GAEB

FERMOL® Premier Cru

Kvasinky urcené na produkciu
Struktarovanych prémiovych
Cervenych vin

Pripravok FERMOL Premier Cru je Specidlne
vyselektovany kmen  kvasiniek indikovany na
pouzitie pri vyrobe velkych cervenych vin uréenych
na dozrievanie najlepsie v kvalitnych sudoch.

M3 schopnost nadobudat prevahu nad povodnymi
kvasinkovymi kmermi.

PROFIVIN l

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

FERMOL Premier Cru ma kratku latentnd dobu,
nizke naroky na vyZivu, vysoku odolnost voci obsahu
alkoholu a zvysenym teplotdm v priebehu kvasného
procesu s extrémne limitujicou produkciou H5S.
FERMOL Premier Cru ma minimalnu produkciu SO> BALENIE

a tym ulahcuje priebeh JMF aj pri ockovani baktérii 0,5 kg vrecka v 10 kg krabici.
pocas alkoholovej fermentacie.

Pouzitim pripravku FERMOL Premier Cru sa
produkuju cervené vina s bohatou Struktirou a
vyrazne definovanym telom, ktorych senzorické BALENIE
charakteristiky su charakteristické  jemnostou
ziskanou zvySenou produkciou glycerinov a
polysacharidov. Aromatické znaky disponuju

Sirokou skalou analytickych deskriptorov
odrazajucich charakteristiky spracovdvanej odrody

a urcuju rozsah intenzivnych chuti lesného ovocia,

korenia a aromatickych bylin.

na obale vyrobku. Po otvoreni obalu sa s vyrobkom
musi manipulovat velmi opatrne, aby nedoslo k jeho
kontaminacii.

KOD 1412

P 0,5ST10

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

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

PROFIVIN, s. r. 0.

Beckovska 32, SK—915 01 Nové Mesto nad Vahom

tel.: +421 905 403296, +421 905 892836, +421 917 801930
e-mail: obchod@profivin.sk

web: www.profivin.sk

1C0: 43980881, IC DPH: SK 2022560661

IBAN: SK28 0900 0000 000 274648306

SWIFT: GIBASKBX

PROFIVIN CZECH s.r.o.

Nové sady 988/2, Staré Brno, CZ — 602 00 Brno

tel.: +421 905 403296, +421 905 892836, +421 917 801930
e-mail: obchod@profivin.cz, enolog@profivin.cz

web: www.profivin.cz

1€0: 09548335, IC DPH: CZ09548335

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

Spolo¢nost je zapisand v obchodnom registri OS Trenéin, oddiel Sro,
vlozka 19928/R
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