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® Za stabilnu boju i glatkoéu

\
funcrion®

L’
SpringCell Color

OPIS

SpringCell Color je posebno razvijen da deluje na intenzitet i stabilnost boje, kao i na punoéu crvenih vina koja
odlezavaju. Sadrzi dva puta vise polisaharida nego osnovni inaktivni kvasac.
SpringCell Color je pokazao kvalitativni uticaj na vrhunska crvena vina, kao i na kvalitetna crvena vina koja dugo odlezavaju.

OSOBINE

BOJA

= Povecava intenzitet boje : zahvaljujuci poboljSanom sastavu tanina i antocijanina nakon primene SpringCell Color.

=  Stabilizuje boju: polisaharidi pomazu u stabilizaciji kompleksa tanin-antocijanin i omogucavaju smanjenje procenta
slobodnih antocijana.

UKUS
Znacajno omekSavanje zelenih tanina zahvaljujuci dejstvu prevlake polisaharida.

ISHRANA, dodatni efekti
= Snabdevanje organskim azotom tokom fermentacije u obliku aminokiselina koje se brzo asimiluju od strane kvasaca.

= Snabdevanije faktora prezivljavanja (ergosterola i masnih kiselina) kako bi se garantovao kraj fermentacije zahvaljujuci
sastavu Celijskog zida kvasaca SpringCell.

PRIMENA
SpringCell Color je pogodan za:

= Proizvodnju intenzivnih i punih crvenih vina

= Dugu maceraciju Sire ili Sire koje su pretrpele jako ekstrahovanje (omekSavanje zelenih
tanina)

= Vina obradena termovinifikacijom

= Vina sa visokim sadrzajem tanina i obojenih komponenti

= Sire siromasne anticijaninima
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TECHNICAL DATA SHEET

= REZULTATIISTRAZIVANJA... et
. efekta 30g/hl SpringCell Color-a dodatog pre inokulacije kvasaca na kompleksima polifenola Argentinskog Malbeca iz
2011. kroz glavne komponente analiza

G| avne kom po nente an a“ze SprlngCeII Color je pomogao oéuvanju
intenziteta boje, stabilizaciji i pobolj$ao
100 T ukus tokom odleZavanja.
95 1 4M: posle 4 meseca starenja.
90 - Vizualne komponente: Intenzitet
o ) e TEST boje,kvalitet i stabilnost mozemo
S ) o zakljuciti iz grafika.
—3“ 85 1 ® SPRINGCELL COLOR
° Komponenta ukusa: Telo, punoéa i nivo
80 7 ° TEST 4M tanina mnogo vise dolazi do izrazaja
- PY ? SPRINGCELL COLOR 4M dodavanjem SpringCell Colora.
70 T T T T 1
7 8 8 9 9 10
Inteznitet i stabilnost boje
DOZIRANJE

20 do 30g/hl SpringCell Color se dodaje u deset puta vecu koli€inu vina ili vode neposredno pre inokulacije kvasaca kako bi
mogao da bude potpuno iskoriS¢en kao funkcionalna podrska fermentaciji.

Upozorenje: SpringCell Color sadrzi delove kvasaca podloZene ograni¢enju zakonske upotrebe od 40 g / hl prema
evropskom zakonodavstvu koje se moraju uzeti u obzir za eventualna naknadna dodavanja.

U slu¢aju komplikovane fermentacije, delovi kvasaca SpringCell mogu se dodati u dozama od 10-20 g / hl izmedu 1/3i 2/3
fermentacije (gustina 1.050-1.040). Za svaku drugu upotrebu kontaktirajte Fermentis.

SASTAV u g%g proizvoda (indikativne vrednosti)

Suve materije > 94%
Ukupan azot 4-6%
Ukupno ugljenih hidrata 42-46%
- Od njih polisaharida 39-43%
Masti 11-15%
Mineralne materije 4-8%
PAKOVANJE

Kutija od 20 vakuum pakovanih kesica po 500g svaka (Kutija neto tezine: 10 kg)

GARANCIJA
Zbog toga $to sadrzi éelijske zidove kvasca, SpringCell Color je vakuumski pakovan da bi izbegao organolepti¢ka odstupanja
usled oksidacije. Fermentis® garantuje optimalno skladistenje ovog proizvoda tokom 3 godine u originalnoj ambalazi na
temperaturi najvide 20 ° C i na suvom mestu.

Fermentis® sredstva i funkcionalni proizvodi se proizvode iskljuéivo iz prirodno proizvedenih kvasaca. Vestine "znati kako" Lesaffre grupe
garantuju krajnjim korisnicima, proizvode visokih performansi u skladu sa modernim enolo$kim aplikacijama.

Podaci sadrzani u ovom tehnickom listu su tacna transkripcija naseg znarya o proizvodu na navedeni datum. Oni su ekskluzivna svojina Fermentis®-divizjje S.1.Lesaffre. Odgovornost je da se uverite da je upotreba ovog
proizvoada u skladu sa zakonom.
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