fermentação alcoólica.

QUALIDADE E SEGURANÇA ALIMENTAR
	5 Alergénicos - Ausência de substâncias ou produtos que causam 

alergias ou intolerâncias, referidos no anexo II do Regulamento UE 
1169/2011.

	5 OGM – Ausência de Organismos Geneticamente Modificados, não foi 
produzido a partir dos mesmos e não inclui substâncias com origem 
nos referidos organismos. 

	5 Irradiação – Não tratado por radiação ionizante e não incorpora 
ingredientes irradiados.

	5 Nanomateriais - Não foi produzido utilizando nanotecnologia e 
portanto não contém nanomaterais, de acordo com o Regulamento UE 
1169/2011. 

	5 Codex Enológico Internacional (COEI) e Legislação Europeia: Está 
conforme o COEI versão em vigor e Regulamento Delegado (UE) 
934/2019.

	5 Não é de origem animal, nem foi produzido a partir de ingredientes 
de origem animal.

ESPECIFICAÇÕES
Aparência e Odor: Cor bege a castanho claro com cheiro caraterístico a levedura.
Ingredientes: Levedura inativa específica Saccharomyces cerevisiae, sais minerais e 
vitaminas.
Azoto orgânico nas leveduras inativas < 9,5% de materia seca (N equivalente)
Matéria Seca > 93 %; Bactérias Lácticas < 103 ufc/g; Bactérias Acéticas < 103 ufc/g; 
Coliformes < 100 ufc/g; E. coli – Ausência/g; S. aureus – Ausência/g; 
Salmonella –Ausência/25 g; Fungos < 103 ufc/g; Leveduras < 102 ufc/g; Chumbo < 2 mg / kg; 
Mercurio < 1 mg / kg; Arsénio < 3 mg / kg; Cádmio < 1 mg / kg.

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO
2,5 Kg
Embalagem fechada e selada de origem: Local fresco e seco.

NFA mg/l

30g/hL de produto adicionado 40g/hL de produto adicionado

FERMAID E 42 mg/L 56 mg/L

Fosfato de Diamónio 63 mg/L 84 mg/L

Influência do FERMAID E no perfil sensorial de Merlot (Ensaios de Dep. I&D, ICV, 2007)

NOTA IMPORTANTE: O transporte dos aminoácidos e do ião amónio ocorre do mosto para a célula (levedura) através da membrana 
plasmática. Para os aminoácidos, este mecanismo de transporte é realizado por uma enzima - a permease. Trabalhos de investigação 
demonstraram que a eficácia deste sistema de transporte está dependente da concentração em esteróis e ácidos gordos insaturados 
na membrana plasmática (Calderbank et al, 1985; Prasad e Rose, 1986). O FERMAID E ao oferecer estes princípios nutritivos, permite 
melhorar a nutrição azotada da levedura, otimizando o rendimento da fermentação.

Garantimos a qualidade deste produto na sua embalagem de origem e utilizado de acordo com a data de validade e condições de armazenamento. A informação presente neste documento é 
verdadeira e baseada no nosso conhecimento atual, no entanto não deverá ser considerada como uma garantia expressa ou uma condição para venda deste produto.
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