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ProElif

Imobilizované kvasinky
Saccharomyces cerevisiae

ProElif je produkt uréeny na vyrobu Sumivych vin
,klasickou metddou” bez potrebného striasania
kvasni¢nych kalov do hrdla flase. Imobilizované
kvasinky maju tu vyhodu, Ze sa daju lahko davkovat
a daju sa z vina lahko extrahovat hned po ukonceni
fermentacie. Jednym 1z postupov, ktoré sa
najcastejsie pouzivaju na imobilizaciu
mikroorganizmov je ich enkapsuldacia vo vnutri
alginatovej matrice priepustnej pre substraty a pre
metabolity syntetizované ich aktivitou, co
neumoznuje disperziu kvasiniek. ProElif sa ziskava
enkapsuldciou kvasiniek Saccharomyces cerevisiae
v algindte a je vo forme dehydrovanych gul6¢ok s

PROFIVIN l

NAVOD NA POUZITIE

Pri pouZiti ProElifu je potrebné venovat osobitnu
pozornost mikrobialnym (baktérie a kvasinky) alebo
chemickym (bielkoviny a tartraty) kontaminacidam,
ktoré mo6Zu spoOsobit zakalenie vina podas
alkoholového kvasenia vo flasi. Preto sa navrhuje
sterilnd filtracia zadkladného vina s membrdnou
s absoldtnou priepustnostou 0,45 pm. Gulicky
vlozte priamo do flase, najlepsSie pred naplnenim.
Proenol vyvinul s pomocou niektorych vyrobcov
Sumivych vin ,klasickej metédy” davkovacie
zariadenie na ddavkovanie gul6cok ProElif pocas
flaskovania.

priemerom asi 2 mm. Vyhody:

e Vdaka eliminacii $tadia striasania kalov
dochadza k znizeniu vyrobnych nakladov a doby
produkcie: s vyuZzitim ProElifu sa vino nezakali.
Jednoduché obratenie flase je dostato¢né na to,
aby umozZnilo dokonalé usadenie sa v hrdle flase.

e Rychla reakcia na potreby trhu a efektivne
planovanie dodavok: ProElif sa lahko odstrani z

UPOZORNENIE
Vykonajte dezinfekciu flaskovej linky.

SKLADOVANIE
ProElif sa musi uchovavat pri teplote asi+ 4 ° C. Po
otvoreni obalu sa musi produkt okamzite pouzit.

flage. BALENIE
e Priame naot&kovanie: kapsulované kvasinky je 1kg vrecka.

mozné priamo vlozit do flase, takie nie je

potrebné pripravovat zékvas. KOD 3202
e Nie je potrebné :zariadenie na striasanie a

umozfiuje zvy$it dostupny priestor na BALENIE P1

uskladnenie flias.

ZLOZENIE

Kvasinky Saccharomyces cerevisiae. Obsahuje
sorbitan monostearat (E491). Imobilizované
kvasinky v algindte vapenatom; Ziva populdcia:
>3x10° buniek / gram mikroguligiek.

DAVKOVANIE
1,2 g na flasu.

PROFIVIN, s. r. 0.

Beckovska 32, SK—915 01 Nové Mesto nad Vahom

tel.: +421 905 403296, +421 905 892836, +421 917 801930
e-mail: obchod@profivin.sk

web: www.profivin.sk

1C0: 43980881, IC DPH: SK 2022560661

IBAN: SK28 0900 0000 000 274648306

SWIFT: GIBASKBX

PROFIVIN CZECH s.r.o.

Nové sady 988/2, Staré Brno, CZ — 602 00 Brno

tel.: +421 905 403296, +421 905 892836, +421 917 801930
e-mail: obchod@profivin.cz, enolog@profivin.cz

web: www.profivin.cz

1€0: 09548335, IC DPH: CZ09548335

Spolo¢nost je zapisand v obchodnom registri OS Trenéin, oddiel Sro,
vlozka 19928/R

Spoloénost je zapisand v obchodnom registri vedenom Krajskym soudem v
Ostrave, oddiel C, vlozka ¢. 83400
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