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SACCHAROMYCUS CEREVISIAL
—— VLEb STRAIN ——

LAFFORT

(ENOLOGIE

Selekciomrane za prowvodnyo sutuh, belh vin wifjega razreda. Kvasovke
EYMAFLORE VL2 prowzvedejo vina s kompleksno arome, ka so polna ter
zaokroZena; ob upoitevanu lasthost sorte

Ta sloj lovasovle VL 2h je bil izoliran v Borgundyi(FR) v
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VOR sodelovanju s indtintom SARCCO(FR) ter LAFFORT
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NASTAJANJE POLISAHARIDOV
Chardannay
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Bistrenje LAFAZYM CL 7,5 ppm
Turhidnost 150 NTU - Tyrenja 16-20°C
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“CLIB : Collection de Levures d'inté

OENOLOGIE podietjem, skoa razvojno raziskovalni program
fermentaciie belih vin

LASTNOSTI

Enologke lastmosti
-POF(-) linyja zagotavlja proizvodnjo fistih, mineralnih,
aromatiénth vinta lintja ne prowvede vind-4-fenol ter
vinil-4-gaiakol)
- ugodno nastajanje estrowv, kar depolni aromatitne kompleksnost
vina
- izrazito nastajanje polisahanidow, kar da vinu mehlrobo ter
polnost
- majhno nastajanje H23, dober potencial za staranje vina
Fermentacijske lastnosti

- dobre lastnost vkomponirma v modt.

- dobra tolerantnost na vigjo alkoholno stopnjo

(15-15,5 5 alle, val)

-majhna potreba po dusilon

- dobra fermentacyia pri m#i temp. {14-15°C)

- majhna tworba hlapne lashne

UPORABA

Za vina zorena v tank posodah ter v lesenth sodih. Predvsem
za sorte Chardonnay, Sernillon ter Viognier, kot tudi za
Colombard, Ugni Blanc, Grenache blanc, Muscadel.. Te
levasovke zaradi POF(-) lastnosti pospedujejn nastajanje win
5 Cistimi aromarni brez nezafelienih slabih vonjav, la
nastanejo pri gnilem grozdjuiBotritis), zaradi vini-fenolow.

technologigue. In accordance w he Charter of quality for cenological yeasts™
commendations of the “Unioh Frangaise des GEnologues”




NAVODILA ZA UPORABO

Da tim bolj zmani¥ameo nevarnest okub; zmesajte 500 g
navadnega sladkorja ¢ 5 L vode, pri temperatur 38-40°

C, nakcar dodajte 500 g ZYMAFLORE VL2 Prporota

se uporaba hrane za kvasevke (DynastarFSuperst.art)

med pnpravo prpravka, ko tnamo tefje pogole za
fermentacije. Take pripravlien nastavel kvasovlc pustito

20 min. Mato letega ratlo premefamo ter dodanto na

celotno kelitine mofta .

CPOMEBEA | Prepreéitt moramo Skodljiv temperaturni Sok za
kvasovke Ko ima modt oz vine, ki naj se fermentira
temperature nifjo od 25 *C, dodame v pripravek 5L modta s
temp. 30°C. Rahlo pomefamo ter pofakamo 10 min: Tako
pripravljene(alkdlimatizirane) kvasovke dodamoe v posode, kjer
naj bi potekalo vrenje ter 5 Erpalko wsebino premefamo

Hranite v originalni emhalaii

pri 4 °C, v suhem prostoru hrez
~ ROK TRAJANJA vonjav. Ne zmrznit !
)-l 3LETA

EMBALAZA
500 g vakwn viecke v

10 kg #latli(20x500 2)

)-[ PRIPOROCENA DOZA

| 20 g/hl mosta

ENOLOGIE
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