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FERMOL® Sauvignon
Kvasinky na vysokokvalitné biele
odrodové aromatické vina
Pripravok FERMOL Sauvignon je Specificky kmen, SKLADOVANIE
uréeny pre biele odrodové, dobre vyzreté hrozno s Kvasinky je potrebné uskladfiovat v uzatvorenom
vysokym obsahom aromatickych prekurzorov. pbvodnom baleni na suchom a nezapachajicom
mieste a chranit pred svetlom. Uschovavat ich podla
FERMOL Sauvignon umoZfiuje uvolfiovat a moznosti pri teplote < 20 °C. Nezmrazovat. Kvasinky
transformovat aromatické sulfatové prekurzory (4- sa odporuca pouZivat do terminu, ktory je uvedeny
Mercapto-4-methyl-2-pentanon ) a vytvarat jemné na obale vyrobku. Po otvoreni obalu sa s vyrobkom
a Cisté aromatické znaky, bez prekryvania inych musi manipulovat velmi opatrne, aby nedoslo k jeho
aromatickych zloZiek. Svojimi fyziologickymi a kontaminacii.
metabolickymi vlastnostami Stiepi glykozidické
frakcie terpénov. Skladujte na chladnom a suchom mieste, mimo
V niektorych pripadoch, v zavislosti od typu odrody, dosahu sinecného Ziarenia.
vystupuju Cisté a jemné znaky citrusovych plodov,
napr. grapefruitu, a egresu. Vyrazné aromatické BALENIE
vnemy ziskané pomocou pripravku FERMOL 0,5 kg vrecka v 5 kg krabici
Sauvignon navazuju na vyvazenu chut a vytrvald
perzistentni dochut s prevazujicimi ovocnymi KOD 1461
znakmi.
Je velmi vhodny na odrody Sauvignon, Miiller BALENIE 0,55T5
Thurgau, ako aj napriklad modernym spdsobom
spracovany Veltlin Zeleny ¢i Chardonnay. m
ZLOZENIE
Aktivne suché kvasinky (LSA) Saccharomyces
cerevisiae. Obsahuje sorbitan monostearat (E491).
DAVKOVANIE
0d 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 vyZzivu FERMOPLUS
Energy Glu 3.0 v pomere 1:4 s kvasinkami. Vykonané
skusky dokazuju, Ze s FERMOPLUS Energy Glu 3.0 sa
do 6 hodin od reaktivacie zvySi pocet buniek
priblizne o 30 %.
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