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(ENOLOGIE

Ta sloj kvasovl je bil selelcioniran za proizvodmo suhih, belih vin, zaradi encimskega
sestava hidrofiziva prelurzorje arom terpenov, ZVMAFLORE VL1 omogoét da dolofena
sotta grozdia na dolofenem "terroit” izrazi vee svoje znadinosti. Zaradi POF(-) karakterja
dobimo nefna vina s Cistni aromarr. Zaradi POF(-) sestava je ta kvasovka zelo primema
za fermentacyo grozdia prizadetega od grozdne grilobe (botnts).

IZVOR

Kvasovka je hila selekcionirana v sodelovanu enolodke univerze v Bordeauz-ju ter SARCO indtitutormn.

LASTNOSTI Enoloike lastnosti

- POF (-} karakter, ki proizvede minimalno kolifing vini-fenola.
- velilta sposobnost za projzvodnio znafilne sortne arome grozdja, kot tudi "terroir” karakterja
zaradi matilnega encimskega sestava
- te kvasovke so predveem primerne za vina zorena na drofih. Me proizvajaio
reduldrmesga karakterja (sulfidi metional itd.)

15 vinyl-s=phenal Fermentacijske lastmosti

i+ vimylA-gaiucal
Lol - Kvasovke ZYMAFLORE VL1 fermentirajo hutro ter tako

zmanyajo pojav drugh slojev (Killer efekt)

- ne proizvajajo pene med fermentacijo
- imajo dobro sposobnost za fermentacijo dobro razsluzenega mosta
- projzvedejo malo H2S ter 502
- protzvedejo malo hlapne kisline.
- protzvedejo zelo maghno koliding estrov ter drugih vigjh allkoholov.
- sposobnost fermentiranja do 13 %% allefvol.

R PORO)  ROF(A) H UPORABA

Bela wina iz raslitnih pridelovalnih podrogj: Z¥YMAFLORE VL1 daje elegantna
vina(zaradi POF (-) karaktetja) ter zelo struktuma wina tadi Ge je modt le rahlo
zhistren.

Zaradi omenjene encimske altivnost lahko dobimo popolno paleto arom aromaticnih sort grozdja, kot tudi

tjthow “terrow”. Tudi pri roze vindh iz razlignt pridelovalnih podrodji dobimo podobne rezultate kot pri

prowvodny belh vin.

FRIPOROCILA:

ZaFeljeno je, da zagotovimo dovolj dudicnih spojin v mosty in sicer vsaj 160-180 mgfL.

Priporoéeno je rahlo Zveplanje vina po koncu fermentacije ter nadaling zorenje na drozih Akhivnosti

doloéenth ancimov te kvasovke med zorenjetn na drokth povedajo sortnd naca) vina Mot prizadet zaradi

botritisa med fermentacijo je bolj nagnjen k nastajanu vind fenolow, spojne s fenolnim vonjem, ki prelejejo
naravno aromo helih ter roze win ter obenem dajejo obfutek tefleega vina,.. Zaradi POF(-) karakterja

ZYMAFLORE VLI je ta negativni pojav kar najholj zmargdan

Za dozeganje optimalnih rezultatov se priporofa, da temperatura fermentacyie ne pade pod 16 °C

HASTATAMIE VINVL-PHENOLOW
RAZLICHIHSLOTEY EVAS OVE

*CLIB : Collection de Levures d'mtérét Biotechnologique. In accordance with “the charter of quality for Gnological yeasts”
and the recommandation of the "Union Frangalse des (Enologues™




NAVODILA ZA UPORABO

tymatlore

VL1

e

Da £ bolj zmanjfame nevarnost okub; zmefarte 500 g
navadnega sladkorja s 5 L vode, pri temperatud 38-40°

C, nakar dodajte 500 g ZYMAFLORE VL1 Priporofa

se uporaba hrane za kvasovke (Dynastart=Superstart)

med pripravo pripravka, ko imamo tefie pogeje za
fermentacijo. Tako fmpravlje'n-rfaﬁtavek.kvasc;vk pustino

20 tmir. Mato letega rahlo premedamo ter dodamo na

celotrio kolitho modta .

OPOMEA | Prepreéin moramo Skodljiv temperaturni fok za
kvasovke Ko ima most oz vine, .ki'najse fermentira
temperature mije od 25 °C, dodamo v pripravek SLmodta s
temp. 30°C. Rahlo pomeSamo ter potakamo 10 min. Tako
priprawljens (aklimatizivans) kvasovke dodame v posode, kier
naj bi potekalo wrenje ter ¢ frpallo veebing premegama.

- pri 4 “C, v suhem prostoru hrez
RO? L‘%BIAAJANJA vonjav. Ne zmrznit !

500 g valomn vrecke v
10 kg skath{20x500 g)

)-[ PRIPOROCENA DOZA

| 20 g/hL juice.

ENOLOGIE

WINE ART Tomaz Lisjak s.p.
Saksid 5, 5294 Dornberk telfax.05/3018783,
gsm:041/535498, www.owineart-lisjal.si




