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SACCHARDMYCES CEROVISIAL
——— FI5S STRAIN ——

LAFFORT

(ENOLOGIE

Ta sloj levasovls je il selelecioniran predvsem za rdeffa vina, za proizvodnjo
mehlah, aromatiénih vin z dobro strulduro. Fermentacijske lastnosti te
lorasovke ustrezayo predvsem za

- prowzvodmo dobro wravnoteZendh, vin z velilom telesom {prowzvaja ghcerol) =
motno wrafeno sortnostio

- fermentacyo maita z velika stopnjo potencialnega alkohola

WASTATANTE GLICFEOLA. IZVOR

Ta slog e bil tzohran ter skupno selekciomran v povezav med
mEtitutom SARCO ter enolodko wniverzo v Bordeaux-ju

LASTNOSTI

Enologke lastnost
- poveda potencial polifenclov grozdja ter mmanjga reakdivacio taninow z
optitnizacijo iFlogarga proteinov ter polisaharidow.
- olay$a 1zlofarye sortruh znadinost grozdja

Ll Fermentacyslke lastnosti

W Giycerol (giL) -
- se zelo dobro razvya v moétu

- sposohnost fermentacye wisoko-alkoholmh win (14,5 % alk fwol.)

- visoka stopnja nastajama ghcerola

- dobra fermentacijska kinetika

- ndporne na visoke temperature ter nenadne spremembe temperature
- nirka stopnja nastajanja hlapne kisline

H UPORABA

ZYMAFLORE F15 se priporofa za fermentacijo kakovostnih rdecih vin, 2
visoko stoprjo alkohola. Zaradi zelo dobre fermentacijske kinetike projzvede
mehlta, dobro usklajena, polna vina.

ZYMAFLORE F15 razwge celo paleto sorth arom srozdja (Merlot, Modn
0 gostotaFlS Pinot, 3an Giovese, Tempranillo, Syrah, Grenache, 1td.)

0 gostata kontrols Prporota se uporaba hrane za kvasovke (SUPERSTART=DYNASTART,
——THS NUTRISTART, BIOACTIV) v primerih, ko imamo modte £ veliko

—— T kontrola potencialno stopnjo alkohola

“cLIB - Collection de Levures d't t g in accordance with "the charter of y for Gnological yeasts”
calse des CEnolog|
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Da i bolj zmanjamo nevarnost okugb; emedaje 500 g
navadnega sladkorja s 5 L vode, pri temperatun 38-40°

C, nakar dodajte 500 g ZYMAFLORE F15 . Priporotta

se uporaba hrane za kvasevke (Dynastart=Superstart)

med prnpravo pripravka, ko imamo tefje pogeje za
fermentacijo. Take pripravljen nastavel: kvasovl pustimo

20 min. Mato letega rahlo premefamo ter dodamo na

celotne kolifine medta.

QPOMBA | Prepreti meramo fkodljv temperaturm Sok za
lvasovle Ko ima modt oz, vino, ki naj se fermentira
temperaturo niFjo od 25 *C, dodamo v pripravek 5L mosta s
temp. 30°C, Eahle pome#amo ter pottakamo 10 mn Tako
pripravljene(aklimatizirane) kvasovke dodamo v posodo, kjer
naj bi potekalo vrenje ter s rpalko vsebmo premegamo. .

Hranite v originalni embalaii

pri 4 °C, v suhem prosioru hrez
vonjav. Ne zmrznit !

ROK TRAJANJA
3LETA

EMBALAZA

500 g valomm vreike v
10 kg $katli(20x500 g)

W PrIFOROCENA DOZA

| 20 g/hl mosta
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