SM102

(Fermiblanc Arom)

Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae
# SM102 - VALIDATION OENOBRANDS

PER VINI BIANCHI E FINI
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Q VINIFICAZIONE &.o PROPRIETA ENOLOGICHE
i
Fermivin® SM102 permette |'elaborazione di vini RE3|STENZAALCOLM
bianchi dagli aromi floreali (ginestra, acacia,

biancospino,...).

Consente anche di produrre vini mutizzati e vini

contenenti zuccheri residui e di bassa gradazione |\
alcolica.

Si ufilizza analogamente per la fermentazione di CINETICA DI
vini base destinati alla produzione di Cognac e di FERMENTAZIONE
Brandy.

Ha la capacitd di rallentare la partenza della
fermentazione malolattica.

FABBISOGNO NUTRIZIONALE @

S)‘ SCIENZA E TECNICA
“ CARATTERISTICHE

Fermivin SM102 favorisce la sinfesi degli esteri
etilici degli acidi grassi (in particolare di caprato e DEL METABOLISMO
laurato d’etile) che conferiscono aromi fruttati e
contribuiscono alla rotonditd di vini e acquaviti. Produzione di SO, <10 mg/l
La sua produzione di alcoli superiori € particolarmente i .
bassal. Produzione di glicerolo 6-74g/
Produzione di acidita volatile <029/
B Laurato di efile Produzione di acetaldeide <20 mg/!
Il Caprato di efile . .
I Alfr esteri efilici degli acidi grassi Produzione di H,S Bassa
Fattore Killer Killer
mg/|
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P QUADRO STORICO
43 I3 E SVILUPPI
28
24 14 Il ceppo SM102 & stafo selezionato nella regione di
- o Cognac (Francia) e validato da OENOBRANDS.
Fermivin SM102 Ceppo di riferimento E in commercio dal 1989.
Tenore di esteri efilici degli acidi grassi in acquaviti
elaborate con Fermivin SM102 e con un ceppo di A\ s
riferimento (Cognac - Francia). ‘J DOSE D’USO E CONFEZIONI

Fermivin SM102 contiene oltre 10 miliardi di cellule
secche aftive per grammo.
;E DEGUSTAZIONE Dose d’'uso raccomandata: 20 g/hl.
Confezioni: pacchetti sottovuoto da 500 g.

La conservazione dev’essere effettuata nell’imbal-

Vini bianchi molfo fini & floreali, equiliorati. laggio originale, chiuso, in un locale fresco (5 - 15 °C)

e secco.
() UN COMMENTO

« Il vino ottenuto con Fermivin SM102 e fioreale,

ricco, fruttato, molto netto, ampio, profumato...»

Descrittori riferiti dal panel di degustatori del BNIC

(Ufficio Nazionale Interprofessionale di Cognac),

Cognac Francia.
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