Fermentacni prisada pro zlepseni charakteru vina

SloZeni:

Bunécné stény kvasinek se zvysenym obsahem mannoproteint, a amino kyseliny s antioxidanty.
Vlastnosti:

bily/bézovy prasek

ENARTIS PRO AROM je fermenta¢ni pfisada ziskana tepelnou inaktivaci kvasinek s vysokym obsahem aminokyselin
se zvySenymi antioxida¢nimi vlastnostmi. Metoda, ve které se provadi tepelna inaktivace zvySuje obsah volnych mano-
proteind, které jsou ihned schopny vyuzivat svoje stabiliza¢ni G¢inky v mostu. Chrani barevnost odstinti diky zvysenym
antioxidantiim

Aroma: zvySuje trvalost svézZiho a ovocného aroma, protoze dochdzi k reakcim mezi mannoproteiny a aromatickymi
substancemi ve ving, zvy$ena Cistota aroma, nebot dochazi k adsorpci pachii na bunécné stény

Chut: vnimani jemnosti a intenzity diky zvy$enému mnozstvi mannoproteint a polysacharid

Ucinky: ochrana aromatickych sloZek diky antioxida¢ni ¢innosti siru obsahujicich aminokyselin obsazenych ve vyrobku,
zvy$end vinanova a proteinova stabilita diky brzkému pfidavku mannoproteint, fizena a dokoncena fermentace diky
proteinim, peptidim, vitamintim a rtstovym faktortim dodanych kvasinkam

Uziti: k vyrobé mladého bilého a rizového vina, které by mélo byt ovocné, vyvazené a pitelné jakmile je dokonceno kva-
$eni, antioxida¢ni ochrana barvy bilého a razového vina, zvysena plnost bileho a rtizového vina, zvysena vinanova a
bilkovinova stabilita

Davkovanti:

e bila a riizova vina: 30-50 g/hl

nejvyssi mozna davka povolena v EU: 40 g/hl
Navod k pouziti:

Rozmichejte rovhomérné ENARTIS PRO AROM v 10ti nasobku vody nebo mostu. Pridejte ENARTIS PRO AROM kdyZ je
tank plnén pfipadné na zacatku fermentace.

Skladovant:

Uzaviené baleni v suchém prostfedi s minimalni vlhkosti. Oteviené baleni pevné uzavieme a skladujeme v suchém pro-
stiedi s minimalni vlhkosti. Po opakovaném otevfeni, rychle spotiebujte.

Produkt je v souladu s nasledujicimi specifikacemi: Reg. (EC) N. 606/20009.
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