FERMAID

Organické slozeni

POPIS

FERMAID®O je nova vyziva kvasinek pro alkoholické kvaseni pfi vyrobé vina. Je to 100 %
pfirodni pfipravek ze stén kvasni¢nych bunék.

FERMAID®O

> doporucuje se pfi mirném az stfednim nedostatku Zivin v moS$tu nebo rmutu.
> doporucuje se pro organicky orientované vinafe a pro biodynamicky vyrabénd vina:
+ ve Fermaid O nejsou obsazeny zadné anorganické zdroje dusiku
(jako napf. DAP hydrofosfore¢nan amonny)
+ zasobovani vyvaZzenymi sloZzkami Zivin
+ pro kvasinky pfistupné aminokyseliny (BAS) a peptidy
* BAS jsou upfednostnénym zdrojem dusiku pro kvasinky
+ BAS jsou prekurzory (vychozi latky) pro mnohé slozky aroma (napf. estery)
+ dobré zasobovani BAS pomaha zabranit tvorbé H,S
* je to pfirodni zasobovani vitaminy

Organolepticky vyhodné

POUZITI

Srovnani FERMAID®O s hydrofosfore€nanem amonnym (DAP) a komplexni vyZivou
(napf.: FERMAID E).
FERMAID®O ma nejvy8Si obsah organického dusiku.

DAP | Komplexni vyZiva
Pristupny dusik +++ ++
Volné aminokyseliny - +
Celkem organicky dusik - +

Srovnani FERMAID®O (20 g/hl na zac¢atku kvaseni a 20 g/hl po 1/3 kvaseni) s DAP
(3,5 g/hl na zacatku kvaseni a 3.5 g/hl po 1/3 kvaseni) a s kontrolni variantou.

Test kvaSeni bilého vina (13 % obj. alkoholu, teplot kvaseni 18°C, YAN < 100 mg/l)
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POUZITI

- baleni po 10 kg (4x2.5 kg) kod 30836-08-34

« davkovani: 2 x 20 g/hl k zasobovani ~ 15-20 mg disponibilnim dusikem/litr:
a) > 20 g/hl na zacatku kvaseni
b) > 20 g/hl po 1/4 nebo 1/3 kvaseni

* rozpustte Ziviny v 10-nasobném mnozstvi vody/mostu (2.5kg FERMAID O v 25 litrech
vody/mostu), pak ihned pfidejte.

SKLADOVANI
Skladujte v chladu a suchu; doba trvanlivosti 4 roky

SPECIFIKACE

Obsahuje: 100% pfipravek ze stén kvasni¢nych bunék Saccharomyces cerevisiae

Organicky dusik nebo soli amonné?
Odbouravani cukrt
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Stickstoffgehalt

Ammonium

Obsah dusiku Aminokyseliny A



Test Muscat d’Alexandrie 2007, teplota kvaseni 16°C

Silngjsi tvorba aroma
diky pouziti Fermaid O
ve srovnani s kontrolnim vzorkem

gesteigerte Bildung von Aromen durch
Anwendung von Fermaid O im Vergleich
+60% mit Kontrolle
+ 47 %
Vice aroma T  Tvorba ester Komponenty aroma

«Lipera


http://www.lallemandwine.com/

