FERMOPLUS® CH Fruit

Tapanyag természetes aminosavakban gazdag éleszt6khoz, idedlis
kiemelkedd aromas jelleggel rendelkezd borok készitéséhez

Specidlis aminosavakat bocsajt rendelkezésre, ezaltal lehetévé teszi az éleszt6 szamara egy szabalyos erjedés
lefolytatasat és mindenekel6tt kiemeli a sz016 tipikus fajtajellmzgit. Kilénésen az aromas sz0616bdl készilt
mustoknal elengedhetetlenek a kévetkez6 vegytletek: izoleucin (alkoholok és amil acetatok prekurzora),
leucin (a banan és a maracuja jellegét add alkoholok és izoamil észterek prekurzora), valin (a virdgos
és fehér gyimolcsos jelleget add izobutil acetdtok prekurzora). Az élesztok metabolikus funkcidit szintén
erdésen befolyasolja a glutamin, az ammonium-ionok alapvetd transzportere a sejtmembranon keresztiil,
amely nélklilozhetetlen a sejtek szaporodasdhoz és tadpanyagellatdsdhoz. Ami az aromas prekurzorokban
kulonosen gazdag sz6l6bol szarmazd borokat illeti, az arginin és a prolin jelenléte erjedéskor fontos szerepet
jatszik a jellegzetességek kiemelésében és hozzajarul a megfeleld aromas profil kialakitasahoz. Ezen
megfontolasok alapjan az AEB kifejlesztett egy Uj tapanyagot, amely éleszt6 sejtfalban és autolizatumokban
gazdag, valamint specidlis aminosavakkal kilénésen ellatott, amelyek alapveté fontossdguak az aromas
sz016 jellegzetességeinek kialakitasahoz, mint példaul a Chardonnay. Fermoplus CH Fruit fehér bogydju
sz0616h6z javasolt, ahol a sz616 eredeti aromait szeretnénk kihangsulyozni. Ennek a tapanyagnak chardonnay
szOlémustban torténd felhasznalasa lehetdvé teszi, hogy sokkal tisztabba tegye a fajta jellegzetes aromait,
mikozben a kulonféle fajtdkhoz torténd hozzaadasa megkénnyiti a szélofajtara jellemz6 tulajdonsagok
elGallitasat. Ez megerésiti, hogy az Ehrlich-mechanizmuson keresztll egyes aromas jegyek az aminosavak
kifejez6dései.

Elesztd sejtfal, éleszté autolizatum, aszkorbinsav.
20-40 g/hl. Fermoplus CH Fruit felszabadit 6.8 ppm* APA-t 10 g/hL adagolas esetén.

Oldjuk fel mustban és tegyiik a rehidratacids edénybe vagy a tartalyba. A viharos erjedés elindulasa utan
adjuk a musthoz, de nem tobb mint 72 éraval annak elinduldsa utan.
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Tarolasa h(ivis és szaraz helyen, fénytdl és kdzvetlen h6tol védve.

Nettd 0,500 kg-os csomagok 10 kg-os kartonokban.

Nettd 5 kg-os zsakok.

* Spektrofotometrids-enzim analizissel kapott érték.

Spektrofotometrids modszereket alkalmaznak, amelyek kiilon azonositjak az APA alkotdelemek értékeit: ammonium ion és nitrogén
az alfa aminosavak elsédleges csoportjaibdl, szerves nitrogén. A szerves nitrogén elemzése, az N-OPA technika, nem specifikus a
prolin aminosavra, mivel nem mutathatd ki a masodlagos csoportok jelenléte miatt; ezen tul ez egy olyan aminosav, amelyet az

élesztdé nem képes gyorsan asszimildlni. Ezek az értékek eltérhetnek az 6sszes Kjeldahl-nitrogén mddszerrel (TKN, Total Kjeldahl
Nitrogen) kapott eredményektdl, amelyek azonositjak az 6sszes jelen 1évé nitrogént. A mérési és gyartasi hiba tartomanya +-10%.
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