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ININBIO WINE

Descripcion del producto

Forti-Ferm AROM es un

activador organico utilizado

para enriquecer el mosto con Composicion

aminodcidos libres aumentado Su composicién consta de clorhidrato de tiamina
el contenido en precursores de (0.15%) y autolisado de levadura con un alto contenido
aromas para incrementar la de factores de supervivencia y aminodcidos libres.
complejidad e intensidad

aromatica.

Aplicaciones

Para maximizar la produccién de aromas fermentativos
en situaciones de estrés, mostos con poca turbidez,
levaduras exigentes, altas o bajas concentraciones de
azlcar, etc.

e Aumentar la calidad aromatica de los mostos de

segunda

e Fermentaciones regulares

e Disminuir aromas no deseados

¢ Incrementar intensidad y complejidad olfativo

e Vinos blancos y rosados muy aromaticos

Instrucciones de uso
(\ Debido a que Forti-ferm Arom aporta nitrdbgeno

ININBIO{
wine

aminoacidico, se debe usar en las primeras fases de
fermentacién o en la preparacién del pie de cuba.
1. Disolver Forti-ferm Arom en agua o mosto en una

FORTI'FERM relacién de 1:5

2. AAadir en el mosto al mismo tiempo del inéculo de la

ARO M levadura o en el pie de cuba.

WM pesificacién

ININBIO WINE Fermentacion: 0.2 - 0.3 g/l

Presentacion y condiciones de conservacion

Registro FDA: 17253521804 ¢ Presentacién en saco multicapa de papel kraft y bolsa
de polietileno interna con capacidad de 1-10 kg.
e Antes de utilizar el producto revise la hoja de seguridad.
PESOBRUTO  1Kg/ (GROSS WT) 2.20 Ib  Conservar en un lugar seco y fresco para dar validez a la

TARA 0.0Kg/ (TARE) 00 b garantia.

PESONETO  1Kg/NET WEIGHT 220 Ib Normatividad

h

Este producto se ha elaborado con base en el Codex

Oneologique International. L
www.ininbio.com
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Compuestos aromaticos (mg/100ml)

Registro FDA: 17253521804

Efecto de Forti-Ferm Arom en la concentracion de
compuestos aromdticos en comparaciéon con otros
Tl e productos tras la fermentacién alcohdlica.

PESONETO  1Kg/ NET WEIGHT 2201b

Perfil
Caracteristicas microbiologicas
Levadura <102UFCig ASTRINGENTE CITRICO
Coliformes =102 UFCfg
Bacterias lacticas <103 UFC/g
Mohos <10% UFC/g
Mesdfilos aerobios =104 UFC/g
Salmonella Ausente/25 g
Escherichia coli Ausente/1 g VOLUMEN FRUTAL
Staphylococcus Ausente/1 g
Caracteristicas de metales pesados
Plomo =2 mg/kg

Arsénico =3 ma/kg

Cadmio =1 mg/kg

www.ininbio.com
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