Kvasinka pro aromatickou komplexnost a velké mnozstvi

glycerolu

Organoleptické charakteristiky:

Enartis Ferm ES U42 je kryofilni druh kvasinek Saccharomyces bayanus ex uvarum.

Enartis Ferm ES U42 prokazuje své vlastnosti pti pouziti pro fermentaci pri nizkych teplotach:

= nizky vynos alkoholu

=  vysoka produkce glycerolu

» nizka produkce tékavé kyselosti

= produkce kyseliny jantarové

»  vysoka produkce B-fenyletanolu (aroma riize)

Vina kvaSena pomoci Enartis Ferm ES U42 se vyznacuji zvySenym komplexnim primarnim aroma ruze,

¢erveného ovoce a koreni.

Mikrobiologické charakteristiky:

Druh

Teplota fermentace

Lag faze

Rychlost fermentace
Tolerance k alkoholu
Killer faktor

Odolnost vici volnému SO2

Enologické charakteristiky:

Potieba dusiku

Potieba kysliku

Produkce tékavych kyselin
Produkce H2S

produkce SO2

Produkce acetaldehydu
Produkce glycerolu

Saccharomyces bauyanus ex ph.r. uvarum

8-28°C (46-82 °F)

stfedni (kratka pti nizkych teplotach)

mirna pri nizkych teplotach, rychla pti teploté >20 °C (68 °F)
<15 % Vol.

neutraln{

vysoka

nizka (asi 150 ppm YAN)
stfedni aZ nizka

nizka

nizka

nizka

nizka

velmi vysoka (>10 g/1)

Kompatibilita s malolaktickymi bakteriemi: dobra

Pouziti:

= Dbil3, Cervena a rtizova vina: pro zvySeni viing, délky chuti a mékkosti

=  Cervend vina urcena ke zrani
= vina se zbytkovym cukrem

Davkovani:

20-40 g/hl (1,67-3,31b/1000 galonii)
Zvyste davkovani pii vyskytu poskozenych hroznech, vysokych koncentracich cukru a obtiznych

mikrobiologickych podminkach.
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Navod k pouziti:

Pozor!
Produkt Enartis Ferm ES U42 je citlivy na tepelny Sok a vyZaduje specificky postup rehydratace. Prosim,
postupujte podle nasledujicich pokyni:

Rozmichejte suché kvasinky v 10nasobku Ccisté, teplé (25-28 °C, resp. 77-82 °F) vody. Jemné
zamichejte.

Nechte suspenzi odstat 10 minut, pak znovu jemné promichejte.

Nechte suspenzi odstat dalSich 10-15 minut.

Pripravte starter (inicidtor kvasenf) pomalym ptriddvanim Stavy (mostu) do kvasinkové suspenze 1:1.
Rozdil teploty suspenze a Stavy by nemél prekrocit 5 °C (9 °F). Postup opakujte v 15minutovych
intervalech az do mnozstvi 1 % celkového objemu mostu.

Pockejte na vizualni znamky kvaSeni a poté pridejte starter do fermentacni nadrze (idedlné pfri
plnéni). Rozdil teploty starteru a stavy by nemél prekrocit 5 °C (9 °F).

Homogenizujte precerpanim nebo smichdnim naockované stavy.

Pti dodrzeni tohoto specifického postupu rehydratace dojde k maximalizaci aktivity a ti¢innosti produktu
Enartis Ferm ES U42. Pro zvySeni produkce fermentacniho aroma a zvyseni faktord preziti pridejte pri
inokulaci k produktu Enartis Ferm ES U42 komplexni Ziviny, jako napriklad Nutriferm Arom Plus. Produkt
Nutriferm Arom Plus poskytuje steroly a nenasycené mastné kyseliny, které pomahaji optimalizovat
bunéény metabolismus za pritomnosti alkoholu. Produkt Nutriferm Arom Plus dodav4 aminokyseliny,
které plsobi jako prekurzory pro syntézu aromatickych sloucenin.

Produkt Enartis Ferm ES U42 poskytuje nejlepsi vysledky pti fermentaci pii nizkych teplotach (<15 °C v
bilém a riZovém mostu; <24 °C v ¢erveném mostu).

Baleni a skladovani:

0,5kg, 10 kg
Vakuové baleni: skladujte na chladném (nejlépe 5-15 °C, resp. 41-59 °F) a suchém misté.

Otevi‘ené baleni: peclivé znovu uzaviete a uchovejte dle vyse uvedenych pokynt; urychlené spotiebujte.

Dodrzovani legislativy:

Produkt vyhovuje:
Mezinarodni enologicky kodex

Produkt je schvaleny pro vyrobu vina v souladu s:
Narizeni komise (ES) ¢. 606/2009
Narizeni komise v prenesené pravomoci (EU) 2019/934 (pouZitelné od 7. prosince 2019)

Produkt schvdaleny pro vinaistvi autoritou TTB.
Zakonny limit: N/A

Obsahuje E 491 monostearat sorbitolu.
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