ENARTIS FERM Q9

Kvasinky pro thiolové aroma bilych vin

Senzorické vlastnosti: kmen Saccharomyces cerevisiae selektovany z hroznd Sauvignon
blanc. Kvasinky Q9 maiji silnou schopnost odhalovat thilové prekurzory, jako jsou 3-
merkapto-hexanol, 3-merkapto-hexanol acetdt a jiné vedlejsi slouceniny, které mohou
byt zodpovédné za mineralitu ving, jako je benzyl-merkaptan (kfemen) a 2-metyl-3-
furanthiol (kouf, prazend kava).

Pokud jsou pro fermentaci pouzité odridy bohaté na thioly, produkuji kvasinky Q9 vina

s velmi intenzivnim odridovym aroma, zahrnujicim hlavné grep, citrusy a tropické ovoce,
a vznikaji velmi komplexni vina.

Q9 muZou produkovat také velké mnozstvi esterd, zvldsté kdyz jsou pouzity spolu se
zdrojem organického dusiku. Z t&chto dlvodl mohou zlepSovat komplexnost aromatiky
vina. Vina jsou velmi bohatd v chuti.

Mikrobiologické viastnosti

Teplota fermentace 15-20°C
Lag faze kratka
Rychlost fermentace rychla
Tolerance na alkohol <14% obj.

Enologické vlastnosti
Potfeba dusiku stfedné-vysokéa (250-300 mg/I)
Produkce tékavych kyselin  nizka (< 0.25 g/1)

H.S produkce nizka
SO, produkce nizka
Produkce glycerolu stfedni

Aplikace: thiolové odridy, minerdini aroma, neutrdini odridy, Chardonnay.

Optimalizace kvality: pro posileni thiolového aroma je doporuceno zahdjit fermentaci pfi
teploté cca 18 °C a pro vyzivu kvasinek pouzit Nutriferm Energy (pro odridové aroma)
nebo Nutriferm Arom Plus (pro komplexnéjsi ovocné aroma). Aplikaci Enartis Pro Blanco

nebo Enartis Pro FT se zlep§i Zivotnost vina a minimalizuje se jeho citlivost na oxidaci. Po
zahdjeni fermentace se teplota mUze snizit na 14-15 °C.

Davkovani: 20-40 g/100 |. Nejvétsi davky jsou doporuceny v pfipadé shnilych hroznd,
vysokého obsahu cukru a Spatnych mikrobiologickych podminkéch.
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Navod k pouziti: kvasinky pomalu rozmichat v desetindsobném mnoizstvi €isté vody o
teploté 35-38 °C, nechat stat 20 min a opét pomalu promichat. Suspenzi pfidat k mostu
tésné pred pinénim do fermentacniho tanku. Teplotni rozdil mezi suspenzi a mostem
nesmi byt vétsi jak 10 °C. Je nutné zabezpecit dokonalé rozmichéani kvasinek v celém
objemu mostu. Dodrzenim vySe uvedenych podminek zabezpecite kvasinkdm maximalni
rehydrataci a vitalitu.

Skladovani: Uzaviené baleni: skladovat na suchém a chladném misté pfi teploté 5-15 °C.
Oteviené baleni: peclivé znovu uzavrete a skladujte na suchém misté pfi 5-15 °C; rychle
spotfebujte.

Baleni: vakuoveé uzaviené baleni 0,5 kg.

Produkt je ve shodé s ndasledujicimi specifikacemi:Mezindrodni Enologicky Kodex

Produkt je schvéleny pro vyrobu vina a v souladu s: Reg. (EC) N. 606/2009 .
Obsahuje E 491 Sorbitan monostearat.
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