ENARTIS FERM PERLAGE

Kmen kvasinek ur€eny pro Sumiva vina

Senzorické vliastnosti: PERLAGE jsou specidlni kvasinky pro vyrobu sumivych vin tradi¢ni
metodou. Vysledkem jsou vina s mohutnym aromatickym profilem podporujici odridovy
charakter a terroir. BEhem autolyzy se do vina dostévé velké mnozstvi manoproteind a
polysacharidd, coz maé pozitivni vliv na stabilitu. Tyto kvasinky jsou vhodné pro naro¢né
kvaseni vin s vysokym obsahem cukru, nizkym pH, nizkou teplotou a pfipadnym vysokym
obsahem alkoholu. Dostate¢né rychle metabolizuje cukr a tim je zabrdnéno produkci
nezddoucich sloucenin.

Mikrobiologické vlastnosti

Teplota kvaseni 10 -30°C

Lag faze kratka

Rychlost kvaseni mirnd pfi nizké teploté; rychld pfi teploté nad 15 °C
Alkoholové tolerance <17 % V/V

Killer faktor vysoky

Rezistence k pH tolerantni k nizkému pH

Rezistence k volnému SO,  vysokd
Technologické viastnosti

Pozadavek na dusik nizky

Pozadavek na kyslik nizky

Produkce tékavych kyselin  nizk&

Produkce glycerolu dobré

Produkce pény nizka

Produkce SO; nizk&
Kompatibilita k MLF nizkd, brzdi za¢atek

Aplikace: fermentace Cervenych a bilych vin s vysokym obsahem potencidlniho alkoholu.
Fermentace pfi nizkych teplotdch. Vyroba Sumivych vin kvasenych v lahvi nebo tanku.
Nastartovani véznouci fermentace. Kvaseni v reduktivnich podminkach.

Maximalizace Gé€inku: vina vyrobend s kvasinkami PERLAGE se vyznaéuji svézi, jemnou
aromatikou, podporujici odrldovost a terroir. K podporeni téchto Gcinkd a zabrdnéni
produkce nezddoucich slou¢enin doporu¢ujeme pridat komplexni vyzivu NUTRIFERM
ENERGY b&hem inokulace kvasinek. Pfidavek NUTRIFERM ADVANCE v 1/3 fermentace zajisti
plynulé kvaseni bez produkce reduktivnich tona.

Davkovani: 10 — 20 g/hl fermentace Sumivych vin kvasenych v tanku

pro kvaseni vin v lahvi se informuijte u svého technologa (protokol o pied de cuve)
20 - 40 g/hl primarni fermentace
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40 g/hl vaznouci fermentace
Vy§§i davky jsou doporucovény u nahnilych hroznd s mikrobiologickou nestabilitou
a u hroznt s vyssi cukernatosti.

Névod k pouZiti: rehydratujte navazku v 10 — ti ndsobku &isté, teplé (35-38°C) vody a
jemné promichejte, nechte stat po dobu 20 minut a ndsledné opét promichejte. Takto
pFipravenou suspenzi pfidejte do celého objemu mostu (rozdil teplot by nemél prekrogit 10
°C). Dobfe promichejte, popfipadé precerpeijte. Jednotlivym krokiim je potfeba vénovat
dostatecny €as, aby doslo k dostate¢né rehydrataci. V pfipadé pomalé ¢i vaznouci
fermentace je potfeba nechat kvasinky dostate¢né aklimatizovat na pfitomny alkohol.
Vice informaci vém podd vas enolog.

Skladovéni: Uzaviené baleni: skladovat na chladném (teploto mezi 5 — 15°C) a suchém
misté.

Oteviené baleni: dobfe uzavfit a skladovat jako vySe uvedené. Rychle spotfebovat.

Baleni: 0,5 kg nebo 10 kg vakuované baleni.
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