10C BE THIOLS

AKTIVNE SUCHE KVASINKY

Kontrola obsahu siri¢itanov pre vina bohaté na ovocné tioly
ENOLOGICKE APLIKACIE

IOC BE THIOLS je vysledkom inovativnej technoldgie selekcie kvasiniek, ktord skutocne prinasa ovocné tioly (v citrusoch a
exotickom ovoci) v bielych alebo ruzovych vinach bez toho, aby mohla tvorit SO2. Okrem toho pomaha znizovat tvorbu
etanalu, molekuly, ktora silne spdja siricitany.

Vsetky tieto vlastnosti robia IOC BE THIOLS vynimoc¢nym nastrojom na vyrobu zdravych, ¢irych, tiolovanych vin pri
suc¢asnom zachovani obsahu siri¢itanov na najnizsej Urovni.

ENOLOGICKE CHARAKTERISTIKY

e Druh: Saccharomyces cerevisiae.

o Killer faktor: K2 aktivny.

e (Odolnost vodi alkoholu: stredna (15 % obj.)

e Potreba dusika: mierna.

e Zabezpecuje rovnomerné kvasenie medzi 13°C a 25°C.

e Optimalne podmienky na expresiu ovocnych tiolov: Cirenie mustu: 20-80 NTU; must pH >3,2;
Teplota kvasenia: 15-18°C.

e Faza latencie: kratka.

e Rychlost fermentacie: velmi rychla.

e Produkcia glycerolu: nizka

e Produkcia prchavych kyselin: nizka

e Produkcia SO2: takmer Ziadna

e Produkcia H2S: takmer Ziadna

e Produkcia etanalu: velmi nizka

e Tvorba peny: nizka.

MIKROBIOLOGICKE VLASTNOSTI

« Zivotaschopné kvasinky: > 10 milidrd buniek/g.

¢ Mikrobiologicka Cistota: menej ako 10 divokych kvasiniek na milién buniek.
ODPORUCANE MNOZSTVA A NAVOD NA POUZITIE

e 20 az 30g/hl mustu.

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

e Jemne premiesajte a potom nechajte 20 minut odpodivat.

e Ak je to potrebné, aklimatizujte kulturu kvasiniek na teplotu mustu postupnym pridavanim 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

» Vakuovo balené hlinikové/polyetylénové laminatové vrecia s hmotnostou 500 g a 10 kg.
Skladujte na chladnom a suchom mieste. Po otvoreni je potrebné vyrobok rychlo spotrebovat.
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Prirodzeny sposob obmedzenia siric¢itanov v tiolovanych vinach

V sulade s kvasinkami IOC Révélation Thiols, celosvetovo uzndvanym Standardom pre selektivne ziskavanie ovocnych
tiolov, I0OC BE THIOLS, zvysuje potencial 3MH (vo vSeobecnosti spojeny s grapefruitom a prispieva k tdnom anandsu) bez
nadmernych ténov rastlinného p6vodu.

Cistota tohto ovocného prejavu je posilnend neschopnostou 10C BE THIOLS produkovat negativne sirne latky, skuto¢né
aromatické masky. Zatial' ¢o vacsina kvasiniek dokaze akumulovat siri¢itany zo siranov — vo viac ¢i menej vyznamnych
mnozstvach v zavislosti od kmernov a podmienok fermentdcie —, I0C BE THIOLS tuto kapacitu nema.
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10C BE THIOLS

KONTROLA ETANALU JE PREDPOKLADOM NA KONTROLU SIRICNIKOV VO VINACH

.....

na predfermentacné pridanie siri¢itanov do mustu.

Etanal je hlavnym zluc¢ova¢om SO2 vo vinach, ¢o ¢asto vedie k zvySeniu ddvok, aby bola dostato¢na koncentracia
volného SO2, ale na ukor ovela vyssSieho celkového obsahu SO2.

Kvéli svojim dedi¢nym vlastnostiam I0C BE THIOLS nemézZe produkovat vysoké hladiny etandlu, ¢o obmedzuje sulfitacné
operacie, ¢o nasledne podporuje ich optimalizaciu.

Spolu so stratégiami a nastrojmi vyvinutymi I0C na kontrolu oxidacie a mikrobiologickej kontaminacie — ¢i uz pocas
predfermentdcie, fermentacie alebo elevacie — je IOC BE THIOLS ucinnou pakou na zniZzenie koncentracii SO2.



