GAEB

SNS FERM Thiol

Zmes Ne-Sacharomycétnych a
Sacharomycétnych kvasiniek na

zlepSenie aromatickej komplexnosti vin

SNS FERM Thiol je zmes Ne-
Sacharomycétnych a Sacharomycétnych
kvasiniek. Asociacia medzi druhmi
Torulaspora delbrueckii a Saccharomyces
Cerevisiae. Ne-Sacharomycétnych kmen je
vysledkom vyskumného programu
realizovaného na zaklade biodiverzity
mustov, ktory umoznil selekciu réznych
druhov inych ako Saccharomycétnych. Tento
vyber bol uskutocneny z r6znych oblasti
Burgundska vyskumnou skupinou Univerzity v
Dijone-IUVVB- (Francuzsko). Kmen
Saccharomyces Cerevisiae, PB2530, je kmen
vybrany a identifikovany na hroznovom
muste Sauvignon. SNS FERM Thiol, vysledok
vyskumu a vyvoja AEB, sa mozZe pouzit
priamo, po rehydratacii vo fermentacnej faze,
bez toho, aby musel byt podporovany
sekvencnou inokulaciou Saccharomyces
cerevisiae. To nielen robi operacie rychlejsie a
menej kritické, ale tieZ umoznuje ne-
Sacharomycétnym druhom uvolfiovat ich
sUvisiace metabolity postupnym a dolezitym
sp6sobom. Vdaka rychlemu rozmnoZovaniu
je SNS FERM Thiol schopny konkurovat
inhibicii neZiaducej domorodej flory. Okrem
toho ma SNS FERM Thiol pozoruhodnu
schopnost obmedzit vyvoj prchavych kyselin.
V prvych dnioch fermentacie pdsobi vdaka
enzymovej aktivite Torulaspora delbrueckii
pri uvolfiovani tiolov a aromatickych zlucéenin.
Zlozka ne-Sacharomycétnych kvasiniek
autolyzou postupne uvoltiuje vyZivy vo forme
aminokyselin a detoxikacny adsorbent sa
uvolnuje do média. Toto posobenie znizuje
trpkost a dodava vinam pocit gulatosti a
plnosti chuti vdaka uvolneniu polysacharidov.
PouZitie FERMOPLUS Non Sacch sa dérazne
odporuca pre najlepsi fermentacny vykon.
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PROFIVIN

Zmiesané kvasinky (S+NS) mozu znizit az 0 0,75%
alkoholu v konecnej hodnote. SNS FERM Thiol je
vhodny pre r6zne odrody, terpénické aj tiolové
(Sauvignon Blanc, Chardonnay, Tramin, , Rizling,
Muskat, Sémillon, Muller Thurgau atd'.). Vyrazne
zvyraznuje aromatické prejavy vin zlepsenim
rovnovahy a komplexnosti. Vdaka velkej
komplexnosti a rozmanitosti aromatickych tédnov
je optimalny pre biele aj cervené.

ZLOZENIE

eKmen kvasiniek: Torulaspora delbrueckii a
Saccharomyces cereviasiae

ePocet zivotaschopnych buniek > 1010 UFC/g.

FERMENTACNE CHARAKTERISTIKY

e Tolerancia alkoholu: 13,5 % obj.

e Optimalna teplota fermentacie: >15°C
¢ Nizka produkcia prchavych kyselin

e Zvysuje aromaticky buket

e Zvyéuje dizku a objem chuti

NAVOD NA POUZITIE

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

Do reaktiva¢nej vody odporic¢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 %.

DAVKOVANIE
20-30 g/hL.

SKLADOVANIE
Skladujte pri teplote do 20°C.

BALENIE
0,5 kg balenia v 5 kg krabiciach.

KOD 01A001269

BALENIE PO5ST5
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