POPIS VYROBKU
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Oenoferm® Belle Arome je zvlastni kvasinkovy kmen k vyrobé bilych vin moderniho stylu. Oe n Ofe rm®
Kvasinkami Oenoferm® Belle Arome se mohou ziskat aroma piedeviim ovoce s bilou duzninou,
citrusovych a rybizovych toni. U pIné€ vyzralé suroviny budou také jasné zietelné tony ovoce se Bel Ie Aro me

zlutou duzninou a exotické nuance. Povoleny podle souc¢asnych platnych zakont a natizeni EU.
Testovan odbornou laboratofi na ¢istotu a kvalitu.

F3- Erbsloh produkéni proces kvasinek- Fit pro fermentaci (Fit for Fermentation)
Cenné a uznavané kvasinkové kmeny Erbsloh- A
Oenoferm® se pii vyrob& bshem produkéniho el
procesu F3 fy. Erbsloh staly mnohem silnéj$imi. u'r]éeni .
Pro mnoZeni kvasinek se pouZivaji propaga¢ni S g
média bohaté na minerdly a posilujici vitaminy. kvasinek
Kvasinky kvasi spolehlivé také pii stresovych

situacich az do GipIného kone¢ného prokvaseni.

F3 = fit for

=, RO | Promodernistylvin
PH, teplota td S pozitivnim

krémovym pocitem
v Ustech

PRODUKT A UCINEK

Oenoferm® Belle Arome se pouZiva k vyrobg
bilych vin se silnymi tony ovoce pfi soucasné
jist&jsi kinetice kvaseni. Prubéh kvaseni
Oenoferm® Belle Arome je mirny, ale kontinualni.
Tim zlistavaji zachovana rozmanit4 aroma a jejich
intenzita. Tvofi se vyrazné ovocné estery a thioly. F3- proces-Fit pro fermentaci
Vhodna teplota kvaseni pro kvasny Garantuje vylepSeni kinetiky kvaseni
pribéh a senzoriku: 17-22 °C.

Tolerance alkoholu: 14 % objem.

Kvasna
kinetika a
tvorba aroma

DAVKOVANI

Piidani 25-35 g Oenoferm® Belle Arome na 100 | mostu vyprodukuje optimalni mmnoZstvi
zivotaschopnych bunék kvasinek na ml mostu. Tato vysoka hustota bun¢k garantuje okamzité
zahajeni kvasného procesu a dominanci nad divokymi kulturami kvasinek.

POUZITI
Rehydratace Oenoferm® Belle Arome se provadi v cca 10nasobném mnoZstvi vlazné smési mostu
a vody 1:1 (37-42 °C). Oenoferm® Belle Arome pomalu promichat a nechat 20 minut bobtnat.
Poté kvasinkovou suspenzi pfidat za stalého michani do celé nadrze. Rozdil teplot mezi teplou
suspenzi kvasinek a chladnym moStem nesmi byt vyssi nez 8 °C. Jinak muze dojit k tzv. Soku
kvasinek a mnoho bunék bude poskozeno.

Aby kvasinky vcas zesilily do své vitality, pfida se do rehydrované suspenze po cca. 10 minutach
biologicky aktivator kvasinek a vyziva kvasinek VitaDrive® F3 ve stejném mnozstvi jako
kvasinky. Na pocatku kvasného procesu zkontrolovat teplotu, aby se kvasny proces drzel na
potiebné trovni.

SKLADOVANI

Vakuoveé baleno. Skladovat v chladu a suchu. Oteviend baleni ihned opét tésné uzaviit a
Vv prubéhu 2-3 dni spotiebovat.

Nase navody k pouziti vyrobki a doporuceni k osetieni jsou zalozeny na nyné&j$im stavu nasich zkugenosti. ProtoZze nam ve vétsiné piipadi neni znam piedchozi zpisob oetieni a
protoze by mohlo dojit k nespravné aplikaci pfi zpracovani (nebo oSetfovani) pfirodnich produkti, jsou tato doporudeni jen vSeobecné povahy a slouzi jako rada uzivateli. Bez
zvlastniho pisemného prohlaseni z nasi strany, které by se tykalo konkrétniho problému, nemaji tyto vSeobecné pokyny zadnou pravni zdvaznost ani zaruku. Veskeré informace
odpovidaji nyn&j§im pravnim ptedpisim EU.



