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OPIS

Proizvod namenijen da aktivira proces fermentacije, povoljno uti¢e na rast kvasaca i kinetiku fermentacije na poéetku samog
procesa bez uticaja na prezivljavanje kvasaca ili na kraj fermentacije. KoriS¢enje SpringCell opni kvasaca moze se dugoroéno
delovati na odrZivost kvasaca zahvaljujuci njegovoj sposobnosti da vrsi detoksikaciju Sire ¢&ime se doprinosi poboljSanju faktora
preZivljavanja za generacije kvasaca formiranih tokom faze rasta.

Celijski zidovi kvasca sluze kao sredstva za fermentaciju koja omoguéavaju efikasno delovanje protiv prekinute i spore
fermentacije. SpringCell opne kvasaca su originaini ¢elijski zidovi patentirani na Univerzitetu Bordo (Lafon-Lafourcade i ostali,

1984).

OSOBINE

= Adsorpcija jedinjenja koja su toksi¢na za kvasac zahvaljuju¢i prisustvu glukana i manana: inhibitorne masne kiseline, ostaci
fito-sanitarnih proizvoda, ohratoksin A.

= Bogatstvo u faktorima prezivljavanja, sterolima, nezasiéenim masnim kiselinama, koji se smatraju kao zamena za kiseonik.
Ovi elementi omogucavaju zastitu uzastopnih generacija aktivnih kvasaca pogev od prve generacije uz zadrZavanje
integriteta njihove membrane dok povecavaju otpornost na etanol.

= Teznja ka umnozavanju i uvecanju broja celija. SpringCell je jedini aktivator koji dozvoljava da se dostigne ukupna
potroSnja Secera u Siri’lkomini Cija je fermentacija spora, bez stvaranja isparljivih kiselina.

= Ima ulogu podrSke u Siri. SpringCell je skoro 100% nerastvorljiv i u vrlo bistrim Sirama omoguéava fermentaciju
povecanjem zamucenosti bez organoleptickih odstupanja koje moze izazvati talog kvasaca.

PRIMENA

SpringCell se koristi u prevenciji:
= Kada je vazna koncentracija redukujucih Secera
= Kada je Sira previSe bistra (tj. odustvo taloga koji sadrZi nezasi¢ene masne kiseline neophodne za rekonstrukciju
zidova kvasaca)

SpringCell se koristi kod prekinute fermentacije kako bi se Sira detoksikovala i da bi se stvorili dobri uslovi za ponovno
zasejavanje.

U ovom slu€aju je izuzetno vazno odabrati kvasac za pokretanje prekinute fermentacije. Mi preporuéujemo upotrebu
SafOenoTM BC S103, najsnaznije vrste Fermentis® proizvoda.
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TRIAL FERMENTAS
Gros-Manseng-8ira 2010, 13.5%y/v, inicijalni YAN: 115ppm

35 314
T Upotreba 30g / hl SpringCell opni
kvasaca na trec¢ini fermentacije bila je
21,1 efikasnija od dodavanija kiseonika od 10
1 mg / | pri maksimalnoj brzini fermentacije.
U kombinaciji sa derivatom kvasca (YD -
organskim hranjivim izvorima) koji nije bio
u moguénosti da sam zavrsi fermentaciju,
SpringCell je pomogao da se fermentacija
zavrsi.

GIquFru

DOZIRANJA

Kao prevencija:

PomesSajte 20 do 30 g / hl sa 10 puta veéom koli¢inom vina, dodajte u Siru nakon §to je konzumirano 35 do 45% Secerai
homogenizujte. Prilikom proizvodnje crvenih vina, dodavanje SpringCell-a treba izvrsiti ispod klobuka. U sluéaju Sire sa
velikom koli¢inom taloga preporucuje se dodavanje SpringCell-a nakon talozenja, neposredno pre inokulacije kvasaca.

Za prekinute i spore fermentacije:

PomeSajte 30 do 40 g / hl sa 10 puta ve¢om zapreminom vina, i direktno dodajte u vino sumporisano u doziod 2 do 3 g/ hl.
Proverite na$ protokol za ponovno pokretanje fermentacije.

Upozorenje: SpringCell opne kvasaca su namenjene za upotrebu do maksimalno 40g/hl prema evropskom zakonodavstvu.

PAKOVANJE

Karton od 20 vakuumskih vre¢ica od 500g svaka (Neto tezine: 10 kg)
Karton od 1 vakuumski pakovanog kartona od 10 Kg (Neto tezine: 10 kg)

GARANCIJA

Fermentis® garantuje optimalno skladistenje ovog proizvoda tokom 3 godine u originalnoj ambalazi pri maksimalnoj temperaturi od 20 ° C i na
suvom mestu. Fermentis® garantuje da je proizvod u skladu sa Medunarodnim enolodkim kodeksom sve do datuma "najbolje upotrebiti do" u
uslovima skladistenja pomenutim gore.

Fermentis® sredstva i funkcionalni proizvodi se proizvode isklju¢ivo iz prirodno proizvedenih kvasca. Znanje Lesaffre grupe garantuje krajnjim
korisnicima, proizvode visokih performansi u skladu sa modernim enolo$kim aplikacijama.

Podaci sadrZani u ovom tehnickom listu su tacna franskripcija naseg znanja o proizvodu na navedeni datum. Oni su ekskluzivna svojina Fermentis®-divizjje S.1.Lesaffre. Odgovornost je da se uverite da je
upotreba ovog proizvoda u skiadu sa zakonom.
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