GAEB

FERMOL® Cryoaromae

Kvasinky na vysokokvalitné biele
odrodové aromatické vina

Specificky kryotolerantny kmefi Saccharomyces
cerevisiae var. uvarum, neutralny voci smrtiacemu
faktoru.

Kontrolované enologickym laboratériom
Univerzitného institutu pre vinic a vino Burgundskej
univerzity, Dijon (Francuzsko).

FERMOL Cryoaromae je selektovany kryotolerantny
kmen, vhodny predovsetkym na vyrobu vina
cryomaceraciou a pri nizkych teplotach. Vo faze
kvasenia sa tvori vacSie mnozstvo druhotnych latok,
kladne charakterizujucich vino.

Zabezpecuje zvysenie hladiny kyseliny jantarovej o
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SKLADOVANIE

Kvasinky je potrebné uskladfiovat v uzatvorenom
pbévodnom baleni na suchom a nezapachajicom
mieste a chranit pred svetlom. Uschovavat ich podla
moznosti pri teplote < 20 °C. Nezmrazovat. Kvasinky
sa odporuca pouzivat do terminu, ktory je uvedeny
na obale vyrobku. Po otvoreni obalu sa s vyrobkom
musi manipulovat velmiopatrne, aby nedoslo k jeho
kontaminacii.

Skladujte na chladnom a suchom mieste, mimo
dosahu sIne¢ného Ziarenia.

25 %, pocas kvasenia sa zvySi aj obsah kyseliny

jabl¢nej. BALENIE

FERMOL Cryoaromae ma vdaka 40 % zvySeniu 0,5 kg vrecka v 10 kg krabici
obsahu glycerinu a tvorbe mensieho mnoiZstva

E).rchav,{/ch kysell'n,” priaz,nivy'/ vplvyv ne? zvysenie KOD 1358
Zivotného potencidlu vina. ZvySovanim tvorby
prchavych vonnych latok, ako su octan izoamylovy BALENIE P 0,5ST10

(banan), octan fenylovy (ruza), sa zvySuje kvalita
arémy vina.

ZLOZENIE

Aktivne suché kvasinky (LSA) Saccharomyces
cerevisiae var. uvarum. Obsahuje sorbitan
monostearat (E491).

DAVKOVANIE
0Od 10 do 30 g/hl.

NAVOD NA POUZITIE

Kvasinky rozpustit v 10 dieloch sladkej vlaznej vody,
max. teplota 38 °C, a to na 20 — 30 minut. Pocas
rehydratacie sa odporuca pridat vyzivu FERMOPLUS
Energy Glu 3.0 v pomere 1:4 s kvasinkami. Vykonané
skasky dokazuju, Ze s FERMOPLUS Energy Glu 3.0 sa
do 6 hodin od reaktivacie zvysi pocet buniek
priblizne o 30 %.
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PROFIVIN CZECH s.r.o.

Nové sady 988/2, Staré Brno, CZ — 602 00 Brno

tel.: +421 905 403296, +421 905 892836, +421 917 801930
e-mail: obchod@profivin.cz, enolog@profivin.cz

web: www.profivin.cz

1€0: 09548335, IC DPH: CZ09548335

Spoloénost je zapisand v obchodnom registri vedenom Krajskym soudem v
Ostrave, oddiel C, vlozka ¢. 83400

Spolo¢nost je zapisand v obchodnom registri OS Trenéin, oddiel Sro,
vlozka 19928/R
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