GAEB

FERMOL® Red Fruit

Hybridné kvasinky na fermentaciu
a refermentaciu ruzovych a cervenych
vin

FERMOL Red Fruit je moderna kvasinka ziskana ako
hybrid dvoch kmenov: FERMOL Iper R a FERMOL PB
2033; pouziva sa pri ruzovych a cervenych vinach,
kde sa snaZzime zvyraznit aromatické tony ako su
Cucoriedky, ribezla, malina.

Vzhladom k nizkej potrebe nutriénych latok je
idealna do mustov s nizkym obsahom Zivin a ziskané
vina sU bez znamok zadusenych ténov; spravna
vyZiva je vSak pre zvyraznenie aromatickych ténov
nevyhnutna.

FERMOL Red Fruit sa vyznacuje vysokou
schopnostou kvasenia, ktord je zachovand aj za
stresovych podmienok, ako je tomu u mustov

PROFIVIN l

Vykonané skusky dokazuju, Ze s FERMOPLUS
Energy Glu 3.0 sa do 6 hodin od reaktivacie zvysi
pocet buniek priblizne o 30 %.

SKLADOVANIE

Kvasinky je potrebné uskladriovat v uzatvorenom
poévodnom baleni na suchom a nezapachajucom
mieste a chranit pred svetlom. Uschovavat ich podla
moznosti pri teplote < 20 °C. Nezmrazovat. Kvasinky
sa odporuca pouzivat do terminu, ktory je uvedeny
na obale vyrobku. Po otvoreni obalu sa s vyrobkom
musi manipulovat velmi opatrne, aby nedoslo k jeho
kontaminacii.

s vysokym obsahom cukru.

Svoje pouZzitie nachadza aj pri kvaseni odsirenych BALENIE

mustov kde je refermentdcia velmi obtiazna pretoze 0,5 kg vrecka v 10 kg krabici.
vysoky obsah siry vedie k odburavaniu zlicenin

dusika a prirodzene sa vyskytujucich vitaminov. KOD 4730

ZLOZENIE BALENIE
Aktivne suché kvasinky (LSA) Saccharomyces
cerevisiae. Obsahuje sorbitan monostearat (E491).

Tento kmefi bol vybrany z Unimore Microbial

Culture Collection (www.umcc.unimore.it) -
Universita di Modena e Reggio Emilia — Biobanka
riadenad prof. Paolo Giudici.
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DAVKOVANIE
0Od 10 do 30 g/hl.

NAVOD NA POUZITIE

Kvasinky rozpustit v 10 dieloch sladkej vlaznej vody,
max. teplota 38 °C, a to na 20 — 30 minut. Pocas
rehydratacie sa odporuca pridat vyzivu FERMOPLUS
Energy Glu 3.0 v pomere 1:4 s kvasinkami.
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Spolo¢nost je zapisand v obchodnom registri OS Trenéin, oddiel Sro,
vlozka 19928/R

Spoloénost je zapisand v obchodnom registri vedenom Krajskym soudem v
Ostrave, oddiel C, vlozka ¢. 83400
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