Fermivin' TS28 permite otimizar a libertacdo de precursores
aromaticos do tipo tidlico (buxo, bot&o de groselha, silex).Fermivin
TS28 participa ainda na redondez e no equilibrio em boca. O
potencial aromatico associado a Fermivin TS28 pode ser otimizado
por uma nutricdo azotada incorporando nutrientes adequados
Natuferm® Bright. Essas propriedades a tornam perfeita para
variedades como Sauvignon blanc, Verdejo, Riesling ou Friulano.

Fermivin TS28 tem uma boa capacidade para revelar os aromas
varietais tidlicos e em particular a molécula 4MMP através da sua
atividade B-liase.
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Analises dos tidis (ng/L) de vinhos Sauvignon blanc obtidos com Fermivin
TS28 (Vale do Loire, Franca).

Os vinhos fermentados com Fermivin TS28 sdo descritos como
vinhos frutados intensamente aromaticos com notas citricas,
frutas tropicais e buxo.
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Ti6is vegetais
Sucrosidade Tidis frutados
Acidez Intensidade
Volume corporal Esteres fermentativos

Reducdo
Vegetal
Degustacdo de vinhos Sauvignon blanc organizada pela IFV (Franca).

« Eu uso Fermivin TS28 como uma alternativa a outra estirpe de
referéncia da NZ. Gosto da sua citricidade, das notas de pimenta
madura, de frutas tropicais, do bom ataque e da boa profundidade
que traz ao vinho. »

Um vinicultor de Marlborough, Nova Zelandia.

Vins blancs exaltés avec des notes de buis, bourgeons de cassis,
genéts, silex, pamplemousse.

Resisténcia ao alcool 14.5%
Cinética de fermentagao Standard
Exigéncias nutricionais Standards

Temperaturas 15-22 °C / 59-72 °F

Produgéo de SO, <10 mg/L
Producédo de glicerol 6-8 g/L
Produc¢ao de acidez volatil <0.31g/L
Produc¢io de acetaldeido <35 mg/L
Produgédo de H,S Média
Fator Killer Killer K2

Espécie: Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae
A estirpe 2868 foi selecionada e validada pelo IFV (Institut
Francais de la Vigne et du Vin) no Val de Loire (Franca).

Fermivin TS28 contém mais de 10 bilides de células de leveduras
secas ativas por grama. O armazenamento deve ser efetuado na
embalagem de origem, fechada e em local fresco (5 a 15 °C) e seco.

Fermivin TS28 classic
Dose recomendada de utilizacdo: 20 g/hL.
Acondicionamento: embalagens sob vacuo de 500 g.

In-Line Ready Fermivin TS28
Dose recomendada de utilizacdo: 30 g/hL.
Acondicionamento: embalagens sob vacuo de 500 g. de 10 Kg ?

Endlogos de todo o mundo tém vindo a colocar sua confianca nas
leveduras FERMIVIN desde os anos 1970. Elas podem ser usadas para
produzir todos os estilos de vinho, encontrando mercado do consumidor.
OENOBRANDS tem orgulho dessa heranca e baseia-se na experiéncia
acumulada ao longo de 50 anos, para continuar a desenvolver novas
solucbes de fermentacdo. As leveduras FERMIVIN sdo selecionadas em
colaboracdo com os produtores de vinho e institutos técnicos. A seguir,
sdo cultivadas, desidratadas e verificadas nas nossas fabricas para
garantir a sua autenticidade, alta performance e qualidade.

Foi prestada atencdo para garantir que as informacGes contidas neste documento sejam precisas. As aplicacdes e condicdes de uso especificas do produto pelo utilizador estdo fora do nosso controlo, ndo garantimos nem fazemos qualquer declaragdo
quanto aos resultados que possam ser obtidos pelo utilizador. Incumbe ao utilizador determinar a adequada utilizacdo dos nossos produtos para as suas finalidades especificas, bem como o estatuto legal da utilizacao que pretende fazer dos mesmos.
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PROTOCOLO DE REIDRATACAO
PARA INOCULAR UM LAGAR DE 25 HL - DOSAGEM RECOMENDADA: 20 G/HL

J 1. Misturar 5 L de dgua e 250 g de acucar
a 37-40 °C / 98,6-104 °F.
Este meio permite a reidratagcdo mais
\ eficaz da levedura e promove a maxima
37-40 °C » 98.6-104 °F 235
O,
0 s

viabilidade da mesma.
‘ 50 Adicione 500 g de Fermivin TS28
susfa
T

enguanto mistura vigorosamente para
W

uma boa dispersao. Deixe a levedura
reidratar durante 20 minutos. A espuma
odorifera que aparece é um sinal do
inicio da atividade da levedura.

ﬂ 2. Adicionar 5 L de mosto para ajustar a
temperatura da levedura reidratada a do

} mosto a ser fermentado. Deixar repousar
10 minutos.
>
3. Incorporar ao lagar. A diferenca de
temperatura entre a mistura de levedura e
} 0 mosto no momento da inoculagdo deve
ser inferior a 10 °C (50 °F). Homogeneizar.

PROTOCOLE IN-LINE READY

LES LEVURES FERMIVIN IN-LINE READY SONT CONGUES POUR ETRE AJOUTEES
DIRECTEMENT AU MOUT, SOIT A L'AIDE D’UN MELANGEUR SOLIDE-LIQUIDE AUTOMATISE
OU D’'UNE OPERATION MANUELLE A UNE DOSE DE 30 G/HL.

VINHOS BRAN(OS Para a vinificagdo dos vinhos brancos, a operacdo manual pode ser uma adi¢cao direta
ao mosto apds a clarificacéao.

A temperatura do mosto a ser inoculado deve ser superior a 15 °C. E necessaria uma

5009
homogeneizacdo padrao adequada apds a adicdo da levedura.

Recomendamos a suplementacdo apds a clarificacdo do mosto com Extraferm® D ‘tox
entre 20 e 40 g/hL. Quanto menor for a turbidez, maior sera a dose.




