GAEB

NS FERM Alcomeno

Ne-Sacharomycétne kvasinky
na vyrobu vin s ohladom
na rovnovahu Kyselin

NS FERM Alcomeno je ne-sacharomycétny
kvasinkovy kmen, ktory vznikol v ramci
vyskumného programu zameraného na
mikrobidlnu ekolégiu. Tento vyber bol
uskutocneny z réznych oblasti Burgundska
vyskumnou skupinou Univerzity v Dijone
IUVVB (Francuzsko).

NS FERM Alcomeno, v zavislosti od svojich
genetickych vlastnosti, zniZzuje premenu
cukru na alkohol a umozriuje ziskat vina s
nizSim obsahom alkoholu az do 2,5 % obj.

NS FERM Alcomeno patri k druhu
Lanchancea thermotolerans, kvasinkovému
kmenu prirodzene sa vyskytujucemu na
bobule hrozna, ktory prispieva k
organoleptickej komplexnosti vina uz od
predfermentacnej fazy. Jeho metabolizmus
vedie k vyraznej produkcii organickych
kyselin, ako je kyselina mlie¢na, a tym dodava
v Ustach vinu sviezost. To ma za nésledok
Cisty narast celkovej kyslosti a zniZzenie pH
vina. Na analytickej Urovni sa vina
fermentované s NS FERM Alcomeno lisia z
hladiska znizenia obsahu alkoholu (1-2,5 %) a
zvysenia kyseliny mlie€nej. Tieto fyzikdlno-
chemické variacie zavisia od odrody hrozna a
podmienok vinifikacie. Teplota a nutri¢né
volby moZu ovplyvnit a modulovat produkciu
kyseliny mlie¢nej. NizSia premena cukru na
alkohol a nasledné zvysenie celkovej kyslosti
sa viac prejavuju pri vysokych teplotach,
medzi 22 a 26 °C.

NS FERM Alcomeno dokéaze zabezpedit
alkoholové kvasenie az do 9 — 10 % alc./obj.
Pouzitie vyZivy FERMOPLUS Non Sacch pri
sekvencnej inokulacii dalej zlepsuje vykon
fermentacie. Inokuldcia kvasinkami druhu
Saccharomyces cerevisiae sa musi uskuto¢nit
najmenej 48 hodin po zacati alkoholového
kvasenia. Pridanie tohto kmena je idealne
nejneskér po dosiahnuti 8 % Alc./obj.
Produkcia kyseliny mliecnej prebieha v prvych
fazach fermentdcie.
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NS FERM Alcomeno sa moZe pouzit ako na
bioochranu, tak aj na samotné kvasenie (primarne
alkoholové kvasenie). Aromatické tény vytvorené
pomocou NS FERM Alcomeno zahffaju najma
kvetinové a kyslé aromatické tony, ktoré mozno
prirovnat az k ananasu a malému ¢ervenému
ovociu. NS FERM Alcomeno vdaka svojmu suboru
enzymov tieZ uvolfiuje terpény, ak su pritomné v
odrode hrozna, ¢im zabezpecuje zvyraznenie
odrodovych ténov.

NS FERM Alcomeno je schopny rychlo konkurovat
pévodnym kvasinkdm inhibiciou neZiaducej
domorodej flory. Vysledkom su vina s velmi
nizkym obsahom prchavych kyselin.

NS FERM Alcomeno sa tieZ podiela na zniZovani
kyslosti média (redukcia kyseliny octovej), vdaka
¢omu je idedlne na vyrobu vin s nizkym obsahom
SO: alebo dokonca vin bez SO2. NS FERM
Alcomeno je idedlne pre velmi svieze, vonavé
ruzové a biele vina

ZLOZENIE
Aktivne suché kvasinky (ADY); Lachancea
thermotolerans.

DAVKOVANIE
20-30g/hL.

NAVOD NA POUZITIE

Rehydratujte v 10 dieloch teplej vody s cukrom, max.
25-30 °C, 20-30 minut. S kvasinkami sa odporuca pridat
reaktivacnu vyzivu FERMOPLUS Energy Glu v pomere
1:4.

V monokultire pridajte ihned po rmutovani- lisovani.

V kokulture naockujte NS FERM Alcomeno; po priblizne
24-48 hodinach pridajte vybrané kvasinky z radu
FERMOL (Saccharomyces Cerevisiae).

SKLADOVANIE
Skladujte pri teplote do 20°C.
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MANAZMENT KYSLOSTI

Teplota a dostupnost dusika (100 — 150 ppm
organického dusika) moduluju produkciu kyseliny
mliec¢nej. Vyssie teploty a hladiny dusika okolo 150
ppm su priamo umerné produkcii kyseliny mliecne;j:

Teplota g/L
<16°C 0,5-1g/L

16-20 °C 1-4 g/L

20-24 °C 2-6g/L
>25 °C 6-9 g/L

SPECIFICKE CHARAKTERISTIKY KMENA

¢ Produkcia kyseliny mlie¢nej je modulovana
teplotou a vyZivou.

¢ Produkuje menej acetaldehydu v porovnani's S.
cerevisiae.

* Schopny odkyslovat médium.

¢ Uvolfiuje terpény, etyllaktat, 2-fenyletylacetat a
vysSie alkoholy.

¢ Vlykazuje extracelularne enzymatické aktivity:
esteraza, esterdza-lipaza, B-glukozidaza, pektinaza,
celulaza.

¢ ZniZuje obsah alkoholu (1-2,5 %).

* Moze odstranit kyselinu jablénd z média (15-20
% redukcia).

BALENIE
0,5 kg balenia v 5 kg krabiciach.

KOD 04A000187
BALENIE PO5ST1
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