GAEB

FERMOL® Red Bouquet

Kvasinky na aromatické a odrodové
mladé cervené a ruzové vina,
idedlne pre vsetky

vinifikacie, pri ktorych sa hl'adaju
velmi vyrazné a intenzivne
aromatické tony.

TECHNICKY POPIS

Fermol Red Bouquet je kmeri kvasiniek vybrany
Francuzskym institdtom pre vino a vini¢

(IFV Nantes)na zaklade cielenej Studie. Pouzitie
tohto kmenia je idealne pri vSetkych vinifikaciach, pri
ktorych je potrebné dobre definovat vyrazné
aromatické tény, s vyraznym aromatickym

a chutovym profilom vina, ktoré spifiaju poZiadavky
trhu .Odrody, v ktorych je najoblubenejsi, su tie,

v ktorych ciefom je posilnit ovocné, tiolové tony a
aromatické vnemy pri zachovani svieZosti.

Siroké uplatnenie nachadza pri vyrobe modernych
ruzovych vin, kde sa hlada silny a vyrazny buket.

Idealna teplota pre kvasenie, aby sa naplno prejavili
jeho charakteristické vlastnosti, je 15-18 °C

pre vyrobu rosé a 24-27 °C pre mladé Cervené vina;
produkcia esterov a acetatov sa zvySuje so
spravnou vyzivou aminokyselinami. V niektorych
odrodach je aromaticky profil tychto kvasiniek
spojeny s pritomnostou $pecifickych prekurzorov,
ako su cystein a glutation, ktoré zvysuju
produkovanu aromu tohto kmena.

Fermol Red Bouquet ma gén IRC7, ktory kéduje
B-lyazu zodpovednu za uvolfiovanie

odrodovych tiolov.

Vyzivové poziadavky tychto kmerfiov su priemerné.
Buket, ktory sa rozvija pri Fermol Red Bouquet,
pripomina jemnu kvetinovu vonu.drobné Cervené
ovocie, ako su ¢ereSne Amarena, ostruziny a
ovocie, ako su slivky.

ZLOZENIE A TECHNICKE PARAMETRE

Kvasinky Saccharomyces cerevisiae (pocet
zivotaschopnych buniek >1010 UFC/g).
Obsahuje sorbitan monostearat (E491).
POF: negativny

Fenotyp: Killer
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Odolnost voci medi: stredna odolnost do 20 ppm
Cu2+

VyZzivové naroky: priemerné

Uvolfiovanie tiolu: vysoké, genotyp IRC7LT/IRC7
Tolerancia voci alkoholu: <15.5%

Produkcia sirovodika: nizka

Produkcia kyseliny octovej: nizka

Produkcia glycerolu*: vysoka

* prisne zavislé od teploty fermentacie a mnozstva
cukru.

DAVKOVANIE
10-30 g/hL.

SPOSOB POUZITIA

Rehydratujte v 10 dieloch vlaZnej vody, do ktorej bol
pridany cukor, max. 38 °C 20 - 30 minut.
Odporu¢ame pridat do reaktivacnej vody produkty
z radu Fermoplus Energy Glue v pomere

1:4 kvasiniek. Z vykonanych skusok vyplyva, ze

s produktmi radu Fermoplus Energy Glue sa pocet
buniek zvysi priblizne o 30 % Sest hodin po
reaktivacii.

SKLADOVANIE

Skladujte v originalnom uzavretom baleni, mimo
dosahu svetla, na suchom mieste bez zapachu.
Skladujte najlepSie pri teplote <20 °C. Nezmrazuijte.
Spotrebujte najlepsie do datumu spotreby
uvedeného na obale. Manipulujte po otvoreni
opatrne, aby sa predislo kontamin&cii.

BALENIE
0,5 kg balenia

KOD

BALENIE P05
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