TERMEKLEIRAS

SNS FERM Fruit

Nem-Saccharomyces és Saccharomyces cerevisiae a borok aromas kom-
plexitasanak javitasara a savprofilra vald kdlcsdnhatds révén

-» LEIRAS

Nem-Saccharomyces és Saccharomyces cerevisiae torzsek keveréke a borok savassaganak szabalyozasara
és az aromak komplexitasanak javitasara

SNS FERM Fruit nem-Saccharomyces és Saccharomyces cerevisiae élesztOk keveréke; a Lachancea
thermotolerans és a Saccharomyces cerevisiae fajok kozo6tti tarsulas.

A nem-Saccharomyces torzs egy olyan kutatdsi program eredménye, amelyet a mustok biodiverzitasara
alapoztak, és amely lehet6vé tette a nem-Saccharomyces kilénb6zd fajainak kivalasztasat. Ezt a
szelekciot Burgundia kilonb6z6 tertleteirdl a Dijon-IUVVB Egyetem kutatdcsoportja (Institut de la
Vigne et du Vin de l'université de Bourgogne) készitette. Saccharomyces cerevisiae PB1264, a torzs,
amelyet a fiatal voros- és rozéborokhoz sziikséges tiolok felszabaditdsa szempontjabdl szelektaltak és
azonositottak.

SNS FERM Fruit, az AEB kutatas-fejlesztésének gylmolcse, kozvetlenil a fermentacios fazisban
torténd rehidratalds utan felhasznalhato anélkll, hogy a Saccharomyces cerevisiae egymast kovetd
beoltdsara lenne sziikség. Ez a szempont nemcsak gyorsabbd és kevésbé kritikussa teszi a miiveleteket,
hanem lehet6vé teszi a nem-Saccharomyces fajok szamara, hogy fokozatosan és jelent6és mértékben
szabaditsak fel a hozzajuk kapcsolédd metabolitokat.

Gyors megtelepedésének kdszonhetéen az SNS FERM Fruit képes versenyképes lenni a nemkivanatos
O0shonos flora gatlasaval. Tovabba jelent6s képessége van az illésavakat termeld fajok fejlédésének
korlatozasara. Az els6 erjedési napokban a Lachancea thermotolerans faj enzimatikus készletének
készonhetéen az aromas vegylletek felszabaduldsdban m(ikodik. A nem-Saccharomyces komponens
autolizis Gtjan fokozatosan tapanyagokat szabadit fel aminosavak és méregtelenité adszorbens héjak
formajaban a taptalajba. Ez a hatas tovabb csokkenti a fanyarsagot, kerek és telt izérzetet kdlcsondzve
a boroknak a membran poliszacharidok felszabaduldsanak kdszénhetéen.
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FERMOPLUS Non Sacch és FERMOPLUS Integrateur 20KD 2.0 hasznalata erdsen ajanlott a legjobb
fermentacios teljesitmény elérése érdekében.

SNS FERM Fruit a nem-Saccharomyces és a Saccharomyces cerevisiae kozotti kapcsolatnak
koszonhetden kortlbelll 0,9 V/V%-kal cs6kkenti a potencialis alkoholtartalmat. Ez a sajatossag jobban
kifejezédiknmagasabb hémérsékleten, 22 és 26°C kdzott.

SNS FERM Fruit alkalmas kulilonb6zé szél6fajtakhoz, mind terpénes, mind tiolos szdl6fajtakhoz,
rozék, konny( és friss vorésborok készitéséhez; de fehérek erjesztésénél is hasznaljak, ahol a torzsek
keverékének aromas sajatossagait keresik. Jelent6sen javitja a borok aromakifejezését azaltal, hogy
tokéletesiti egyensulyukat és savas komplexitasukat. Aromas sajatossagai miatt idealis mind rozé, mind
vOrosborokhoz, de fehérborokhoz is alkalmas.

Referencia: SNS_FERM_FRUIT_TDS_HU_1120626_Hun
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TERMEKLEIRAS

SNS FERM Fruit

-» OSSZETETEL ES TECHNIKAI JELLEMZOK

e Torzs: Lachancea thermotolerans és Saccharomyces cereviasiae
e EIG sejtek > 10%° CFU/g.

-» FERMENTACIOS TULAIJDONSAGOK

Alkohol tolerancia: 14.5 %Vol.

Optimalis fermentaciés hOmérséklet: 18-25°C
Alacsony illédsav termelés

LehetOveé teszi a savassag kezelését

Noveli az aromas illatot

Noveli az iz tartéssagat és volumenét.

-» ADAGOLAS

20 - 30 g/hl.

-» ALKALMAZAS

Rehidratalas 10 rész meleg, cukros vizben 25-30°C-on 20-30 percig.
Javasolt a reaktivalé vizhez a FERMOPLUS Energy Glu 3.0 csaldd tdpanyagainak hozzaadasa, 1:4
aranyban az élesztével.

-» TAROLAS ES CSOMAGOLAS
Ajanlott hosszu ideig 20°C alatti h6mérsékleten tarolni.

Nettd 500 g-os csomagok 5 kg-os kartonokban.
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