tymaflore

‘ymaflore VL3

LAFFORT

(ENOLOGIE

Te kvasowke so bile selekcionirane skozi obfirne raziskave, s
katerimi so identificirali molekule, ki so odgovome za tipitno
arome Sawvgnona. ZYMAFLOERE VL3 ima specifitne
sposobhiost, da v vinu irras primarne sortne arome grozdja s
pomoijo kemifnih reakcy v katerh sodelujejo nearomaticm
prelurzori, kd so v modtu

IZVOR

Te kvasovke so bile izolrane ter selekcionirane v
sodelovaniu s mdtiutem SARCOFER) ter enolodko

OCENA TIPIEHIH AROM univerzo v Bordeawz-ju (FR)
SAUVIGHONA OF UP ORAEL

RAZLICHIH VRST KVAS OVE ! L LASTNOSTI

Vinarske macilnosti

- dober deprines v nastajanu prunarmb arem sorte Sauvignon
- slabo nastajanje fermentacyslah arom (etil ester mastobne
Jeisline, acetati wigjih alkoholow, itd
- majhne nastajanje lagih (hidrogen sulfid, methanetiol,
etanetiol, sulfidew,itd) ter teZjth (tnetionslov)Zveplowih spojin
-primerno za zorenje na drofih
Fermentacijske znaéilnosti
- neviraini slojfi(ni ubijalslega utinla)
- majhno tvorjenje hlapne kisline

- fermentacya poteka tudi prn 13 % alke. wol
- s¢ dobro razvija v modtu

UPORABA

Evasovka ZYMAFLORE VL3 je bila selekcionirana £ namenom povetanja
aromatitnih prekurzoriey, predvsem S-cisteina; zaradi svoie sposobnost! tvorjenia
primarne, grozdne arome Sauvignon-a (merkaptopentanon, merkaptoheksanol,
itd.}) Ta kvasovia pretwarja med allcoholno fermentacijo nearomatitne prelourzorje,
medtern, ko chranja enatilen karakter "terrowr”. Za optimalne uporabo se
priporofa, da se doseZe turbidnost modta ed 50-200 NTTT ter dostopnega dudika
od 160-180 mg/L, temperatura fermentacije pa naj bo med 18-21 stopinjarmi C.

*CUIB : Collection de Levurs d'intérét Biotechnologique. In accardance with ®the charfer of ity for Enological yeasts®
and the recommandation of the "Union Frangaise des (Enologues




NAVODILA ZA UPORABO

zymatlore

Da B bolj zmanjamo nevarnest ckuib, ameiagte 500 g
navadnega sladkorja s 5 L vode, pri temperaturi 38-40°

C, nakar dodage 500 g ZYMAFLORE VL3, Prporofa

se uporaba hrane za kvasovke (Dynastart=Superstart)

tned pripravo pripravkea, ko imamo tefje pogoje za
fermentacjo. Takeo pripravljen nastavel kyvasovk pustme

20 min. Mato letega rahlo premefamo ter dodame na

celotne kolifine modta .

OPOMEBA | Prepretiti moramo Skodliv temperaturn Solc za
kvasovke Ko ima mot oz vino, ki naj se fermentira
temperaturo miFjo od 25 °C, dodameo v pripravek 5L modta s
temp. 30°C. Eahlo pomefame ter poftakame 10 min. Tako
pripravljene{aklimatrmirane) kvasovke dodamo v posodo, kjer
naj b potelalo wenje ter s frpalko vsebino premefamo.

s
Hranite v originalni embalaii

prid°C, v suhem prosiorubrez

ROK TRAJANJIA vonjav. Ne zmrznit !
3LETA
EMBALAZA

500 g vakum vreéke v
10 kg §katli(20x500 g)

}[ PRIPOROCENA DOZA

20 g/hl mosta

(ENOLOGIE
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