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FERMOPLUS® Sauvignhon

Tapanyag természetes aminosavakban gazdag éleszt6khoz, idealis
kiemelkedd aromas jelleggel rendelkezé borok készitéséhez e

Specidlis aminosavakat bocsajt rendelkezésre, ezaltal lehetdvé teszi az éleszté szamara egy szabalyos
erjedés lefolytatasat és mindenekel6tt kiemeli a sz616 tipikus fajtajellmzdit.

Kilondsen az aromas szO6l6bdl készllt mustokndl elengedhetetlenek a kdvetkez6 vegylletek, mint a
cisztein (tiolos 6sszetevdk prekurzora), izoleucin (alkoholok és amil acetatok prekurzora), leucin (a
banan és a maracuja jellegét add alkoholok és izoamil észterek prekurzora), valin (a viragos és fehér
gylmolcsos jelleget add izobutil acetatok prekurzora).

Az éleszték metabolikus funkcidit szintén erdsen befolydsolja a glutamin, az ammaédnium-ionok
alapvet6 transzportere a sejtmembranon keresztil, amely nélkllozhetetlen a sejtek szaporodasahoz és
tapanyagellatdsahoz. Ami az aromas prekurzorokban kiilonésen gazdag sz6l6bd6l szarmazo borokat illeti,
az arginin és a prolin jelenléte erjedéskor fontos szerepet jatszik a jellegzetességek kiemelésében és
hozzajarul a megfelel6 aromas profil kialakitdsahoz.

Ezen megfontoldasok alapjan az AEB kifejlesztett egy (j tapanyagot, amely éleszté sejtfalban és
autolizatumokban gazdag, valamint specidlis aminosavakkal kulénésen ellatott, amelyek alapvet6
fontossaguak az aromas sz610 jellegzetességeinek kialakitdsahoz, ahol ki akarjuk emelni a tiolos jegyeket.

Fermoplus Sauvignon fehér bogydju sz6l6h6éz javasolt, ahol a sz6l6 eredeti aromait szeretnénk
kihangsulyozni. Ennek a tdpanyagnak Sauvignon, Sauvignon Blanc, Chenin, Viognier, Vermentino, Albana
sz06l6kbdl szarmazd mustokban térténd felhasznalasa lehetévé teszi, hogy sokkal tisztabba tegye a fajta
jellegzetes aromait, mikézben a kulonféle fajtakhoz térténé hozzdadasa megkénnyiti a szOlofajtara
jellemz6 tulajdonsagok elGallitdasat. Ez megerdsiti, hogy az Ehrlich-mechanizmuson keresztlil egyes
aromas jegyek az aminosavak kifejez6dései.

A sz6l6héj tannin jelenléte antioxidans hatast gyakorol az aromas prekurzorokra és az el6allitott aromak
eltarthatdsagara.

Elesztd sejtfal, éleszté autolizatum, aszkorbinsav, sz6I6héj tannin.

15 - 50 g/hl.
Fermoplus Sauvignon felszabadit 7 ppm* APA-t 10 g/hl adagolas esetén.
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TERMEKLEIRAS -

FERMOPLUS® Sauvignon

-» ALKALMAZAS

Oldjuk fel mustban és tegylik a rehidrataciés edénybe vagy a tartdlyba. A viharos erjedés elinduldsa
utan adjuk a musthoz, de nem tébb mint 24 6raval annak elindulasa utan.

-» TAROLAS ES CSOMAGOLAS

Tarolasa hlivos és szaraz helyen, fénytol és kézvetlen h6tol védve.

Nettd 0,500 kg-os csomagok 10 kg-os kartonokban.
Nettd 5 kg-os zsakok.

* Spektrofotometrids-enzim analizissel kapott érték.

Spektrofotometridas modszereket alkalmaznak, amelyek kilén azonositjak az APA alkotéelemek értékeit: ammodnium ion és
nitrogén az alfa aminosavak elsGdleges 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 aminosayv,
amelyet az éleszté nem képes gyorsan asszimilalni. Ezek az értékek eltérhetnek az 6sszes Kjeldahl-nitrogén modszerrel (TKN,
Total Kjeldahl Nitrogen) kapott eredményektdl, amelyek azonositjak az Gsszes jelen lévé nitrogént. A mérési és gyartasi hiba

tartomanya +-10%.
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