Cervena vina pro delSi dobu zrani

Q5, kmen kvasinek vhodny pro vyrobu vysoce kvalitnich, odriidovych ¢ervenych vin urc¢enych pro zrani v sudech.

Senzorickeé vlastnosti: Kvasinky napomahaji rozvinuti primarniho aroma z norisoprenoidit obsazenych v ¢ervenych hroz-
nech, podporuji projev tonu cerveného ovoce (jahody, maliny, cerné visné) a kvétin (fialky, rize) prirozené pritomnych v
¢ervenych hroznech pomoci aminokyselin obsaZenych ve §tavé a tim zvyraznuji sekundarni aroma — estery, vy$si alkoho-
ly. To také zvySuje komplexnost vin s korenitym aroma vzhledem ke své vynikajici vytéZnosti maji vysledna vina inten-
zivni, stabilni barvu, velkou a jemnou strukturu a jsou ur¢ena pro zrani v sudech. Q5 jsou vhodné k produkci velkych vin
s ovocnym, komplexnim aroma uréenych pro stfedni a dlouha zrani.

Mikrobiologické vlastnosti: Teplota kvaseni 15 — 30 °C, lag faze kratka, rychlost kvaseni stiedni, alkoholova tolerance
stredni, killer faktor neutralni

Enologicke vlastnosti: potfeba dusiku stfedni (200 — 250 mg/1), potieba kysliku vysoka, produkce tékavych kyselin nizka,
produkce H2S nizka, produkce SO2 nizka, produkce glycerolu dobra, kompatibilita s jable¢cno-mléénym kvaSenim vyso-
ka, podporuje zahajeni MLF, nizka adsorpce barvy na bunééné stény kvasinek

Aplikace:

Ovocnd, mékka cervena vina podtrhujici odriidovost a terroir. Cervend vina ziskana z dobfe vyzralych hrozni, ur¢ena
pro stiedné dlouha zrani. Urc¢eno pro ¢ervena vina.

Maximalizace kvality:

Enartis Ferm Q5 produkuje ¢ervené vino s intenzivnim ovocnym aroma doplriujici dubové aroma. Nejlepsi vysledky po-
skytuje pri vyrobé dvou typt vin:

a) stfedné dlouha doba zrani, lehka vina z nerovhomeérné vyzralych hroznii. V tomto pfipadé podpofime aroma pouZzitim
Nutriferm Arom Plus spolu s kvasinkou na za¢atku alkoholové fermentace. Enartis Proli Tinto zlepSuje plnost a jemnost
v Gstech. Pouzitim béhem kvaseni dodava dubové aroma, napomaha barevné stalosti a tlumi projev bylinnych tonti

b) rezervni vina z dobfe vyzralych hroznii bohatych na primarni aroma. Napomaha extrakci a projevu ovocného a
kvétinového aroma ziskaného z norisoprenoidti. Pridanim Enartis Proli Tinto béhem inokulace kvasinek podporujeme
stabilitu a jemnost vina. Nutriferm Arom Plus zajistuje bezproblémové kvaseni. V pifipadé vin s vysokym potencialnim

cevy

Davkovani: 20 — 40 g/hl, vyssi davky jsou doporuceny pro hrozny napadenych Botrytis, s vysokym obsahem cukr(i nebo
$patnymi mikrobiologickymi podminkami.

Navod k pouZiti:

Rozmichejte suché kvasinky v 10-ti nasobku ¢isté, teplé (35 — 38 °C) vody. Jemné promichejte, Nechte aktivovat 20 minut,
opét jemné promichejte. Takto pfipravenou suspenzi pfidejte k mostu. Rozdil mostu a kvasinkové suspenze by nemél pie-
krocit 10 °C. Cely objem dobre promichejte pomoci ¢erpadla. Dodrzovani vyse uvedenych ¢asti zajisti maximalni G¢innost
re-hydratovanych kvasinek.

Skladovani: Uzaviené baleni uchovavejte na chladném (5 -15 °), suchém misté. Oteviené baleni peclivé uzaviete a skla-
dujte, jak je uvedeno vyse. Rychle spotiebuijte.

Produkt schvalen pro vinatstvi v souladu s nasledujicimi specifikacemi: Reg. (EC) N. 606/2009. Neobsahuje E 491 (sor-
bitanmonostearat).
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