10C BE FRUITS

AKTIVNE SUCHE KVASINKY

Zvladnutie obsahu siri¢itanov pre vina bohaté na ovocné estery
ENOLOGICKE APLIKACIE

IOC BE FRUITS je vysledkom inovativnej technoldgie na selekciu kvasiniek.

Skutocny ndstroj na odhalenie ovocnych esterov (Cervené ovocie, ananas, citrusové tény) v bielych alebo ruzovych
vinach, navyse nemdze produkovat ziadny SO2. Okrem toho umozriuje znizit tvorbu acetaldehydu, ktory vysoko
kombinuje siricitany.

Cela charakteristika I0C BE FRUITS je vynimoénym ndstrojom na vyrobu zdravych a bezpeénych vin, Cistych a rezanych,
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ENOLOGICKE CHARAKTERISTIKY

e Druh: Saccharomyces cerevisiae.

o Killer faktor: K2 aktivny.

e (Odolnost vodi alkoholu: stredna (14 % obj.)

e Potreba dusika: nizka

e Zabezpecuje rovnomerné kvasenie medzi 12°C a 24°C.

e Optimalne podmienky pre vyrazy ovocnych esterov:
Cirenie mustu: 20-80 NTU; Teplota fermentéacie: 12°C-15°C

e Faza latencie: kratka.

e Rychlost fermentacie: stredna aZ rychla

e Produkcia glycerolu: mierna

e  Produkcia prchavych kyselin: nizka

e Produkcia SO2: prakticky nulova

e Produkcia H2S: prakticky nulova

e Produkcia etanolu: velmi nizka

e Tvorba peny: nizka.

MIKROBIOLOGICKE VLASTNOSTI

e Zivotaschopné kvasinky: > 10 000 000 000 buniek/g.
e Mikrobiologicka Cistota: menej ako 10 nativnych kvasiniek na milién buniek

ODPORUCANE MNOZSTVA A NAVOD NA POUZITIE

e 20 az30 g/hl mustu.

e Rehydratujte v desatnasobku vlastnej hmotnosti vody pri 37°C. Priama rehydratécia v muste sa neodporucda. Je
nevyhnutné, aby sa droZdie rehydratovalo v Cistej nddobe.

e Jemne premiesajte a potom nechajte 20 minut odpodivat.

o Ak je to potrebné, aklimatizujte kultdru kvasiniek na teplotu mustu postupnym priddvanim mustu. Rozdiel tepl6t
medzi ockovanym mustom a prostredim rehydratacie nesmie byt nikdy vacsi ako 10°C.

e Celkova doba rehydratacie nesmie nikdy presiahnut 45 minut.

e Ak su podmienky tazké, rehydratujte spolu s ACTIPROTECT+.



BALENIE A SKLADOVANIE

¢ Polyetylénové laminované vreckd po 500 g vakuovo balené.
Skladujte na chladnom a suchom mieste. Po otvoreni je potrebné vyrobok rychlo spotrebovat.

Prirodny nastroj na obmedzenie obsahu siri¢itanov v ovocnych vinach

Y

INTENZITA CERSTVYCH OVOCNYCH AROM : AKO ODHALIT A ZVYSIT ESTERY

V ramci radu kvasiniek I0C B 2000, celosvetovo zndmeho a zndmeho odkazu na odhalenie ovocnych esterov, I0C BE FRUITS
umoznuje vysoky obsah acetatovych esterov (vo vseobecnosti spojenych s ardmami Cerstvého ovocia, jahody, anandsu,
britskych cukrikov a citrusovych arém) bez narusenia odrodovych arém, ako su tioly.

Cisté vyjadrenie ovocnosti je zdéraznené vlastnostami I0C BE FRUITS, ktoré produkuju negativne zlU&eniny siry, ktoré
predtym skutocne ukryvajd arémy. V skutocnosti, ked' vacsina kvasiniek dokaze zbierat a ziskavat siricitany zo siranov (¢o
je viac ¢i menej dblezité podla kmenovych buniek a podmienok fermentacie), IOC BE FRUITS tuto kapacitu nevyvija.
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MANAZOVANIM ACETALDEHYDU K OVLADNUTIU SIRICITANOV VO VINACH

Vé&csina kvasiniek moze vo vinach uvolnit r6zne mnozstva acetaldehydu. Tato tvorba moze (ale nielen) nastat pri reakcii
na predfermentarne pridavanie mustovych siri¢itanov.

Ukazuje sa vsak, Ze acetaldehyd je hlavhym parametrom na kombinovanie SO2 vo vinach, ¢o pomerne ¢asto zvysuje davky,
aby sa dosiahla dostato¢na koncentracia volného SO2 v porovnani s celkovym mnozstvom SO2 ovela vyssie.

Pokial ide o jeho skuto¢né vlastnosti, IOC BE FRUITS nedokaze produkovat vysoké hladiny acetaldehydu a nasledne
umoznuje obmedzit siri¢itany - spolu s maximalnou ucinnostou.

IOC BE FRUITS zostava silnou pakou na znizenie koncentracii SO2 v kombinacii so stratégiami I0OC a vysoko vyvinutymi
nastrojmi na zvladnutie parametrov oxidacie alebo mikrobiologickej kontaminacie, ¢i uz pocas predfermentacie,
fermentdcie alebo starnutia vina a procesov a krokov vyroby.



