GAEB

NS FERM Bellissima

Metschnikowia pulcherrima
nesacharomycétne kvasinky
idedlne na zvyraznenie arémy

NS FERM Bellissima je vysledkom
vyskumného programu realizovaného na
zaklade biodiverzity mustov, ktory umoznil
selekciu réznych ne-sacharomycétnych
kvasinkovych kmenov. Tento vyber bol
uskutocneny z réznych oblasti Burgundska
vyskumnou skupinou Univerzity v Dijone-
IUVVB (Francuzsko). NS FERM Bellissima,
izolovany na cerstvom muste, vybrany a
testovany, bol vybrany pre svoj pozitivny
prispevok k aromatickej komplexnosti a
pozoruhodnu schopnost obmedzit rozvoj
povodnych druhov. NS FERM Bellissima
mozno pouzit ako na bioochranu, tak aj na
skuto¢nu primarnu alkoholovu fermentaciu.
NS FERM Bellissima je kmen patriaci k druhu
Metschnikowia pulcherrima, ktory viac
produkuje vyssie alkoholy a terpény (najma
farnesol, nerol a geraniol), ¢im dodava vinu
sladké a letné ovocné arémy. Pri pouZiti v
kombinacii so Saccharomyces cerevisiae, ako
je FERMOL Chardonnay, Aréme Plus a inymi
kvasinkami, vytvara vysoké hodnoty vyssich
alkoholov, etylesterov, acetatov (najma
fenylacetatu a izoamylacetatu) a terpénov,
¢im sa zvysuje komplexnost a intenzita
chutového profilu. Chut vykazuje vacsiu
hrabku a objem, tieto vnemy potvrdzuje aj
dlha perzistencia. Fermentacny priebeh
Bellissima s pouzitim FERMOPLUS Non Sacch
ako fermentaénej vyzivy umoziiuje dokongéit
fermentaciu bez postupného pridavania inych
kmeriov ASVK. Ak je obsah alkoholu v muste
vysoky (nad 12,5 - 13 % alkoholu), odporuca
sa postupné pridavanie FERMOL Chardonnay,
FERMOL Sauvignon,FERMOL Lime a inych
kvasiniek, aby sa zabezpedil hladky a rychly
proces konec¢ného kvasenia.
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PROFIVIN

NAVOD NA POUZITIE

Rehydratujte v 10 dieloch teplej vody s cukrom pri
teplote 25-30°C po dobu 20-30 minut.

Do reaktivac¢nej vody odporicame pridat vyzivu z druhu
FERMOPLUS Energy Glu v pomere 1:4 s kvasinkami.
Testy ukazuju, Zze s FERMOPLUS Energy Glu sa pocet
buniek 6 hodin po reaktivacii zvysi priblizne o 30 %.

Pri pouziti s ASVK naockujte Bellissimu a priblizne o 48
hodin neskor pridajte kvasinky z radu FERMOL
(Saccharomyces cerevisiae) podla vasho vyberu.

DAVKOVANIE
10-30 g/hL.

SKLADOVANIE
Skladovatelnost 24 mesiacov pri teplote do 20°C: 36
mesiacov pri teplote do 5°C.

BALENIE
0,5 kg balenia v 1 kg krabiciach.

KOD 04A000176

BALENIE PO5ST1
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