Kmen kvasinek ur¢eny pro Sumiva vina

Senzorickeé vlastnosti: PERLAGE jsou specialni kvasinky pro vyrobu sumivych vin tradi¢ni metodou. Vysledkem jsou vina
s mohutnym aromatickym profilem podporujici odriidovy charakter a terroir. Béhem autolyzy se do vina dostava velkée
mnoZstvi manoproteinti a polysacharidii, coz ma pozitivni vliv na stabilitu. Tyto kvasinky jsou vhodné pro naro¢né kva-
$eni vin s vysokym obsahem cukru, nizkym pH, nizkou teplotou a pfipadnym vysokym obsahem alkoholu. Dostatecné
rychle metabolizuje cukr a tim je zabranéno produkci nezadoucich sloucenin.

Mikrobiologické vlastnosti: Teplota kvaseni 10 — 30 °C, lag faze kratka, rychlost kvaseni mirna pfi nizké teploté; rychla
pfi teploté nad 15 °C, Alkoholova tolerance < 17 % V/V, killer faktor vysoky, rezistence k pH tolerantni k nizkému pH,
rezistence k volnému SO2 vysoka

Technologické vlastnosti: PoZadavek na dusik nizky, poZadavek na kyslik nizky, produkce tékavych kyselin nizkd, pro-
dukce glycerolu dobra, produkce pény nizka, produkce SO2 nizka, kompatibilita k MLF nizka, brzdi za¢atek.

Aplikace:

Fermentace ¢ervenych a bilych vin s vysokym obsahem potencialniho alkoholu. Fermentace pfi nizkych teplotach. Vyro-
ba Sumivych vin kvasenych v lahvi nebo tanku. Nastartovani vaznouci fermentace. Kvaseni v reduktivnich podminkach.

Maximalizace ucinku:

Vina vyrobena s kvasinkami PERLAGE se vyznacuji svézi, jemnou aromatikou, podporujici odriidovost a terroir. K pod-
porenti téchto G¢inkl a zabranéni produkce nezadoucich slou¢enin doporucujeme pridat komplexni vyzivu NUTRIFERM
ENERGY béhem inokulace kvasinek. Pfidavek NUTRIFERM ADVANCE v 1/3 fermentace zajisti plynulé kvaseni bez
produkce reduktivnich tonu.

Davkovanti:

e 10— 20 g/hl (fermentace Sumivych vin kvasenych v tanku) pro kvaseni vin v lahvi se informujte u technologa

e 20 -40 g/hl (primarni fermentace)

* 40 g/hl (vaznouci fermentace)

Vyssi davky jsou doporucovany u nahnilych hroznii s mikrobiologickou nestabilitou a u hrozn s vyssi cukernatosti.
Navod k pouziti:

Rehydratujte navazku v 10 — ti nasobku ¢isté, teplé (35-38°C) vody a jemné promichejte, nechte stat po dobu 20 minut a
nasledné opét promichejte, takto pfipravenou suspenzi pridejte do celého objemu mostu (rozdil teplot by nemél prekrocit
10 °C). Dobre promichejte, popfipadé precerpejte. Jednotlivym krok(im je potfeba vénovat dostatecny cas, aby doslo k
dostate¢né rehydrataci. V pfipadé pomalé ¢i vaznouci fermentace je potieba nechat kvasinky dostatetné aklimatizovat
na pfitomny alkohol.

Skladovant:

Uzaviené baleni skladovat na chladném (teplota mezi 5 - 15°C) a suchém misté. Oteviené baleni dobfe uzavrit a sklado-
vat jako vyse uvedené. Rychle spotiebovat.

Produkt schvdlen pro vinafstvi v souladu s nasledujicimi specifikacemi: Reg. (EC) N. 606/2009. Obsahuje E 491 (sorbita-
nmonostearat).
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