GAEB

FERMOL® Primeurs

Specifické aktivne su3ené kvasinky
ur¢ené na vyrobu mladych vin a vin
macerovanych kysli¢nikom uhli¢itym

Kmen kvasiniek je vyslachteny zo Saccharomyces
cerevisiae var. Cerevisiae, pod vedenim Laboratdria
vSeobecnej mikrobiolégie Fakulty prirodnych vied
Univerzity v Reims - Champagne v Ardenach (Francuzsko).
FERMOL Primeurs je kmen uslachtilych kvasiniek, ktory je
zvlast vhodny na primarne kvasenie. Ak je pouZity pri
vyrobe cervenych vin zdbéraziuje ich vonu. FERMOL
Primeurs je vysoko u¢inny pri kvaseni hrozna
macerovaného pomocou kysliénika uhli¢itého a pri
produkcii cervenych vin, kde sa plne prejavi jeho
jedine¢na schopnost zvysovat obsah izoamylacetétu.

DOLEZITE HODNOTY A VLASTNOSTI

citlivost na toxické latky produkované pri kvaseni je
neutrdlna

latentné obdobie je 8 hodin

tvorba peny je nebadatelna

e vysoka produkcia glycerolu, etylesterov a
izoamylacetatu

tvorba alkoholu do 16 % obj., kvasinky ju vyborne
znasaju

pomer cukrov k vytvorenému alkoholu: 16,7 g cukru/1 |
mustu, aby vzniklo 1 objemové percento alkoholu
nizka tvorba vyssich alkoholov a acetaldehydu

Ziadna tvorba sirovodiku

e vynikajuca rezistencia voci SO,

e vynikajuca rezistencia voci nizkemu pH a kyslému
prostrediu

obsah baktérii mlie¢neho kvasenia pod 1.10 5/g
neobsahuje patologické zarodky a ich toxiny,
koliformné baktérie, fekdlne streptokoky ¢i siricitany
redukujuce klostridie

spitia nariadenie EEC ¢. 377/79, priloha III.

DAVKOVANIE
10-20 g/100 kg pomletého hrozna alebo 1 hl mustu.

SPOSOB POUZITIA

Susené kvasinky nechajte znovu namocené priblizne 20 —
30 mindat v 10 dieloch vlaznej vody (maximalne 35 °C) s
pridavkom sterilizovaného koncentrovaného mustu.
MbZeme pouZit aj zmes vody a cukru alebo prevarenu
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Cerstvu stavu, ale teplota nesmie byt nikdy vyssSia ako 35
°C. Celt davku kvasiniek, ktoré sa uz teraz za¢inaju mnozit
nasledne vlejte do rozomletého hrozna alebo vopred
odkaleného mustu a velmi dobre premiesajte.

Pri problémovych kvaseniach je dobré urobit Startovaciu
davku (zakvas).

ZARUCENE HODNOTY

o celkovy obsah kvasiniek 3 x 101%/g

e obsah Zivych kvasiniek 2,5 x 1010/g

e pri kvasinkach pochadzajucich z originalneho balenia je
zarucend ich identita s tymi, ktoré su preskdsal
skusobny Ustav

e obsah susiny94 +1 %

e strata vitality je 10 — 15 % za rok, v zavislosti od teploty
skladovania

e datum vyroby je vytlaceny na dne plechovky

BALENIE
500 g plechovky po 12 kusoch v karténe.

Vyrobok je baleny v dusikatej atmosfére v povodnych
zaletovanych 500 g cinovych plechovkach, ktorych
vnutorny  povrch  bol oSetreny  potravinarskym
epoxidovym lakom a obsah bol zapecateny. Vidy 12
plechoviek je uloZenych do karténu, ktorého vnutorné
steny su vyloZzené polystyrénom, zabezpecujucim tepelnu
izolaciu. Pri dlhodobom skladovani vyhovuje teplota 5 —
7°C. Plechovku, ktoru otvorite, starostlivo zatvorte
vieckom a urychlene spotrebujte.
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