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StimulaTM je nova linija proizvoda 100% autolize kvasca formulirani da osiguraju optimalne razine
aminokiselina, sterola, vitamina i minerala za koje se zna da optimiziraju metabolizam aroma kvasaca.

Stimula Sauvignon blancTM je posebno bogat panthotenatom, tiaminom, folnom kiselinom i cinkom i
manganom kako bi se optimizirao unos 4MMP i 3MH prekursora i njihovu biokonverziju u hlapljive tiole.

Zajedno s nasim saznanjima o metabolizmu kvasca i nedavnim rezultatima nasih istrazivaca, definirali smo
optimalan trenutak za dodavanje Stimula Sauvignon BlancTM. Kako se ulazak tiolskih prekursora odvija u
vrlo ranoj fazi fermentacije, dodavanje Stimula Sauvignon BlancTM.na samom pocetku fermentacije
poboljsat ¢e optimalne elemente koje ¢e kvasac preuzeti i njihovu biokonverziju u hlapljive tiole,
izbjegavajuci bilo kakvo suzbijanje i povecavajuci u¢inkovitosti nositelja.

Primj ena i rezultati Od prekursora do hlapljivih tiola:
utjecaj Stimula Sauvignon Blanc™
C-G 3MH (ug/L) na 3MH otpustanje “

Od prekursora do hlapljivih tiola: utjecaj 3MH precursors -

Stimula Sauvignon Blanc™ na 4MMP otpustanje (C for cysteinilated,
G for glutathionylated)

C4MMP (ug/L) 180 ‘(%
4MMP precursors ‘:._
51 L i
Stimula Sauvignon Blanc™

Stimula SauvignonBlanc™ | | | 77 FEEE=sscssaes

P o
| . \23% 140 “"0.:‘ +21%
4 X oY "

-
————
-
-

0

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90
Time (h) 0o 100
Time (h)
=== Control ] = Control ) === G3MH: Control = 3MH: Control
Stimula Sauvignon Blanc™ Stimula Sauvignon Blanc™ G3MH: Stimula Sauvignon Blanc™ 3MH: Stimula Sauvignon Blanc™
=== C3MH: Control 3MH kvasac A promjena prinosa/
4MMP kvasac A promjena prinosa / kontrola: 2,5 C3MH: Stimula Sauvignon Blanc™ kontrola: 10,5 sa Stimula Sauvignon
sa Stimula Sauvignon blanc™: 3,25 BlancTM: 13,3

Pokusi na vinu Sauvignon blanc 2015 (Loire, France) DAP vs Stimula
Sauvignon BlancTM oboje dodano 40 g/hL na pocetku alkoholne
fermentacije . Tockaste krivulje predstavljaju unos 3MH prekursora
(cisteinilirani u plavom i glutationizirani u zelenoj boji) i pune krivulje
oslobadanja 3MH.

Pokusi na vinu Sauvignon blanc 2015 (Loire, France) DAP vs
Stimula Sauvignon BlancTM dodano 40 g/hL na pocetku
alkoholne fermentacije. To¢kaste krivulje predstavljaju unos
4MMP prekursora, a pune krivulje oslobadanje 4AMMP.
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* Znacajna promjena
TAV = 11,5 % vol.
YAN =200 mg/L (130 mg/L alfa aminokiseline i 70 mg/L oamonijski pH = 3,2 ; AT =
6,9 g/L TH2, jabu¢na kiselina = 3,2 g/L

Usporedni pokus na vinu sauvignon blanc 2016 (Gers, France) DAP vs Stimula Sauvignon Blanc™ oboje dodano
40 g/hL na pocetku alkoholne fermentacije vs Kontrola bez ikakvih dodataka. Trake predstavljaju varijaciju u %
4MMP izmjerene u usporedbi sa kontrolom bez dodatka (predstavljena x-o0s 0).

Doziranje i upute za upotrebu:

Stimula Sauvignon BlancTM je hrana koja opskrbljuje
visoko dostupnim amino-kiselinama, peptidima,
vitaminima i mineralima.

Preporucena doza je 4 0 g/hL dodati na pocetku AF Stimula
Sauvignon™ 40 g/hL
Stimula Sauvignon BlancTM treba "otopiti” sa vodom : I ™
(1 kg Stimula Sauvignon BlancTM u 10 L vode) i Sauvi igrr?ﬂfo Jhl Fermallg_g o //Ehilanc
odmah dodati u tank. Ako se priprema ranije, ponovo 9 9 9
otopiti proizvod prije dodavanja u fermentor Stimula Fermaid E™ / E Blanc™
Sauvignon™ 40 g/hL 20-30 g/hL
Pakir anj e i skladist enj e van:asimilacijski dusik (dusik koji kvasac moze asimilirati)

. 10kg (10 x 1 kg kutija u 10 kg kutiji).
- Cuvati na suhom ispod 25°C

* Rok trajanja pri preporucenoj temperaturi skladistenja je 4 godine od datuma proizvodnje.
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Ovdje.navedene informacije su istinite i tocne po nasem najboljem saznanju, ali ovaj tehnicki
smatrati jamstvom.izrazenim ili impliciranim ili kao uvjetom prodaje ovog proizvos
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