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F10

Ta lovasovka je specifiéno selekeionrana za rdeta vina. Zaradi njene
encimske sestave daje zelo uglajena(motno telo, aromaténa) vima s
povdanenm karaktenem ("terror”,. id). Uporabljalo na bi se jo pr
prowvodng vin z velikim potencialnom staranga,..

H IZVOR

Fwasovka je bila selekcionirana v sodelovanu encloike univerze v Bordeauz-u
ter SARCO mitiutom

sloj kvasovk

zafetek  sreding  komec

DISTRIBUCITA SLOJEV ANALIZIRANA ¥
ENEM DELU R4STI Z4 INDENTIFIEACITO
FIO SLOJEV KVASOVE

{@nological study hading to the selection of the RO}

o 532 A e

F10 SLOJ DATE VINA Z ZAQKROZENIMI
TAHINI TER MATHNO TRPEOSTIO

*CLIB 1 Coll
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Fuoloske lasmost
- Izrazi ves potencial doloene sorte grozdja ter “terroir”,
iroblile doloien karakter vina
- dobra izlufitew barvil{antociani, polifendli
- velika sposobnost nastajanja polisaharidow

Fermentacijske lastnosti

- zatetel fermentacys potede hitro

- dobro se razmmoZuje v mod

- "laller" sloy

- mirkea stopma nastajama Zveplovih spopn

| - sposobnost fermentacye do pribline 13,5 %% alk fvol.

H UPORABA

ZYMAFLORE F 10 se dobro razvga v moéty, kar daje
usklajeno fermentacyo ter optunirano ekstrakeyo polifencloy,
pomembno, ko vina skladi$timo za dalife ohdobje. Daje vma s
welilkim telesom s dohro strultura, vednn izras karakter
doloéenega "terroir”. Da Gim bolj optimiriramo fermentacijo =
ZYMAFLORE F10 je priporoéhivo, da ostaja temperatura
fermentacije pod 30 °C, kot tudl da preprefimo nenadne
temperaturne Soke med kontroliranim vrenjem s hlajenjem
Uporaba hrane za kvasovke je priporoéliva
(SUPERSTART=DVMNASTART, NUTRISTART,

BIOACTIV,..), e posebno, ko imamo moéte z visolam
' lakeoholtum potencialom.
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Dia tin bel) amanyfame nevarnest okulb, zmefajte 500 g
navadnega sladkorja 5 5 L vode, pn temperaturi 38-40°

C, nakar dodajte 500 g ZYIMAFLORE F1. Priporota

s uporaba hrane za kvasovke (Dynastart=Superatart)

med priprave pripravka, ko tmamo tefje pogoje za
fermentacyo. Tako prpravlien nastavek kvasovk pustime

20 min. Mato letega rahlo premefame ter dodamo na

celotno kolitine modta .

COPONEL | Preprecii moramo Skodljiv temperaturn Sole za
kvasovice Ko ima most oz, wino, ki naj se fermentira
temperaturo ni¥jo od 25 *C, dodamo v pripravek 5L modta s
temp. 30°C. Rahlo pomesamo ter potakamo 10 mn Tako
pripravlene{akhmatawane) kvasovke dodame v posodo, kyer
naj bi potelalo vrenje ter s Erpalko wsebino premesame.

M e

Hranite v originalni embhalagi

pri 4 °C, vsuhem prosiorubrez
vonjav, Ne zmrznit !

ROK TRAJANJA
3LETA

EMBALAZA
500 g vakum vreike v

10 kg £kathi(20x500 g)

){ PRIPOROCENA DOZA

| 20 ghl mosta

ENOLOGIE

WINE ART Tomaz Lisjak s.p.
Saksid 5, 5294 Doinbeik tel fax.05/3018783,
esm:041/535498, www wineart-lisjak.si




