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Fermipure 60 

DOSIS: 
 
De 20 a 60 g/hL en blancos, rosados y 
tintos. La dosis será en función del 
contenido inicial de nitrógeno asimilable del 
mosto, del grado alcohólico potencial y de la 
turbidez. • Dosis máxima legal UE: 60 g/hL 
La dosis máxima de FERMIPURE 60 aporta 
60 mg/hL de tiamina.  
 
MODO DE EMPLEO: 
En tinto, FERMIPURE 60 puede adicionarse 
directamente en el depósito de remontado. 
En blanco, introducir la cantidad total de 
FERMIPURE 60 a adicionar en 10 veces su 
peso de agua o de mosto. Mezclar bien para 
disolver correctamente e introducirlo 
enseguida en el depósito durante un 
remontado.  

CONSERVACIÓN: 
 
Conservar en envase cerrado en lugar seco y 
fresco. 
 

 

 
 
 
 

“Debido a la variabilidad del producto natural a tratar y a la diversidad de los tratamientos asociados, las indicaciones mencionadas en nuestras 
fichas técnicas no pueden tener jurídicamente carácter obligatorio.- Edición 15/09/21 –  
 

PROPIEDADES: 
 
Con FERMIPURE 60,  podemos acabar con 
los riesgos de paradas de fermentación con la 
utilización de un único producto. 
 
Gracias a la composición de FERMIPURE 60 
conseguiremos, la máxima multiplicidad de las 
levaduras, y además las propiedades 
absorbentes de las CORTEZAS DE 
LEVADURA. 
 
Resulta especialmente útil su utilización en 
vinos pobres en elementos nutritivos y  ricos 
en elementos tóxicos provocando una 
importante disminución de la viabilidad de las 
levaduras. 
 
10 g/hL de FERMIPURE 60 aportan 15 mg/L 
de nitrógeno asimilable (forma mineral y 
orgánico). 
 
10 g/hL de FERMIPURE 60 aportan 0,1 mg/L 
de tiamina (clorhidrato).  

COMPOSICION: 
 
TIAMINA, sin su presencia nos encontraremos con 
ralentizaciones de fermentación. Gracias a su 
aportación con FERMIPURE 60 lograremos unas 
fermentaciones continuadas y sin riesgos.  
 
FOSFATO DE AMONIO. Las levaduras recurren a 
este elemento para iniciar su crecimiento aportando 
con ello una especial garantía para un inicio y 
continuación de fermentación sin problemas. 
 
CORTEZA DE LEVADURA, su poder de absorción 
frente a las sustancias que inhiben la fermentación, 
tales como los ácidos grasos, los residuos de 
pesticidas, etc. es su principal característica 
 
LEVADURAS INACTIVAS  
Desarrolla una población de levaduras suficiente 
logrando una fermentación alcohólica constante y 
completa. 
 
Su utilización consigue la prevención de la formación 
de compuestos indeseables (H2 S, AV, etc.). 


