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(ENOLOGIE

Ta kvasowka je bila selekcionirana predsem za fermentacijo mosta belih vin, da poveca
sortne znafilnost win ter sam "terroir”. Primerna je predvsem za

- Chardonnay ter Wiognier ter

- tndt pozne trgatve oz modt napaden £ hotritisom

R

HASTALANIE AROMATIHTH i % : : ;
ESTROVippm) Kwasovka je hila selekcionirana v sodelovaniu endlofke univerze v Bordeaux-ju ter

SARCO indtitutom

LASTNOSTI

Enoloske lastmost

- tvori zelo malo povezay s 502(etanal, piruviéna kislina, itd ).

- kvazovka je obutliva na 502 (zaustavitev fermentacije)

- ohranja snafilnosti "terroir”, saj tvori malo fermentactskih arom
Fermentacijske lasmost

- levasnvkea lahkn fermentira modt do 15 %6 alk fal

- lahko fermentira zelo siromaden modt na dudio

- dobro se razvija v modt z velilam delefem sladkorja
- nizka stopryja najstajanja hlapne kisline
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EOMEIHNIRAN TEST, SLADED,
EELOD VINO

DODAND $02: 270 ppm )
: H ORABA
prosti 302 [ppm)

ZYMAFLORE 5T nam da kompleksna vina iz sort Chardonnay ter Viognier, ki
ohenem ohranijo karalger dolocenega "terroir”. Pri proizwodmi sladldh ter polsladidh
helih vinth narm ta levasovka omogota hitro prelonitev fermentacie, Daje nam mehla
vmna z velilam telesom, z dobro strulduro ter nefno aromo (meka stoprya nastajanja
502 spopn).
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NERITEYEOME. MOEI(CP 50°) PRI
EBELENM, SLDEEM WINU Z UP ORAEQ
FAFLIEHTH SLOTEW EWAS OVE

“CP 50 amount of 502 added In
the wine to get 50 ppm of fres 502

*CLB | Collection de Levures d'intén ogique. In accordance with “the charter of quality for Erologlcal yzasts”
2nd the recommandation of the “Union Frangaise des Gnologues™
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Dia & bolj zmanjfame nevarnost okuib; zmefarte 500 g
‘navadnega sladkorja s 5 L vode, pri temperaturi 38-40

C, nakar dodajte 500 g ZYMAFLORE ST Priporota

se uporaba hrane za kyasevke (Dynastar—=>3uperstart)

-med pripravo pripravka, ko imamo tefje pogoje za
fermentacyo. Tako pripravlien nastavel: kvasovk pustimo

20 min. Mato letega rahlo preme¥amo ter dodamo na
celotno koliting modta . )

OPOMEBA | Prepreéifi moramo Skodliv temperaturni ok za
kvasowke Ko ma modt oz vmno, ki naj se fermentira
temperature nifjo od 25 °C, dedame v pripravel: 5L mofta s
temnp, 30°C, Rahlo pomefamo ter poiakamo 10 min. Tako
pripravljenealdimatizirane) kvasovice dodamo v posodo, kejer
naj bipotekalo wrenje ter s Erpalko wsehino premeiamo

T - o BERAOC

Hranite v originalni embalazi
pri 4 °C, v suhem prosteru brez

ROK TRAJANJA vonjav. Ne zmrznit !
3LETA

EMBALAZA

500 g vakum vreike v
10 kg 3katli(20x500 g)

}[ PRIPOROCENADOZA

| 20 g/hL juice.
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