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FERMOCEL

Aktivator a biochemicko-fyzikalny
regulator kvasenia

FERMOCEL je biochemicko-fyzikalny regulator kvasenia
mustov, ovocnych Stiav a Sumivych vin. Ma vyvéazené
zloZenie a obsahuje vsetky mineralne latky a vitaminy,
ktoré podporuju rast kvasiniek, umoznuje ich rovhomerné
rozptylenie v muste.

FERMOCEL poOsobi tak, Ze chrani prirodzeny
metabolizmus kvasiniek zvlast v staciondrnom a
klesajucom stadiu reprodukcie, to znamena vo chvilach,
ked" maju bunky najvacsiu potrebu Zivin, ktoré su pre
uspesné  dokoncenie  kvasenia  povaZované za
rozhodujuce. FERMOCEL zarucuje dostatok dusikatych
latok uz od zaciatku mnoZenia buniek a zarover umoziuje
znovu vratit do obehu enzymy, ktoré su bezpodmieneéne
nutné na metabolizmus cukrov.

FERMOCEL-om sa pocet kvasiniek zvysi asi o 30 % a
mnozZstvo prekvaseného cukru sa za 48 hodin
zdvojnasobi. Obsah vitaminu B1 (tiamin) chrani mnozstvo
volného SO, pretoze sa menej tvori kyselina
pyrohroznova a alfa-ketoglutarovd, zlepsena vyZiva
kvasiniek sucasne zabranuje tvorbe sirovodiku. Obsah
asimilovatelného dusika zniZuje tvorbu vyssich alkoholov.
V kazdom pripade je vhodné pdovodnu fléru kvasiniek,
ktora bola rovnako z vacsej Casti odstranena pri Cireni
mustu, nahradit vhodne vybranymi kvasinkami FERMOL
alebo ZYMASIL.

VPLYV NA VINO, POUZITIE PRI REFERMENTACII
Metabolickd premena vsetkého cukru do posledného
gramu je pri kvasinkdch casto naro¢na. Rovnaky problém
sa prejavuje tiez pri vinach, ktoré su kvasené ,,Charmat”
metddou. Vacsina premennych latok vo vine si média s
vyCerpanymi Zivinami, ktoré obsahuju pre kvasinky
toxické metabolity, ako su napriklad mastné kyseliny a ich
estery. Zistilo sa, Ze membrany kvasiniek, ktoré pracovali
v tychto podmienkach, odovzdavaju bielym vinam
atypické zmyslové vlastnosti. Ako alternativa bol
navrhnuty taky produkt, ktory pdsobi rovnako, ale je
senzoricky neutralny. A tu sa ucinne osvedcila celuldza.
Dosiahnuté vysledky jasne dokazuju, Zze pridanim
prostriedkov na zaklade celulézy pred kvasenim sa
urychluje a dokoncuje priebeh kvasenia. Tento spdsob sa
tyka najma mustov s vysokym obsahom cukru alebo tych,
ktoré kvasia v nevhodnych podmienkach. Zlepsenim
fermentacie celulézou sa vyrazne zniZuje tvorba
neziaducich sekundarnych metabolitov a trvalo sa znizuje
tvorba latok prchavych kyselin.

PROFIVIN l

Fyzikdlna adsorpcia metabolitov kvasiniek na retazce
zlozenych $krobov umoiZiiuje predchadzat zastaveniu
kvasenia pred Uplnym koncom. Fyzikalne ucinky celuldzy
a inych pouzitych latok, ako je montmorilonit a hydrogel,
sucasne umoznuju dokonalé rovnomerné rozptylenie
populacie kvasiniek v roztoku, C¢o je zakladnou
podmienkou pre optimalny fermentacny proces.

ZLOZENIE

Celuléza tvorena dlhymi retazcami polysacharidov,
fosfore¢nan amaonny, siran amonny, vitamin B1 (tiamin),
koloid kyseliny kremicitej, aktivovany bentonit.

DAVKOVANIE
60 g/hl alebo na 100 kg rmutu.
10g/hl prida 9mg/lI YAN — okamZite asimilovatelny dusik.

NAVOD NA POUZITIE

Rozpustite potrebné mnozstvo FERMOCEL-u v 10 dieloch
vody alebo zmesi z mustom a miesajte az do ziskania
homogénnej emulzie. Vlejte ju do mustu alebo vina na
zaCiatku kvasenia po naockovani kvasinkami. V pripade
refermentacie pridajte FERMOCEL a cakajte 2-3 dni na
opatovny zaciatok kvasenia. Ak nenastane, pridajte
kvasinky Saccharomyces bayanus ( ZYMASIL BAYANUS).

SKLADOVANIE
Skladujte na chladnom a suchom mieste, mimo dosahu
slnecného Ziarenia.

BALENIE

25kg vrecia.
KOD 1295
BALENIE S25
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PROFIVIN CZECH s.r.0.

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

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

1C0: 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 Tren¢in, oddiel Sro,
vlozka 19928/R
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