NUTRIENTES | FERMAID E BLANC

E PROTETORES

NUTRIENTE COMPLEXQ ESPECIFICO PARA VINHOS BRANCOS E ROSES

Especialmente concebido para eliminar as deficiéncias em nutrientes e fatores de crescimento tipicos dos mostos brancos e
rosés. Fundamental para mostos muito clarificados e condicées de forte reducao.

FERMAID E BLANC tem uma formulacdo que permite obter os seguintes componentes no mosto:

» Fonte adicional de azoto: sais de aménio e azoto organico.

» Vitaminas: essencial para o crescimento da levedura e resisténcia ao stress durante a fermentacao.

» Minerais: desempenha um papel importante no ciclo energético e enzimatico da levedura. Promove a producao de esteres.
» Esterdis especificos e acidos gordos polinsaturados: melhora a viablidade e vitalidade da levedura no final da fermentacao.

APLICACAO E RESULTADOS

» Corrige deficiéncias especificas em mostos brancos e rosés.

» Previne paragens de fermentacao.

» Minimiza desvios organolépticos (acidez volatil, HzS...).

» Preserva a complexidade aromatica do vinho.

» Reduz o final da fermentacgdo alcodlica permitindo antecipar as trasfegas e sulfitagens.

Nutriente a 40g/hl: 1/3 da fermentacao alcodlica; mosto sintético com caréncia em azoto, 24°C, CY-3079 YSEO 25g/hl
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NUTRIENTES

E PROTETORES

QUALIDADE E SEGURANCA ALIMENTAR
» Alergénicos - Auséncia de substancias ou produtos que causam
alergias ou intolerancias, referidos no anexo Il do Regulamento UE
11639/2011.

» OGM - Auséncia de Organismos Geneticamente Modificados, nao foi
produzido a partir dos mesmos e ndo inclui substancias com origem
nos referidos organismos.

ESPECIFICACOES

Aparéncia e Odor: P6 de cor bege com cheiro carateristico a levedura

Ingredientes: Levedura inativa especifica (Saccharomyces cerevisiae), sais minerais e
vitaminas.

Azoto organico nas leveduras inativas < 9,5% de materia seca (N equivalente)
Matéria Seca > 93 %; Bactérias Lacticas < 10° ufc/g; Bactérias Acéticas < 10° ufc/g;
Coliformes < 100 ufc/g; E. coli - Auséncia/g; S. aureus - Auséncia/g;

Salmonella -Auséncia/25 g; Fungos < 10° ufc/g; Leveduras < 10? ufc/g;

FERMAID E BLANC

» Irradiacao - Nao tratado por radiacdo ionizante e nao incorpora
ingredientes irradiados.

» Nanomateriais - Nao foi produzido utilizando nanotecnologia e
portanto nao contém nanomaterais, de acordo com o Regulamento UE
1169/2011.

» Codex Enoldgico Internacional (COEI) e Legislacdo Europeia: Esta
conforme o COEIl versao em vigor e Regulamento Delegado (UE)
934/2019.

» Nao é de origem animal, nem foi produzido a partir de ingredientes
de origem animal.

Chumbo < 2 mg/kg; Mercurio < 1mg/kg; Arsénio < 3 mg/kg; Cadmio < 1mg/kg.

DOSAGEM E MODO DE UTILIZACAO
Recomendada - 30 a 40 g/hL, Autorizada na UE < 40g/hL.

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

FERMAID ° E BLANC 48 mg/L 64 mg/L
Fosfato de Diamonio 63 mg/L 84 mg/L
UTILIZACAO PREVENTIVA UTILIZAGCAO CURATIVA
Adicionar a aproximadamente 1/3 da fermentacao alcodlica Em paragens de fermentacao adicionar ao pé de cuba e ao mosto
(FA) com arejamento durante alguns minutos para oxigenar em paragem.

e homogeneizar o nutriente no mosto. Em situacées de
deficiéncias de azoto elevadas é recomendada a aplicagdo em
duas etapas: quando a levedura é inoculada e a 1/3 da FA.

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO
2,5Kg
Embalagem fechada e selada de origem: Local seco fresco e seco com validade de 4 anos apds fabrico.

Garantimos a qualidade deste produto na sua embalagem de origem e utilizado de acordo com a data de validade e condi¢des de armazenamento. A informacdo presente neste documento é
verdadeira e baseada no nosso conhecimento atual, no entanto ndo devera ser considerada como uma garantia expressa ou uma condicao para venda deste produto.
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