GAEB

SNS FERM Fruit

Zmes ne-Sacharomycétnych a

Sacharomycétnych kvasiniek na riadenie

PROFIVIN

kyslosti a zlepSenie aromatickej komplexnosti vin

SNS FERM Fruit je zmes Ne-
Sacharomycétnych a Sacharomycétnych
kvasiniek; kombindcia druhov Lachancea
Thermotolerans a Saccharomyces Cerevisiae.
Ne-Sacharomycétnych kmen je vysledkom
vyskumného programu zaloZzeného na
biodiverzite mustov, ktory viedol k selekcii
réznych druhov inych ako
Saccharomycétnych. Tento vyber uskutocnila
v roznych oblastiach Burgundska vyskumna
skupina Univerzity v Dijone — IUVVB
(Franctzsko). Kmen Saccharomyces
Cerevisiae PB1264 je vybrany a identifikovany
kmen znamy svojou schopnostou uvoltiovat
tioly, idedlne pre mladé ¢ervené a ruzové
vina. SNS FERM Fruit, vyvinuty spolo¢nostou
AEB R&D, sa mbze pouzit priamo, po
rehydratacii vo fermentacnej faze, bez toho,
aby musel byt podporovany sekvenénou
inokulaciou Saccharomyces cerevisiae. To
nielen robi operacie rychlejSie a menej
kritické, ale tiez umoznuje ne-
Sacharomycétnym druhom uvolfiovat ich
stvisiace metabolity postupnym a dolezitym
sp6sobom. Vdaka svojej rychlej kolonizacnej
schopnosti SNS FERM Fruit ucinne konkuruje
a inhibuje neziaducu autochténnu mikrofléru.
Okrem toho ma silni schopnost obmedzit
rozvoj prchavych latok produkujucich kyslost.
Pocas prvych dni fermentacie napomaha
vdaka enzymatickému druhu Torulaspora
delbrueckii pri uvolfiovani tiolov a
aromatickych zlucenin. Zlozka ne-
Sacharomycétnych kvasiniek autolyzou
postupne uvolfiuje Ziviny vo forme
aminokyselin.Toto p&sobenie este viac zniZi
trpkost a doda vinam pocit gulatosti a plnosti
chuti, vdaka uvolneniu polysacharidov.
PouZitie FERMOPLUS Non Sacch a
FERMOPLUS Integrateur 20KD 2.0 sa dérazne
odporuca na dosiahnutie optimalneho
vykonu fermentacie.
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SNS FERM Fruit je vhodny pre rozne odrody
vinica, terpenické aj tiolové, a je idealny na
vinifikaciu ruzovych, fahkych a sviezich ¢ervenych
vin. PouZiva sa tiez pri fermentacii bieleho vina,
kde su pozadované aromatické vlastnosti tejto
zmesi kmenov kvasiniek. Vyrazne zvysuje
aromaticky prejav vin, zlepsuje ich vyvazenost a
komplexnost. Jeho aromaticky profil ho robi
idedlnym nielen pre ruzové a Cervené vina, ale aj
pre biele vina.

ZLOZENIE

eKmen kvasiniek: Lachancea thermotolerans a
Saccharomyces Cerevisiae

ePocet Zivotaschopnych buniek > 10" CFU/g

FERMENTACNE CHARAKTERISTIKY

e Tolerancia alkoholu: 14,5 % obj.

¢ Optimalna teplota kvasenia: 18-25°C
e Nizka tvorba prchavych kyselin

e Umoznuje riadenie kyslosti

e Zvyraziuje aromaticky buket

e Zvysuje chutovu stélost a objem

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.

Pridajte ihned po rmutovani, pripadne lisovani.

DAVKOVANIE
20-30g/hL.

SKLADOVANIE
Skladujte pri teplote do 20°C.

BALENIE
0,5 kg balenia v 5 kg krabiciach.

KOD 01A001625

BALENIE PO5ST5

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

1C0: 09548335, IC DPH: CZ09548335

Spolo¢nost je zapisana v obchodnom registri vedenom Krajskym soudem v
Ostraveé, vlozka ¢. 83400



mailto:obchod@profivin.sk
http://www.profivin.sk/
mailto:obchod@profivin.cz
mailto:enolog@profivin.cz
http://www.profivin.cz/

