GAEB

FERMOPLUS®
Sauvignon

Vyziva s vysokym obsahom
aminokyselin, idealna na ziskanie
vin s vynikajucim aromatickym
charakterom.

PROFIVIN

ZLOZENIE A TECHNICKE VLASTNOSTI
Kvasinkové bunkové steny, kvasinkové autolyzaty,
proantokyanidinové taniny pochadzajuce zo Supiek
hrozna, kyselina L-askorbova.

. DAVKOVANIE
TECHNICKY POPIS 15-50 g/hL
Dostupnost  Specifickych aminokyselin umozriuje 10 g/hLFermoplus Sauvignon dodava 7 ppm* RAN
kvasinkdm vykonavat pravidelnd fermentaciu a (YAN).

predovSetkym predovSetkym posilnit  vlastnosti
typické pre danu odrodu hrozna.

Najma v mustoch pochadzajucich z aromatického
hrozna je nevyhnutné pocitat’ so zlu€eninami, ako su
cystein (prekurzor tiolovych zlucenin), izoleucin
(prekurzor alkoholu a amylacetatu), leucin
(pochadzajuci z alkoholov a izoamylesterov
prinasajucich bananové tony), valin (pochadzajuci z
izobutylacetatu) poskytujuci kvetinové a biele ovocné
tony).

Na metabolické funkcie kvasiniek ma velky vplyv aj
glutamin: je to zakladny prenasa¢ amonnych iénov
cez bunkovli membranu, ktory je nevyhnutny pre
rozmnozovanie a vyzivu buniek. Pokial ide o vina
pochadzajuce z hrozna obzvlast bohatého na
aromatické prekurzory, arginin a prolin zohravaju
ulohu posilnenia typickosti a prispievaju k vytvoreniu
vhodného aromatického profilu.

Je to vyziva na baze kvasinkovych buniek
a autolyzatov, a proantokyanidinovych taninov
pochadzajucich zo Supiek hrozna obzvlast bohatych
na Specifické aminokyseliny,ktoré su zakladom pre
charakterizaciu aromatickych odréd hrozna na
zvysenie tiolovych ténov.

Fermoplus Sauvignon je vhodny pre biele hrozno
na zvyraznenie aromatického dediCstva. Pouzitie
tejto ziviny v muste z hrozna, ako je Sauvignon,
Sauvignon Blanc, Chenin, Viognier, Vermentino,
Albana, umoznuje ovela jasnejSie vnimat typické
aromy tejto odrody, zatial ¢o pridanie tejto ziviny do
réznych odrdd ulahuje vytvorenie tonov suvisiacich
s tonmi tychto odréd. To potvrdzuje, ze
prostrednictvom  Ehrlichovho  mechanizmu  su
niektoré aromatické tény vyrazom dedicstva
aminokyselin.

Pritomnost proantokyanidinovych taninov
pochadzajucich zo Supiek hrozna tiez pdsobi
antioxidaCne na aromatické prekurzory a zivotnost
produkovanych aréom.

SPOSOB POUZITIA

Rozpustite v muste a pridajte do nadrze. Pridajte do
mustu po Starte intenzivneho kvasenia, najneskér do
24 hodin od jeho zaciatku.

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

BALENIE
0,5 kg vreckéa v 10 kg krabici
5 kg vrece

BALENIE P0,5 ST10 S5

KOD 005779 005781
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