ENARTIS FERM TOP ESSENCE

Kvasinky

Senzorické vlastnosti: kvasinky fady ENARTISFERM TOP ESSENCE jsou doporuc¢ovdny pro
fermentaci neutrdinich bilych hroznd. Produkuiji intenzivni sekunddarni aroma. Pomoci
vhodné vyzivy (pfidané béhem inokulace - Nutriferm Arom Plus) ve viné vznikd pfijemné
ovocné aroma (ananas, mucenka, grep). Vina jsou pitelnd jiz na konci fermentace.
PouZitim Prolie Arom nebo Tanenol Elegance v prabéhu fermentace se pak stabilizuje toto
sekundarni aroma a tim se prodlouzi aromatickd Zivotnost vina.

Mikrobiologické vlastnosti: Saccharomyces cerevisiae, Enartis Selection. Vynikadjici
schopnost prosadit se proti pfirozené mikroflére (Killer-faktor), tolerance na alkohol do 15
% obj., optimdlni teplota kvaseni 15-25 °C, stfedni doba kvaseni s kratkou lag fazi, dobrd
odolnost proti volnému SO..

Technologické vlastnosti: stfedni spotfeba dusiku a kysliku, nizkd tvorba tékavych kyselin,
stfedni tvorba SO, a nizkd tvorba H.S, tvorba pény mald, zdrzuje start MLF

Aplikace:

- pro vyrobu mladych bilych vin vyrobenych z hroznl chudych na primarni aroma
- pro vyrobu rosé

- pro vyrobu sladkych vin

Davkovani:

20-40 g/hl, vy$si davkovani pouzit u nahnilych hroznli a v pfipadé spatného
mikrobiologického stavu hroznd, také u hroznl s vysokym obsahem cukru.

Navod k pouziti:

kvasinky pomalu rozmichat v desetindsobném mnozstvi Cisté vody o teploté 35-38 °C,
nechat stat 20 min., pred pfidadnim do mostu opét promichat. Suspenzi pfidat k mostu co
nejdfive je to moZné. Teplotni rozdil mezi suspenzi a mostem nesmi byt vétsi jak 10 °C,
zabezpecit dokonalé rozmichdni kvasinek v celém objemu mostu. Dodrzenim vyse
uvedenych podminek zabezpecite kvasinkédm maximalni vitalitu.

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

Baleni: vakuované sacky o obsahu 500 g.
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