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IIPICNA AWALIZA
popredn altimnet miotmaj obmodfa oF. ko

Ewasovka je bila selekcionirana v Ttaliji za vinifilcacijo
Tt 5, e celice, LS Adgrnad inald

Mediteranslah rdetih sort grozdja, wgjega ter najviijega
kakovostnega razreda. ZYMAFLORE F&3 proizveds
velleo kolifine gheerola. Irolirana je bila zato, ker ima
veliko sposobnost za proizvodnyo sadnih, zackroZenth,
mehbih vin za hitro prodaje na trgu,

H IZVOR

Ta kwasovka je bila wzolrana na umvera v Firencah (T1).

HASTATAMIE GFLICEROL A

2
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H LASTNOSTI
Enoloske lastmost

- velilea sintera glicerola

- velika stoprja nastajatja sortnih arom, arom rdegega sadja
- mzka stopnya najstajanya acetaldeluda

- nizlea stopnja nastajanja hlapne lisline

- nizka stopnja nastajanja H25
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F83 A zLOT

- bAcTajatge gliceroly

Fermentacyslke lastnosti
- dobra fermentacyska kvulja
- sloj £ "lller" K2 genom
- wisoka toleranca na alkohol (14,5 %0 wol.)
- majhne zahteve po dugilou

H UPORABA

ZYMAFLORE F83 je sloj kvasovk predvsem prilagojen za
protevodnjo zackroZemh, aromattnth vin tipifnih grozdnth sort

Sudtost rdedi
cihes, Emihez,
slive, hisliva

T T
Gh 06

€ sLor
°
Eilin, gresdota,
tpkost nemelost

Mediterana Vzrok teru je sam izvor kvasovke ter tudi zaradi
velikega nastajanja arom fermentacije. Ta kvasovka omogota
tako regulirano fermentacyjo, kot tudi popolno prevretie modta,
predvsem raradi kratlcega latentnega Fasa ter preproste

alttrvacije.

In accordance with DENOLDGICAL 18

T CUB ¢« Collection de Lavutes




NAVODILA ZA UPORABO

F83

e e

Da #m bolj zmanjfamo nevarnost okuib, zmesajte 500 g
navadnega sladkorja s 5 L vode, pri temperaturi 38-40°
C, nakar dodajte 500 g_ZYI\-iAFI.ORE T3 Priporota
se uporaba hrane za kvasovke (Dynastar=Superstart)
med priprave pripravka, ko tmamo tefje pogoje za
fermentacijo. Tako pripravljen nastavek kvasovk pustimo
20 min. Mato letega rahlo pfemeE'amo ter dodamoe na
celotna kelitine mofta .

COPOMEA | Prepreéitt moramo Skodliv temperatini fok za
kvasovke Ko ima most oz vine, ki naj se fermentira
temperature nifjo od 25 %2, dodame v pripravel 5L mofta s
temp. 30°C. Rahlo pomefamo ter pofakames 10 min. Tako
pripravljens(aklimatizrane) kvasovke dodame v posode, kjer
naj ki potekalo wenje ter s frpalko wsebine premedamo.

S

ROK TRAJANJA

3LETA Hranite v originalnd embalait
pri 4 °C, v suhem prostoru hrez
vonjav. Ne zmxznii !

EMBALAZA

500 g valomn vreéke v
10 kg skathi(20x500 g)

)-[ PRIPOROCENA DOZA

| 20 gl mosta

(ENOLOGIE

WINE ART Tomaz Lisjak s.p.
Salksid 5, 5294 Thormberk tel'fax 05/3018 783,
esm:041/535498, www wineart-lisjak.si




