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Descripcién del producto FORTI-FERM
Forti-ferm Energy aporta ENERGY

oligoelementos, alfa aminodcidos,

factores de supervivencia, sales

minerales y vitaminas de facil

asimilaciéon para la levadura en Composicién

fermentacién. La aportacion de estos Acelerante orgdnico utilizado en la fermentacion del vino
nutrientes es clave en las primeras Es un nutriente obtenido de la autdlisis de levadura, rico en
etapas de multiplicacién, cuando la factores de supervivencia y alfa aminodcidos, asi como

: _ hidrocloruro de tiamina (0,15%)
falta de oxigeno y la presencia de

alcohol no han actuado audn, Aplicaciones

cambiando el metabolismo de la e Estimulacion de la levadura en las primeras fases de
multiplicacion

¢ Prevencion de irregularidades fermentativas en situaciones
riesgosas, como son: uvas infectadas por Botrytis, uvas con
alta carga microbiana, mostos con alta concentraciéon de
azicar y/o refermentaciones con altos grados alcohélicos

e Preparacidn del pie de cuba

« Fermentacién en condiciones estresantes para la levadura (pH
muy bajo, temperaturas altas o muy bajas, escaza turbidez)

ININBIO WINE

levadura y la capacidad de nutrirse.

Instrucciones de uso

ININBI 0{
wine 1. Diluir Forti-ferm Energy en una pequefia cantidad de agua

2. Adicionar la dilucién al pie de cuba o al mosto al mismo tiempo

de la inoculacién de la levadura

NOTA: Su empleo se recomienda en las primeras fases

fermentativas y/o durante la preparacién del pie de cuba.

Dosificacion
¢ Primera fermentaciéon: 0,1 — 0,3 g/l
¢ Paradas de fermentacién: 0,2 - 0,4 g/l

Fo RTI - FE R M * Preparacion del pie de cuba: 0,1 - 0,2 g/l
« Dosis maxima: 0,4 g/l
ENERGY

Presentacion y condiciones de conservacién
ININBIO WINE Il 7\\\\\

89 e Presentacion en saco multicapa de papel kraft y bolsa de
polietileno interna con capacidad de 1-10 kg
¢ Antes de utilizar el producto revise la hoja de seguridad
e Conservar en un lugar seco y fresco para dar validez a la

Registro FDA: 17253521804 garantia

Normatividad

PESO BRUTO 1Kg/ (GROSS WT) 220 Ib
TARA 0.0Kg/ (TARE) 0.01b
PESONETO  1Kg/NET WEIGHT 220 b

Este producto se ha elaborado con base en el Codex
Oneologique International

www.ininbio.com
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gL A Grdfica 1. Efecto de Forti-ferm Energy en el perfil organoléptico
ENERGY

| Ay P de un vino Merlot (0.25 g/1)
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Registro FDA: 17253521804 Pe rfi I

PESOBRUTO  1Kg/ (GROSS WT) 220 Ib
TARA 0.0Kg/ (TARE) 001b

PESONETO  1Kg/NETWEIGHT 220 I ASTRINGENTE CITRICO

VOLUMEN FRUTAL
Caracteristicas microbiologicas
Levadura <102 UFC/g
Coliformes =102 UFClg ESPECIADO
Bacterias lacticas <103 UFC/g
Mohos <10° UFC/g
Mesdfilos aerobios <104 UFC/g o
Salmonella Ausente/25 g
Escherichia coli Ausente/1 g o
Staphylococcus Ausente/1 g -
£
Caracteristicas de metales pesados :
8
Plomo <2 mg/kg
Mercurio =1 mg/kg -
Arsénico <3 mg/kg
Cadmio =1 mg,l'kg u:w-.uo 24:00:00 48:00:00 72:00:00 96:00:00 120:00:00 144:00:00 168:00:00

Tempa (h)
ot fermErt gy eCONTROL

Gréfica 2. Comparacién de la cinética de fermentacion referida a la
acumulacién de CO2respecto al tiempo transcurrido entre un control
(sin adicién de nutrientes) vs Forti-ferm Energy con una variedad Merlot
(dosis 0.25 g/I).

www.ininbio.com
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