POPIS VYROBKU
Oenoferm® Freddo je specialni selektovany kvasinkovy kmen Saccharomyces cerevisiae var.
bayanus pro zaockovani studenych mosti jiz od 10 °C. Také je vhodny i pro fizené studené
kvasSeni, které je Setrné k aroma (cca 13 °C do cca 17 °C). U tohoto kvasinkového kmene LW
317-30 byl kladen zvlastni diiraz na vysoky stupein prokvaseni navzdory nizké teploté kvaseni.
Degustace potvrdily vyrazny ovocny charakter Oenoferm® Freddo.

Povoleny podle soucasnych platnych zakonl a nafizeni EU. Testovan odbornou laboratofi na
Cistotu a kvalitu.

F3- Erbsloh produkéni proces kvasinek- Fit pro fermentaci (Fit for Fermentation)
Cenné a uznavané kvasinkové kmeny Erbsloh- :
Oenoferm® se pii vyrob& béhem produkéniho sl
procesu F3 fy. Erbsloh staly mnohem silnéjSimi. urgeny
Pro mnoZzeni kvasinek se pouZivaji propagaéni e L
média bohaté na mineraly a posilujici vitaminy. kvasinek
Kvasinky kvasi spolehlivé také pii stresovych

situacich az do uplného konecného prokvaseni.

Okolni 4 F3 = fit for
, v podminky \ / fermetation
PRODUKT A UCINEK pH, teplota atd.
Oenoferm® Freddo se pouziva k prokvaseni mogti
za nizkych teplot, které je Setrné k aroma, stejné
jako k zaoCkovani studenych mostd. Neustalou
selekci v chladnych médiich se izolovala Cista,
susena kultura kvasinek Oenoferm® Freddo.
Stouto kvasinkou je mozné dosahnout tizeného
rozkvaseni také ve studenych mostech. Oenoferm® F3- proces-Fit pro fermentaci

Freddo podpomje citrusoveé a grapefmitové tél’ly, Garantuie vylepeni kinetiky kvaseni

stejné jako aromatické tony jablek, broskvi a vini rizi z hroznového resp. mostového potencialu.
Vina se po prokvaseni prezentuji aromaticky vyvazené s velmi peknou svéZesti a zejména
hravosti. Samoziejmé mize byt Oenoferm® Freddo pouzit také pii vyssich teplotach kvaseni.
Pribéh kvaeni je plynuly a jisty. Oenoferm® Freddo vykazuje nizky sklon k sirce a vyznaduje se
velmi malou pénivosti béhem kvaseni. Oenoferm® Freddo mé brzdici G¢inek na biologicky
rozklad kyselin.

Pfizniva teplota kvaseni pro kvasny pribéh a senzoriku: 13 - 17 °C. Tolerance alkoholu: 15 %
objem.

Kvasna
kinetika a
tvorba aroma

DAVKOVANi

Pridani 20 — 30 g Oenoferm® Freddo vyprodukuje optimalni mnoZstvi Zivotaschopnych
kvasinkovych buné€k na ml mostu. Tato vysoka hustota bunék garantuje okamzity zacatek
kvasného procesu a dominanci nad divokou kulturou kvasinek.

POUZITI

Rehydratace Oenoferm® Freddo se provadi v cca 10nasobném mnozstvi vlazné smési mostu a
vody vpoméru 1:1 (37 — 42 °C). Oenoferm® Freddo pomalu promichat a nechat 20 minut
bobtnat. Kvasinkova suspenze se pak ptida za michani do celé nadrze. Rozdil teplot mezi teplou
kvasinkovou suspenzi a chladnym mostem by nemél ¢init vic jak 8 °C. Jinak miZe dojit
k takzvanému tepelnému Soku kvasinek a mnoho kvasinkovych bunék se poskodi.

Aby kvasinky véas zesilily do své vitality, ptida 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 Grovni.

SKLADOVAN{
Vakuove baleno. Skladovat v suchu a chladu. Oteviena baleni ihned té€sn¢ opét uzavtit a béhem
2 — 3 dnt spotiebovat.
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Oenoferm®
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Kvasinky bilych vin
pro aroma
podporujici chladné
kvaSeni

Nase navody k pouziti vyrobki a doporuceni k osetieni jsou zalozeny na nyngj§im stavu naSich zkusenosti. ProtoZze nam ve vétsiné piipadd neni znam ptedchozi zptisob osetieni a
protoze by mohlo dojit k nespravné aplikaci pfi zpracovani (nebo oSetfovani) pfirodnich produktd, jsou tato doporuceni 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.



