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SNS FERM Le Fleur

Zmes ne-Sacharomycétnych a

Sacharomycétnych kvasiniek na zvysenie

PROFIVIN

kvetinovej aromatickej komplexnosti vo vinach

SNS FERM Le Fleur je zmes Ne-
Sacharomycétnych a Sacharomycétnych
kvasiniek; konkrétne Torulaspora delbrueckii,
Lanchancea 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
(Francuzsko). Tento kmeri sa moze pouzit
priamo, po rehydratacii, vo fermentacnej faze
bez toho, aby musel byt podporovany
sekvencnou inokulaciou Saccharomyces
cerevisiae. To nielen robi operdacie rychlejsie a
menej kritické, ale tiez umoznuje ne-
Sacharomycétnym druhom uvoltiovat ich
sUvisiace metabolity postupnym a dolezitym
spésobom. Vdaka svojej rychlej kolonizacnej
schopnosti SNS FERM Le Fleur Gcinne
konkuruje a inhibuje neziaducu autochténnu
mikrofléru.Okrem toho ma SNS FERM Le
Fleur silnu schopnost obmedzit rozvoj
prchavych latok produkujucich kyslost. V
prvych dioch fermentacie vdaka zasobe
enzymov z Torulaspora delbrueckii a
Lanchancea thermotolerans, dochadza
uvolfovaniu tiolov a aromatickych zltcenin
znizuje index konverzie medzi cukrom a
alkoholom, ¢o nasledne znizi percento
alkoholu v hotovom vine. To bude mat za
nasledok nizsie pH a vyssiu celkovu kyslost v
dosledku produkcie kyseliny namiesto
alkoholu. Tato zvlastnost sa najlepsie
prejavuje pri vysokych teplotach, medzi 22 a
26 °C.

Medzi zaujimavé vlastnosti synergie medzi
ne-Sacharomycétnymi a Sacharomycétnymi
kvasinkami patri autolyza Saccharomyces,
ktora postupne uvolfiuje Ziviny
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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 sa dorazne odporuca pre
zlepsenie fermentacného vykonu.

SNS FERM Le Fleur vyrazne zlepSuje aromatické
prejavy vin zvySenim ich vyvazenosti,
komplexnosti a prinasa kvetinové tony, ako je
jazmin, limetka, hloh a ZIté kvety. Neustdle sa tiez
objavuju citrusové tény od mandarinky po ruzovy
grapefruit.

ZLOZENIE

eKmen kvasiniek: Torulaspora delbrueckii, Lanchancea
thermotolerans, Saccharomyces Cerevisiae.

ePocet Zivotaschopnych buniek > 10" CFU/g

FERMENTACNE CHARAKTERISTIKY
e Tolerancia alkoholu: 13,5 % obj.

¢ Optimalna teplota kvasenia: >15°C
¢ Nizka tvorba prchavych kyselin

e Zvysuje celkovu kyslost

® Znizuje pH vina

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.

DAVKOVANIE
20-30 g/hL.

SKLADOVANIE
Skladujte pri teplote do 20°C.

BALENIE
0,5 kg balenia v 5 kg krabiciach.

KOD 01A001626

BALENIE PO5ST5
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