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POGONPOLZETS A

alk Yool 14,4
- tuthidnast: 60 NTU
- temp. fermentante: 13°C.
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W : 3-mercaptohexanal : Zrozdje
A34H  3-mevcaptohaxyl acetate | TaDcho sadje
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Ta sloj kvasevk: je bil selelccioniran za pridelavo
wrhunskih suhih, belih vin z veliko infenzivnostjo arom.
ZYNMAFLORE 35 se zelo dobro prilagod téij_im

pogojem fermentacije.

H IZVOR

Ta kvasovka je bila selekcionirana z uporabo nowih metod
selelecije, ki jih je izdelal laboratorij SARCO v sodelovanju
z enclosko fakulteto v Bordeaux-ju (Fr)

H LASTNOSTI
Vinarske maéinosti
- welika stopnja nastajanja sortnih arom (grozdje, tropsko
sadje)
- welika stopnja nastajanja fermentacijskih arom (arome  cvetja)
- mrka stoprya prowzvodnie H23
- nirka stopnia pretzvodnie hlapne kishine
Fermentacijske matilnosti
- velika fermentacijska sposobnost
- dobra fermentacija tudi pri ni%jih temperaturah (13-18°C)
- kvasovka ni obfutljiiva na stoprje turbidnosti(bistrosti
mosta) (507200 NI

- dobratoleranca na allkohol

H TPORABA

Zaradi dobrih fermentacijskih lastnosti ta kvasovka lahko
‘doprmese velko kolitine arom samega grozdja
(3-merkaptchelksanol ter 3- merkaptoheksil acetat), kot tudi
fermentacijskih arom (fenil-2-etanol), To kvasovko naj bi
uperabljali v tefjih pogojth fermentactje za mikroorganizme, pri
proizvodnie belh vin bogatih na aromah

“CLI8 ; Collection de Levures d'miérét

and the

Blotechnologique. In accordance with "the Charter of quality for arnolegical yeasts”
commendations of the “Union Frangafse des Gnologuas”




NAVODILA ZA UPORABO

Dia tim bolj zmanjfame nevarnost olugb; zme¥aje 500 g
navadnega sladicorja s 5 L vode, pri temperaturi 33-40°
C, nakar dodajte 500 g ZYMAFLORE X5 . Priporota
se uporaba hrane za kvasovke (Dynastart=Superstart)
med priprave pripravka, ko imamo tefje pogoje za
fermentacijo. Tako pripravljen nastavel kvasovk pustimo
20 min. Nato letega rahlo premefamo ter dodamo na

celotno kolifine modta

COPOMBL | Prepreéii moramo Skodliv temperatirm Sok za
kvasovke Ko ima moedt oz vino, ld naj se fermentira
temperature niFjo od 25 °C, dedamo v pripravek 5L modta s
temp. 30°C. Rahlo pomegamo ter potakamo 10 mm Tako
pripravljene (aklimatizirane) kvasovke dodame v posode, kjer
naj bi potekalo vrenje ter 5 Erpalko vsebino premedameo.

ROK TRAJANJA
3LETA

500 g vakwn vreéke v
10 kg skath(20x500 g)

){PRIPORDCENADOZA

| 20 g/hl mosta

Hranite v originalni embalagi
pri4°C, v suhem prostoru brez
vonjav, Ne zmrznit !
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