PRODUKTOVY LIST

2B FermControl ~ FERMENTATION TECHNOLOGY & CENOLOGY i)

ClearUp™BIO

VYSOCE VYCISTENE BUNECNE STENY KVASINEK

- OBECNE VLASTNOSTI

Vysoce vycCistény pfipravek z bunéénych stén kvasinek vykazujici fadu vlastnosti, které je predurCuji k
rozmanitému pouziti pfi vyrobé vina. K tomu nalezi absorpce latek brzdicich kvaseni ve viné se zastavenym
kvasenim. K latkam brzdicim kvaseni patfi mastné kyseliny (C12-C20), zbytky postfikovych pFipravkd, nebo také
plisfiové jedy (mykotoxiny) ClearUp™ 210 je prvnim biologicky certifikovanym pfipravkem z bun&énych stén
kvasinek, ktery z moStu nebo vina dokaze odstranit nebo zredukovat tyto latky brzdici kvaseni, jako napf.
mastné kyseliny se stfedné& dlouhym Fetézcem nebo jiné toxiny. ClearUp™ B10 je certifikovan dle nafizeni EU
834/2007 a 889/2008, a proto je schvalen k vyrobé BIO vina.

- POUZITI
ClearUp™ BIO je vysoce vycisténym pfipravkem z ClearUp™B10 2011
buné&nych stén kvasinek. Vzhledem k vyrazné vyssimu
obsahu lipid ma Siroké spektrum pouziti. Mezi né patfi
schopnost absorpce mastnych kyselin inhibujicich T
fermentaci. ClearUp™ BIO eliminuje senzoricky rusivé 200
latky. Lze ho pouzivat k senzorické korektufe pfi 1
vyskytu tékavych fenold. Tretim pouzitim je zvySeni g
vnitfniho povrchu v silné vy€efenych mostech, coz vede
k lep$i dynamice kvaSeni a kK jistoté prokvadeni mosti s 4oq |
vysokym obsahem zkvasitelnych cukrd. Graf ukazuje
efekt na dynamiku kvaSeni v Rulandském bilém z roku  sg |
2011. ClearUp™ BIO zvySuje hodnotu NTU (jednotka

zakalenosti) na 65 NTU. KvaSeni probiha spolehlivéji. ¢ . . . : . : .
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- OBECNE VLASTNOSTI

ClearUp™ 210 ma rozmanité moznosti pouziti k
odstranéni poruch kvaseni, chutovych a aromatickych
vad.

) Odstranuje mastné kyseliny se stfedné

dlouhym Fetézcem v moStech nebo mladém ) Pfispiva k odstranéni vadného zbarveni v
viné bilém viné, Blanc de noir a riizovém viné
) Vaze cCetné zbytky postrikovych pfipravki ) Idealni ke zvySeni vnitfniho povrchu u
brzdicich kvaseni a fadu mykotoxin silné vycefenych mostl napt. flotaci
) Dokaze vyrazné snizit obsah tékavych fenoll ) Senzoricky absolutné neutralni

(napF. pochazejicich z Brettanomyces)

) ZlepSuje senzoriku vin ze
stresovaného kvaseni

) V mladém viné snizi nebo odstrani nezadouci
aroma sirnych sloucenin

2B FermControl GmbH - Managing Director: Dipl.-Ing. (FH) Carsten Heinemeyer - AG Freiburg i. Br. HRB 702029 (local court)
Rempartstrasse 2 - 79206 Breisach a. Rhein - Germany - phone +49 76 67 96690-50 - fax +49 76 67 96690-51 - info@2BFermControl.com

www.2BFermControl.com




== DAVKOVANI

- POUZITi V PRAXI
C’IearUpTM Ize pouZivat na vSechny mosty a mlada Aplikace Davka
vina. Lze ho pouzivat | na kvaSeni ovocnych Stav. Pri
kazdém pouziti dbejte na to, aby jste ClearUp™ PFi poruchach kvaseni nebo
predem dobre rozpustili a pak v mladém viné dikladné P . P 30-40 g/hL
. . zastaveném kvaseni
rozmichali.
K absorpci chutovych a
aromatickych vad 10-30 g/hL
Ke zvySeni vnitiniho
povrchu (flotace) 10-20 g/hL
Ostatni pouziti Dle laboratorniho
pokusu

POKYNY K POUZITI

] L. . U poruch kvaSeni nebo zastaveného kvaseni
) Zde uvedené mnozstvi ClearUp zcela  doporudujeme tento postup:

rozpustte ve viné nebo mostu: 1kg na 10 | vina \ Pfidejte 30-40 mg/l S0O. do mladého vina.

nebo mostu.

Pozor na uvolnéni CO2

) Pridejte do vina nebo mostu, dbejte na velmi Pfidejte pfedem rozpustény ClearUp™
dobré rozpusténi, pfipadné vino, ~most Dbejte na dobré rozmichani v nadobé
precCerpejte Po max 24 hodinach staceijte

Kontaktni doba by méla ¢&init 1-2 hodiny,

Naockujte novymi kvasinkami

nepiekradujte max. kontakini dobu 24 h. PFidejte10 g/hL ClearUp™
Neplati pro aplikaci na zvySeni vnitfniho
povrchu.

) Odstraiite ClearUp™ filtraci nebo

stacenim po sedimentaci

PRISADY ==  BALENIi A TRVANLIVOST

Clearup™ se vakuoveé bali a dodava v plynotésnych
saccich z vicevrstvé hlinikové folie o obsahu 1-5 kg.
Skladovatelnost: min. 24 mésica pfi 15 °C, skladujte v

ClearUp™ je vysoce vygisténym pfipravkem z
bunécnych stén kvasinek v souladu sméric EC
834/2007 & 889/2008.

Bez GMO, podiéhajici standardu: Food Grade chladu a suchu. Skladovani and 35 °C mlze produktu
Standard. Skodit. Oteviené baleni neprodlené spotfebujte.
A IFS THE POWER/OF

Zreknuti se odpovédnosti:

Informace, data a doporuceni obsazené zde jsou poskytovana v dobré vife. Informace jsou ziskavany od spolehlivych zdroji
a ke dni revize jsou povaZovany za pravdivé a presné. Produktovy list slouZi jako popis produkt( a jejich charakteristik pfi
pouziti podle protokolu. V Zadném prohlaSeni neni vytvorena ani odvozena zadna zaruka tykajici se daného produktu.



