EXBERTI FICHA TECNICA

FERMSTYLE VELVET

Nutriente 100% ecolagico con un alto contenido en aminoacidos naturales, ideal
para la obtencidn de vinos tintos caracterizados por una alta expresion aromatica
afrutada.

DESCRIPCION

FERMSTYLE VELVET es el resultado de una cuidadosa y esmerada investigacion llevada a cabo por el equipo de R&D

de ExperTi para responder a las exigencias actuales del mercado en el ambito de los vinos tintos jévenes. Este estudio
correlaciona la composiciéon en aminodcidos de un nutriente y el perfil aromatico de vinos tintos caracterizados por una
notable expresidn afrutada. Entre los cultivares del mercado, se eligié Primitivo como variedad de referencia por su bou-
quet afrutado y sus aromas dulces y aterciopelados. Se trata de un activador a base de paredes celulares y autolisados de
levadura especialmente dotado de aminoacidos especificos y precursores aromdticos fundamentales para la caracteriza-
cion de vinos con un perfil aromatico «afrutado suave». La utilizacidn de este nutriente en el mosto permite percibir de
forma mucho mds nitida aromas afrutados trazables a ciruela, grosella, confitura y cereza acida junto con notas de monte
bajo mediterraneo.

COMPOSICION
Cascaras de levadura y autolisados

uso

FERMSTYLE VELVET debe afiadirse durante la preparacién del pie o directamente en el mosto.
En el proceso de preparacion de la jarra, el producto debe dispersarse en agua (al menos 5 veces su peso) justo antes de
afiadir la levadura seca activa.

Si se utiliza directamente en el mosto, FERMSTYLE VELVET debe suspenderse previamente en un volumen de mosto
igual al menos a 5 veces su peso.

MODO DE EMPLEO

Dispersar FERMSTYLE VELVET en un volumen igual a 5 - 10 veces su peso en agua o directamente en el mosto. Mezclar
bien para crear una suspensién homogénea y aiiadir al mosto en fermentacién con un remontado que garantice la homo-
geneizacion.

DOSIS DE USO
La dosis recomendada es de 20-60g/hL

ENVASADO
Da 1 kg e da 20 kg

ALMACENAMIENTO

Envase cerrado: conservar en lugar fresco (temperatura inferior a 25°C), seco, ventilado y libre de olores. El producto
conserva sus caracteristicas durante al menos 24 meses a partir de la fecha de fabricacion.

Envase abierto: cerrar herméticamente y conservar en lugar fresco (temperatura inferior a 15°C), seco y ventilado. Utilizar
el producto lo antes posible.
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