I0OC BE FRESH
AKTIVNE SUCHE KVASINKY

Kontrola hladiny siri¢itanov, sviezosti a gul’atosti v koncentrovanych ¢ervenych vinach.

ENOLOGICKE APLIKACIE

I0C BE FRESH bol vyvinuty ako vysledok inovativnej technoldgie pri vybere kvasnic.

Skuto¢na paka na uvolnenie voni spojenych so sviezou ovocnost’ou ¢ervenych vin, preto nevytvara SO2. Okrem
toho pomaha znizovat’ tvorbu etanalu, molekuly, ktora sa silne spaja so siriCitanmi. VSetky tieto vlastnosti tvoria
IOC BE FRESH ako silny nastroj v procese vyroby vina pre zrelé zbery a ziskanie zdravych, ¢istych ¢ervenych
vin, ktoré st svieZe na voni a na podnebi, pricom siri¢itany udrzuju na najnizsej urovni.

ENOLOGICKE CHARAKTERISTIKY

Odroda: Saccharomyces cerevisiae.

Killer faktor: K2 aktivny.

Odolnost’ voci alkoholu: 15,5 % obj.

Potreba dusika: vysokd. Vyzivovy doplnok je potrebny a je potrebné ho prispdsobit’ pociato¢nej trovni
dostupného dusika.

Zabezpecuje pravidelné kvasenie medzi 20°C a 28 °C. Vyhnite sa teplotdm >26°C v pripade potencialna
hladina alkoholu > 14 % obj.

Faza latencie: kratka.

Rychlost’ kvasenia: mierna

Produkcia prchavej kyslosti: mierna, niz§ia v pripade potencialneho alkoholu <14,5 % ob;.

Produkcia SO2: takmer ziadna.

Produkcia H2S: vel'mi zriedkava.

Produkcia etanalu: vel'mi nizka.

Tvorba peny: nizka.

MIKROBIOLOGICKE CHARAKTERISTIKY

Rehydratovatel'né kvasinky: > 10 miliard buniek/g.
Mikrobiologicka €istota: menej ako 10 nativnych kvasiniek na milién buniek

DAVKOVANIE A IMPLEMENTACIA

Dévkovanie: 20 az 30 g/hl mustu.

Rehydratujte v 10-nasobnom objeme vody pri 37°C. Dérazne sa odportaca nerehydratovat’ drozdie
priamo do mustu a dérazne sa odportca rehydratovat’ ho v Cistej nadobe.

Jemne premiesajte, aby ste premiesali a nechajte 20 minut odstat’.

V pripade potreby nechajte kvasok aklimatizovat’ na teplotu mustu, ako aj na rozdiel teplot medzi
mustom na kvasenie a podmienkami rehydratacie.

Proces rehydratacie nesmie presiahnut’ 45 minut.
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e V pripade potreby moézu byt kvasnice na T° mustu postupnym pridadvanim mustu. Rozdiel T° medzi
mustmi uréenymi na kvasenie a miestom rehydratacie nesmie presiahnut’ 10°C.
e V drsnych podmienkach rehydratujte ACTIPROTECT+

BALENIE A SKLADOVANIE
e Polyetylénové laminované vrecka po 500 g vakuovo balene.

Skladujte na chladnom a suchom mieste. Po otvoreni sa musi vyrobok rychlo spotrebovat’

OBNOVA CERSTVOSTI DOZRETEHO HROZNA, NA CUCH A NA PODNEBI
Prirodzeny sposob, ako obmedzit’ siriCitany a obnovit’ svieZost’ zrelej uirody

I0C BE FRESH je idealny na ziskanie Specifickych aromatickych zlicenin, ktoré zohravaju tlohu pri vytvarani
svieZzeho ovocného charakteru v ¢ervenych vinach. Pomaha zvySovat’ koncentraciu niektorych esterov linearnych
mastnych kyselin (Cerstvé Cervené ovocie) a odroda s rozvetvenym retazcom (Cerstvé Cierne ovocie), pricom
reSpektuje typickost’ odrody vinica.

Okrem toho je tato cuchova sviezost’ posilnena schopnostou IOC BE FRESH zachovat kyselinu jablént pritomnt
v hrozne, zatial' ¢o védcéSina kvasiniek ma tendenciu ju Ciastoéne spotrebovat’ pocas alkoholového kvasenia
(potencialna spotreba okolo 10 az 30 %). IOC BE FRESH zvysuje Cisty charakter tejto sviezosti, pretoZze nedokaze
produkovat’ siricitany, ktoré posobia ako pravé aromatické masky. Zatial’ ¢o vic¢Sina kvasiniek moze akumulovat’
siri¢itany zo siranov — viac ¢i menej vyrazne v zavislosti od kmenov a podmienok fermentacie — |OC BE FRESH
to nedokaze. Kvasinky maju tiez ve'mi obmedzené reduk¢éné tendencie.

Aromas of fresh fruits
Enhanced concentrations obtained with IOC BE FRESH
over and against IOC R 9008
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KONTROLA SIRIRATOV VO VINACH VYZADUJE KONTROLU ETANALU.

Vicsina kvasiniek mdze vo vinach uvolfiovat’ rézne mnozstva etanalu. Tato tvorba moze nastat’ najma - aj ked’
nie vyluéne ako reakcia na pridanie siri¢itanov do mustu pred fermenticiou. Ked’ze ethanal je hlavnym
kombina¢nym ¢inidlom SO2 vo vinach, ¢asto to vedie k zvySeniu davok, aby sa dosiahla dostato¢na koncentracia
vol'ného SO2, ¢o v konecnom dosledku vedie k ovela vys§im celkovym hladindm SO2. Vd’aka svojim dedi¢nym
vlastnostiam nemdze IOC BE FRESH produkovat’ vysoké hladiny etanalu, ¢o umoziuje obmedzit’

sulfitatné operacie a tym optimalizovat’ ich G¢innost’.

V spojeni so stratégiami a nastrojmi vyvinutymi IOC na kontrolu oxidacie a mikrobiologickej kontaminacie, ¢i
uz pocas predfermentacie, fermentacie alebo elevacie, je IOC BE FRESH mocnou pékou na znizenie koncentracii
SO2.

Informécie obsiahnuté v tomto dokumente su tie, s ktorymi v stcasnosti disponujeme podl'a nasho najlepsieho
vedomia. Pouzivatelia st stale povinni prijat’ vlastné preventivne opatrenia a vykonat vlastné testy. VSetky
aktualne predpisy sa musia dosledne dodrziavat'.
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