zymaflore

CENDLOGIE

'— RED WINES —

TESTHI POGOIT

- Shiraz (huima Avstralija)
- fermentariia 24 *C, 7 dni

- kontrola fermentaciiskega
nastavkapomitima

- slepo testivanie, skapina 20
strokovnjakov: kondno vino po
MLF.

AROMA PROFIL SYRAH VINA
TPORABO KVASOVE BX 60

Gistost okusa

SELECTED
]

SARCD

Nov sloj kvasovk prvenstveno izdelan za proievodnjo
Syrah ter drugth aromatiénih vin Te kvasovke
proizvedejn visoko intensivnost aror, tako je R360
levasovka primerna za vina, ki so primerna za hitro
uporabo(sredn ter vidi cenovnl razred) ZYMAFLORE
REd0 vphva na grobo fermentactjo ter wisoko stoprgo
proizvodnje/ekstrahacie arom ter ugodnega karalterja
polnost okusa.

IZVOR

ZYMAFLORE RX60 je bil selekcioniran z uporaho nove
selekeeijske metode izdelane v Laffort-SARCO laboratoriy, ki
temeli na hibnidizacy slojev, la kafejo najbolge doseglive
lastnost za dosegame dolodenth tehmologlah uspehow.

LASTNOSTI

Enologke lastnost
- povetue pnsotnost sortne arome grozdya (eksoticno sadje)
- prowzvodma fermentacyske arome {arome rdecega sadja)
- nizka projzvodnja HZE
- nirka proizvodnja hlapne kisline

Fermentacijske lastnosti

- wisoka allkohalna toleranca: do 15,5 %4 wval

- srednja stopnja zamika ferm (lag phase), kar omogoéa
holige sprembjanje hladne maceracije

- #iroko obmogje temperature fermentacye (20-35 °C)

H UPORABA

Zaradi zelo dobrega razmerja proizvajanje/ekstrahacija arom
EZYMAFLORE R¥60 je primeren za vinifikactio sorte Syrah ter
aromatiénih vin za hitro uporaho; £ visoko stopnjo arom

najveclkrat dobljenth iz grozdja z optimalno stoprjo zrelosti arom
ter fenolov. Po fermentaciji so taka vina zelo sadna z zaokorZeno
polnostjo olusa (polna, mehka) z intenzivng barvo.

In accordance with GENDLOGICAL INTERNATIONAL CODEX, G.M.0; free.
* £UB : Collection de Lveres 4 intirit Slotechnologique




zymaflore

Da &im bolj zmanjfamo nevarnost oluzb; zmedajte 500 g
navadnega sladkorja s 5 L vode, pritemperaturi 38-40°

, nakar dodajte 500 g ZYMAFLORERXA0 Priporofa
s uporaba hrane za kvasovke @ynaétmi:Superstanj'

med prprave pripravka, ko memo tefje pogoge za )
fermentacijo. Take pripravlien nastavelk kvasovlc pustitno
20 min. Nato letega rahlo premegamo ter dodatne na
celotne kolifine mofta.

GCPOMEA | Preprefiti moramo Skodljiv temperaturni Sok za
lvasovke Fo ima modt oz wino, ki naj se fermentira
temperatire nifjo od 25 °C, dodame v pripravel 5L mofta s
temp. 30°C. Rahlo pomeZamo ter pofakamo 10 min Take
priprav[jena(afdmmﬁzjrane) Ievasovke dodame v posode, kjer
naj bi potekalo vrenje ter s Erpalko vsebino premedamo

NAVODILA ZA UPORABO

I ROK TRAJANJA
3LETA Hranite v originalni embalati
pri4 °C, v suhem prostoru hrez
FMBALAZA vonjav. Ne zmrznit !
500 g vakwum vrecke v
10 kg 5katli(20x500 g)

){ FRIPOROCENA DOZA
[0 gtimoita LAFFORT
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