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FERMAID
Heferindenzubereitung von LALLEMAND

PRODUKTBESCHREIBUNG:

FERMAID ist ein Komplettndhrstoffprodukt aus Heferinden, inaktivierten Hefen,
Diammoniumphosphat und Vitamin B1.

Inaktivierte Hefen sind die naturliche Quelle von Aminosauren, Proteinen,
Polysacchariden, Mineralsalzen, Vitaminen, Nucleinsduren, langkettigen Fettsduren
und Sterolen.

Heferinden - d.s. inerte Hefezellwéande — bewirken eine Entgiftung des Substrates
durch Adsorptionswirkung.

Assimilierbarer Stickstoff und Thiaminchlorid sind essentielle Hefenahrstoffe.

FERMAID gleicht bestimmte Mangel im Garsubstrat aus wie z.B.:
N&ahrstoffmangel, Vitaminmangel
Vorhandensein von Inhibitoren, wie Fungiziden, Toxiden, Antibiotika usw.
Fehlen kolloidaler Tragersubstanzen

ANWENDUNG:
Vorbeugend: Direkt dem Most oder der Maische zugeben, bevor diese mit
Reinzuchthefe beimpft wird.

Bei Garunterbrechung: FERMAID in den steckengebliebenen Wein einmischen vor
dem Zusatz des rehydratisierten und aklimatisierten Hefeansatzes.

DOSIERUNG:
20 — 40 g/hl
VERPACKUNG:

Karton 4 x 2,5 kg Beutel
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