Kvasinky Saccharomyces uvarum

SENZORICKE VLASTNOSTI:

EnartisFerm Q RHO je izolovany kmen kvasinek pattici do druhu Saccharomyces
uvarum, ktery ma vSechny mikrobiologické a enologické vlastnosti typické pro svtij druh:
= Nizka teplotni tolerance. Pfi teplotach blizkych 10 °C vykazuje fermentacni silu lepsi
nez Saccharomyces cerevisiae.

= Nizkd produkce tekavych kyselin, obvykle nizsi nez 0,2 g/l u vin s obsahem alkoholu
rovnym 13-13,5 %.

* Vysoka produkce glycerolu.

= Tendence k produkci kyseliny jantarové a kyseliny jable¢né s u¢inkem zvySeni celkové
kyselosti vina.

= NiZ8i vytéZnost cukru/alkoholu ve srovnani s kvasinkami Saccharomyces cerevisiae. =
Vysoka produkce 2-fenylethanolu, vyssi alkohol s intenzivnim kvétinovym aroma.
Zejména diky svému sklonu k nizkému obsahu cukru/alkoholu a ke zvySeni celkové
kyselosti vina poméaha EnartisFerm Q Rho omezit "enologické" ti€¢inky zmény klimatu.
Velmi zajimava je také jejich aplikace pifi koinokulaci s kmeny Saccharomyces
cerevisiae, jako je EnartisFerm Q9 nebo ES181 pro vyrobu bilého vina a EnartisFerm

ES454 nebo ES488 pro ¢ervenou vinifikaci.

MIKROBIOLOGICKE VLASTNOSTI:

Druh Saccharomyces uvarum.
Teplota kvaSeni 8 -28°C

Lag faze stiedni
Rychlost kvaseni mirna
Tolerance alkoholu <13%

KILER faktor neutralni

Odolnost viic¢i volnému SO2  vysoka



ENOLOGICKE VLASTNOSTI:

Potieba dusiku: nizka (asi 150-200 YAN)
Produkce té€kavych kyselin: nizka
Produkce SO2: stfedni
Produkce acetaldehydu: nizka
Produkce glycerolu: velmi vysoka (> 10 g/l)

Kompatibilita s jable¢no-mléénymi bakteriemi: nizka

APLIKACE:

= Bilé, Cervené a riZzoveé vino
= ZvySeni kyselosti vina a snizeni vytéznosti cukru/alkoholu

= Zvyseni komplexnosti a jemnosti aroma

DAVKOVANI:

15-20 g/hl
(vyssi davkovani lze pouzit pfi vyskytu nahnilych hroznt, vysokych koncentracich cukru

a stresujicich mikrobiologickych podminkach)

NAVOD K POUZITI:

Pozor! EnartisFerm Q Rho je citlivy na teplotni Sok a vyzaduje specificky protokol
rehydratace. Postupujte podle nasledujicich pokynti:

Rozmichejte suché kvasinky v desetinasobku ¢isté, teplé vody 25-28°C. Jemné
promichejte. Nechte suspenzi 10 minut odstat a poté znovu jemné promichejte. Pfipravte
si zakvas pomalym piidavanim mostu (stejného objemu) do kvasnicové suspenze. Rozdil
teplot mezi suspenzi a §t'avou by nemél prekrocit 5 °C.

Pockejte na vizualni zndmky kvaSeni, poté ptidejte startér do fermentacni nadrze. Rozdil
teplot mezi startérem a moStem by nemél prekrocit 5 °C. Homogenizujte pfecerpanim

nebo smichanim naockované stavy.



Dodrzovani tohoto specifického rehydratacniho protokolu maximalizuje aktivitu a vykon
EnartisFerm Q Rho. Pro zvySeni produkce fermentac¢niho aroma a zvySeni faktort preziti
doplitte EnartisFerm Q Rho pfi ockovani komplexni zivinou, jako je Nutriferm Arom
Plus. Nutriferm Arom Plus poskytuje steroly a nenasycené mastné kyseliny, které
pomahaji optimalizovat bunéény metabolismus v pfitomnosti alkoholu. Nutriferm Arom
Plus poskytuje aminokyseliny, které ptisobi jako prekurzory pro syntézu aromatickych
latek. EnartisFerm Q Rho je citlivy na vysokou teplotu: nikdy nedovolte, aby teplota
kvaseni piekrocila 28 °C. Nejlepsich vysledkt dosahuje pti kvaseni pii nizkych teplotach

(<18 °C u bilé a rizové §tavy, < 24 °C u ¢erveného mostu).

SKLADOVANI

Uzavieny obal: skladujte na chladném (nejlépe 5-15 °C) a suchém misté. Otevieny obal:

peclivé znovu uzaviete a ulozte, jak je uvedeno vyse; Rychlé pouziti

Vyrobek je v souladu s: Codex (Enologique International. Vyrobek schvaleny pro vyrobu
vina v souladu s natfizenim (EU) 2019/934 a naslednymi zménami Vyrobek schvaleny

pro vyrobu vina TTB. Zakonny limit: N / A Obsahuje E 491 Sorbitan monostearat



