Kvasinky

Senzorické vlastnosti:

Kvasinky fady ENARTISFERM ES 488 jsou doporucovany pro vyrobu €ervenych vin tzv. ,nového svétového stylu®, které
jsou urc¢eny pro zrani. Zvysuji a zintenziviuji odriidovy charakter velmi zralych ¢ervenych hroznti. Pfedev$im jsou vy-
borné pro pozvednuti ovocného aroma (malin, brusinek, ¢erveného rybizu a tfesni) a pro zvyseni komplexnosti vina diky
mineralnim, kofenénym (lékofice) a kvétinovym (fialka) toniim. Pomahaji maskovat bylinné aroma u odrtid Cabernet
Sauvignon a Franc. Maji dobrou extrakéni kapacitu, proto maji vyrobené vina pozoruhodnou strukturu a stabilni barvu.
U vin s vysokym obsahem alkoholu pomaha redukovat palivy pocit. Pro podporu tvorby ovocnych tonti je doporucovana
vyziva Nutriferm Arom Plus béhem inokulace nebo tanin Tanenol Red Fruit béhem macerace. Prolie Tinto pridany bé-

voev e

hem fermentace stabilizuje aroma a vyvazenost tanind. Vysledna vina maji intenzivnéjsi aroma a pfijemnou chut.
Mikrobiologické vlastnosti:

Saccharomyces cerevisiae, Enartis Selection. Dobra schopnost prosadit se proti pfirozené mikroflore (Killer-faktor), tole-
rance na alkohol do 16 % obj., optimalni teplota kvaseni 15-28 °C, stfedni doba kvaseni s kratkou lag fazi.

Technologické vlastnosti:

Vysoka spotieba dusiku a kysliku, nizka tvorba tékavych kyselin, nizka tvorba SO2 a stfedni az nizka tvorba H2S, tvorba
pény mala, nizka adsorbce barvy na bunécné stény kvasinek, podporuje start MLF, aroma vina je otevfené jiz na konci
fermentace.

Aplikace:

pro vyrobu ¢ervenych vin z dobre vyzralych hroznii, urc¢enych pro stredni az dlouhé zrani (Syrah, Cabernet Sauvignon,
Cabernet Franc, Merlot)

Davkovanti:
* 20-40 g/hl, vyssi davkovani pouzit u nahnilych hroznti a v pfipadé $patného mikrobiologického stavu hroznti, také
u hrozntl s vysokym obsahem cukru.

Instrukce pro pouziti:

Kvasinky pomalu rozmichat v desetindsobném mnozstvi ¢isté vody o teploté 35-38 °C, nechat stat 20 min., pred pridanim
do mostu opét promichat. Suspenzi pfidat k mostu co nejdfive je to mozné. Teplotni diference mezi suspenzi a mostem
nesmi byt vétsi jak 10 °C, zabezbecit dokonalé rozmichani kvasinek v celém objemu mostu. DodrZenim vyse uvedenych
podminek zabezpecite kvasinkam maximalni vitalitu.

Skladovant: na suchém a chladném misté (5-15 °C).

BS) VINARSKE POTREBY

www.vinarskepotreby.cz



