GAEB

FERMOL® Grand Rouge

Kvasinky urcené na produkciu
prémiovych cervenych vin

Jeden z najhlavnejsich cielov, ktory sa kladie pri
vinifikacii modrych odréd hrozna, je ziskanie
prevahy naockovanych kvasiniek nad pdévodnou
kvasinkovou flérou.

FERMOL Grand Rouge bol prvym kvasinkovym
kmenom pri ktorom bola vedecky overena
schopnost nadobudat prevahu nad pévodnymi
kvasinkovymi kmenmi.

FERMOL Grand Rouge ma vynikajuce technologické

PROFIVIN l

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.

vlastnosti: kratku latentnd dobu, nizke naroky na

vyZivu, vysokd odolnost voci obsahu alkoholu a BALENIE

zvySenym teplotam v priebehu kvasného procesu. 0,5 kg vrecka v 5 kg krabici
Na redukovanie poévodnej kvasinkovej flory sa

zvyCajne vyuZivaju zvySené davky SO, co KOD 2338
nepriaznivo pbésobi na stabilitu farby vina. Pouzitim
preparatu FERMOL Grand Rouge je mozné aj pri BALENIE P 0,5 ST5

znatne bakteridlne znelistenych rmutoch viest
kvasny proces s redukovanym mnoiZstvom SOz a
dordbat vina s nizkymi hodnotami prchavych
kyselin. FERMOL Grand Rouge umozniuje dorabat
vina s dobrou taninovou Strukturou, velmi Cistymi

vonami, v ktorych sa odzrkadluje odrodovy
charakter.

ZLOZENIE
Aktivne suché kvasinky (LSA) Saccharomyces
cerevisiae. 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
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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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