GAEB

FERMOPLUS® CH Fruit

Vyziva s vysokym obsahom
aminokyselin, idealna na ziskanie vin s
vynikajucim aromatickym charakterom.

TECHNICKY POPIS

Dostupnost $pecifickych aminokyselin umozriuje
kvasinkam uskuto¢nit pravidelné kvasenie a
predov8etkym posilnit’ vlastnosti typické pre danu
odrodu hrozna. Najma v mustoch pochadzajucich z
aromatického hrozna je nevyhnutné pocitat so
zlu€eninami, ako su: izoleucin, leucin, ktoré
prina8aju bananové a marakujové tény- valin , ktory
dodava kvetinové a biele ovocné tony.

Metabolické funkcie kvasiniek su silne ovplyvnené
glutaminom: ide o zakladny dopravnik amoénnych
i6nov cez bunkovd membranu, €o je nevyhnutné pre
rozmnozovanie buniek a pre vyzivu. Pokial ide o vina
pochadzajuce z hrozna mimoriadne bohatého na
aromatické prekurzory, pritomnost argininu a prolinu
pri fermentacii zohrava ulohu posilnenia typickosti a
prispieva k vytvoreniu vhodného aromatického
profilu.

Na zaklade tychto uvah spolo€nost AEB vyvinula
novd vyzivu na baze kvasinkovych buniek
a autolyzatov obzvlaSt bohatych na Specifické
aminokyseliny a aromatické prekurzory, ktoré su
nevyhnutné na charakterizaciuodrody ako je
Chardonnay.

Fermoplus CH Fruit je uréeny pre biele hrozno, kde
je potrebné posilnit aromatické dedi€stvo. Vyuzitie
tejto vyZivy v muste z hrozna Chardonnay umozriuje
vnimat ovela jasnejSie vone typické pre tuto odrodu,
zatial o jej pridanie do réznych odrdéd ufahcéuje
tvorbu toénov, ktoré mozno pripisat ténom tejto
odrody. To je potvrdenim toho, Ze prostrednictvom
Ehrlichovho mechanizmu su niektoré aromatické
tény prejavom dedi¢stva aminokyselin.

ZLOZENIE A TECHNICKE VLASTNOSTI
Kvasinkové bunkové steny, kvasinkové autolyzaty,
kyselina L-askorbova.

DAVKOVANIE

20 - 40 g/hL.

Legalne autorizovana davka: 133 g/hL (nariadenie
ES ¢. 606/2009).

PROFIVIN, s. r. 0.
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tel.: +421 905 403296, +421 905 892836, +421 917 801930
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vlozka 19928/R

PROFIVIN

SPOSOB POUZITIA

Rozpustite v nadobe s vodou a pridajte do mustu.
V pripade potreby, mézZete doplnit inu vyZivu z rady
AEB.

Pridavajte do mustu najneskdér do 72 hodin od
zacCiatku kvasenia.

SKLADOVANIE
Skladujte na chladnom a suchom mieste, mimo
dosahu sIne¢ného ziarenia.

BALENIE
0,5 kg vrecka v 10 kg krabici
5 kg vrece
BALENIE P0,5 ST10 S5
KOD 004714 004715

PROFIVIN CZECH s.r.o.
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