GAEB

NS FERM Tiotoru

Ne-Sacharomycétne kvasinky

idedlne pre vyvoj tiolov a esterov

NS FERM Tiotoru je kvasinka patriaca k druhu
Torulaspora delbrueckii. Je vysledkom
vyskumného programu realizovaného na zaklade
biodiverzity mustov, ktory umoznil vyber réznych
ne- Sacharomycétnych druhov. Tento vyber bol
uskutocneny z réznych oblasti Burgundska
vyskumnou skupinou Univerzity v Dijone-IlUVVB
(Francuzsko).

NS FERM Tiotoru mozno pouzit ako na
bioochranu, tak aj na skuto¢nu primarnu
alkoholovu fermentaciu. Medzi najcastejsie
vyrabané aromatické tony patri marakuja,
grapefruit a paradajkovy list. NS FERM Tiotoru su
kvasinky velmi orientované na urcitu skupinu
tiolovych arédm, pri fermentacii takmer
neutralnych odrdd, ak chceme ziskat vina s velmi
komplexnou arémou, odporuca sa spolocné
ockovanie s inymi kmenmi s odliSnymi
vlastnostami. Fermentacény priebeh NS FERM
Tiotoru s pouzitim FERMOPLUS Non Sacch ako
fermentacnej vyZivy umoziiuje dokoncit
fermentaciu bez nasledného preockovania inych
kmenov kvasiniek S.C. Ak je potencidlny obsah
alkoholu v muste vyssi (nad 12,5 % alkoholu), ako
aj hygienické podmienky hrozna nie su idealne,
odporuca sa postupné preockovanie FERMOL
Chardonnay, FERMOL Sauvignon, FERMOL Lime a
dalSich kmenov, aby sa zabezpecilo hladky a rychly
postup poslednej fazi fermentdcie. NS FERM
Tiotoru je schopny rychlo konkurovat pévodnym
kvasinkam inhibiciou neziaducej domorodej flory;
vysledkom su vina s velmi nizkym obsahom
prchavych kyselin. Tato vlastnost ho robi idedlnym
pre vyrobu vina s nizkym alebo dokonca Ziadnym
oxidom siri¢itym. NS FERM Tiotoru je tieZ idedlny
na vyrobu ruzovych vin, ktoré su velmi svieze a
vonavé. Vyrazné aromatické tény tropického
ovocia a citrusov zodpovedaju aromatickym
poziadavkam ruzovych vin, ktoré su teraz na trhu
velmi Ziadané. Vyroba podla tradi¢nych metéd
aktivnych suchych kvasiniek zabezpecuje velmi
dolezité vyjadrenie aromatickych ténov kmena a
dokonaly priebeh fermentacie v kombinacii so
zvy$enou trvanlivostou a trvanlivostou samotného
produktu.
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PROFIVIN

ZLOZENIE
Aktivne suché kvasinky (LSA); Torulaspora delbrueckii.

NAVOD NA POUZITIE

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

Do reaktivaénej vody odporu¢ame pridat vyzivu z druhu
FERMOPLUS Energy Glu v pomere 1:4 s kvasinkami.

Testy ukazuju, Ze 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 neskér 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 04A000177

BALENIE P0,55T1
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