ENARTIS FERM Q CITRUS

Kvasinky pro bild vina

Q Citrus kmen kvasinek uréenych pro odridova vina bila, vyznaéujici se intenzivni
aromatickym projevem.

Senzorické vlastnosti: kvasinky jsou doporuc¢ovdny pro bild vina s intenzivnim
aromatickym projevem. Q CITRUS odkryvé aroma ovoce a kvétin terpenl a norisoprenoidt
z hroznu. Sou¢asné prohlubuje odradovy charakter produkci pikantnich a komplexnich
ton citrusd (grep), tropického ovoce (mucenka, ananas) a kvétin (jasmin, lipovy kvét).
Dostate€né mnozstvi aminokyselin spolu s kvasinkami Q CITRUS, pfispiva k lepSimu
aromatickému profilu u neutrdinich odrdd. Diky dobré produkci glycerolu zvysuje objem a
plnost vina.

Mikrobiologické vlastnosti

Teplota kvaseni 8-15°C

Lag faze kratka

Rychlost kvaseni vysokd, jde o silny kmen. Nedoporucuje se kvaseni v sudech.
Alkoholové tolerance <17% V|V

Killer faktor neutrdini

Odolnost proti SO, vysokd

Enologické vlastnosti

Potfeba dusiku stfedni
Potfeba kysliku stfedni
Produkce tékavych kyselin velmi nizké
Produkce H,S nizka
Produkce SO, velmi nizk&
Produkce glycerolu vysokd

Kompatibilita s jable€no-mlé&nym kvasenim neutrdini

Aplikace: bild vina s intezivnim odrddovym aroma. Zlep$eni aromatického profilu u
neutrdinich vin.

Maximalizace kvality: Q CITRUS prokazuje nejlepsi aromatické vysledky, pokud je spolu

s nim pfitomen organicky véazany dusik v prvni fazi fermentace. U dobfe vyzralych hroznd
vyZiva Nutriferm Energy garantuje bezproblémové a Uplné kvaseni. U neutrdinich nebo
méné vyzralych hroznt Nutriferm Arom Plus zvy$uje tvorbu sekundarniho aroma (citrusy,
grep, jasminu atd.), které bude zvy$ovat celkovy projev a odriidovost. ENARTIS TAN CITRUS
pouzity béhem fermentace posili pikantnost a kofenitost.
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Davkovani: 20 — 40 g/hl, vy3si davky jsou doporuéeny pro hrozny napadenych Botrytis, s
vysokym obsahem cukrd nebo §patnymi mikrobiologickymi podminkami.

Névod k pouZiti: rozmichejte suché kvasinky v 10-ti ndsobku &isté, teplé (35 — 38 °C) vody.
Jemné promichejte. Nechte aktivovat 20 minut, opét jemné promichejte. Takto
pfipravenou suspenzi pridejte k mostu. Rozdil mostu a kvasinkové suspenze by nemél
prekrogit 10 °C. Cely objem dobfe promichejte pomoci ¢erpadla. Dodrzovani vyse
uvedenych €asu zajisti maximalni d¢innost re-hydratovanych kvasinek.

Skladovéni: UzavFené baleni: uchovavejte na chladném (5 -15 °), suchém misté.
Oteviené baleni: peclivé uzavrete a skladujte, jak je uvedeno vyse. Rychle spotfebuijte.

Baleni: vakuové 0,5 kg baleni.
Produkt schvélen pro vinafstvi v souladu s nésledujicimi specifikacemi: Reg. (EC) N.

606/2009.
Neobsahuje E 491 (sorbitanmonostearat).
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