Pepper

Technicky list

Zdklad druhu pro specifické hroznové vino Sauvignon

POPIS

Vybrané aktivni suché kvasinky.

Rdznorody zdklad druhu Saccharomyces cerevisiae, druh bayanus,
specificky pro vinné kvaseni odrddy Sauvignon. Hlavni funkci tohoto
pfipravku je zlepsovat expresi a eleganci typickych aromat téchto
hroznd (listky rajéat a zeleného pepre). Vhodny na kvaseni odrid
Gewurztraminer a Ryzlink.

ENOLOGICKA UCINNOST

< Vynikajici schopnost kvaseni;

Odolnost vié&i alkoholu nad 21°;

Dobra kvasna aktivita pfi nizkych teplotach(13-18 °C);
Malo citlivy na zménu zakaleni;

Silna tvorba rdznych aromat (grep, tropické ovoce);
Silna tvorba fermentacnich aromat (kvétinové toény);
Nizka tvorba H-S;

Nizka tvorba tékavé kyselosti;

Zivé kvasinky, 70-80 miliard bunék/g.
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Pripravek PEPPER je diky svym vynikajicim kvasnym schopnostem,
vysokému potencidlu detekce rdznych aromat (3-merkaptohexanol
acetat a 3- merkaptohexyl) a jeho schopnosti vytvaret fermentacni
aromata (B- fenyl-ethanol) vhodny zejména na vyrobu bilych
technologickych vin s intenzivnim aroma, kvasenych i ve sloZitych
podminkach.

DAVKOVANI A ZPUSOB POUZITI

Indikativni davka je 20 g/hl.

Kvasinky znovu zavodnéte v 10ndasobku jejich hmotnosti v roztoku
vody a mostu (pomér 1:1) pFi teploté 38-40 °C. Nechejte po dobu 20
minut odpocivat a jemné promichejte, abyste zamichali most, ktery ma
zakvasit.

BALENI A SKLADOVANI
Vakuova baleni o hmotnosti 0,5 kg nebo krabice o hmotnosti 10 kg.
Skladujte na chladném a suchém misté.
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Tyto vyroky predstavuji stav nasich znalosti a zkuSenosti, takZe uZivatele nezprostuji
povinnosti dodrZzovat bezpecnostni normy nebo odpovédnosti za nespravné pouziti
vyrobku.
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