XL

Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae
# 11947 - UNIVERSITY OF SANTIAGO - CHILE

PARA VINOS TINTOS Y ROSADOS AFRUTADOS Y SUAVES

@ VINIFICACION

Fermivin® XL permite producir vinos fintos frutales y
suavizar los faninos, lo que hace que la estructura
sea menos agresiva para unos vinos destinados a
un consumo répido.

Es adecuada para las maceraciones cortas.

Su uso en combinaciébn con la enzma de
maceracion Rapidase® Extra Color permite optimizar
la extraccién del color y de los polifenoles.

SI CIENCIA Y TECNOLOGIA

Fermivin XL presenta una elevada capacidad
de adsorcién de los taninos galoilo esterificados
mds astringentes y por tfanto ayuda a reducir la
astringencia de los vinos.
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Lias Vinos

Andlisis de los taninos adsorbidos por las lias y de los
faninos que quedan en un vino Merlot fermentado por
Fermivin XL y por 2 cepas de referencia (datos INRA
Montpellier).

? CATA

Notas de frutas rojas y negras con una astringencia
reducida y sensacion de redondez en boca.

() LA OPINION DE UN EXPERTO

« Fermivin XL es la mejor cepa para mis Tempranillo
y Syrah cuando quiero suavizar la carga tanica
manteniendo al mismo tiempo un afrutado intenso. »
Endlogo de la region de Granite Belt, Australia.

&i‘.‘ PROPIEDADES ENOLOGICAS

RESISTENCIA AL ALCOHOL&
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NECESIDADES NUTRICIONALES @

o° CARACTERISTICAS

DEL METABOLISMO
Produccion de SO, <10 mg/l
Produccion de glicerol 7a94g/
Produccion de acidez voldtil <0.24 ¢/l
Produccion de acetaldehido <20 mg/l
Produccion de H,S Baja
Produccion de vinil-fenoles No detectable (POF -)
Factor Killer Neutro

@ HISTORIA'Y DESARROLLO

La cepa CECTA 11947 XL fue seleccionada vy
validada por la Universidad de Santiago (Chile).

%" DOSIS DE USO Y ENVASADO

Fermivin XL confiene méas de 10 mil millones de
células secas activas por gramo.

Dosis de uso recomendada: 20 g/hl.

Envasado: envases al vacio de 500 g.

Se debe conservar en su envase original, cerrado,
en un lugar fresco (de 5 a 15 °C) y seco.
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