POPIS VYROBKU
Oenoferm® Veltliner je specialné vybrana &ista kultura kvasinek Saccharomyces cerevisiae var.
bayanus pro zaokovani mostd Veltlinského zeleného. Oenoferm® Veltliner méa zvlastni
schopnost podpofit ovocné, pepfovitd-kofenité aroma Veltlinského zeleného. Oenoferm®
Veltliner dosahuje uplného prokvaseni také pfi regulaci teploty kvaseni.

Povoleny podle soucasnych platnych zakonti a nafizeni EU. Testovan odbornou laboratofi na
Cistotu a kvalitu.
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PRODUKT A UCINEK

Charakter Oenoferm®™ Veltliner spo¢iva na zesileni
svézich ovocnych aromatickych komponenti
Veltlinského zeleného, pfic¢emz se posili specidlni
kotenit¢ nuance. To vede k elegantnimu
chutovému prozitku svéze ovocného Veltlinského
zeleného. Oenoferm® Veltliner se miize pouZit pro F3- proces-Fit pro fermentaci

terroir vina. Podporuje a vytézuje vzdy specifické a Garantuje vylepSeni kinetiky kvaseni

pro terroir typické komponenty aroma.

Vina se po prokvaseni prezentuji vyvazens, aromaticky s velmi p¥ijemnou své&Zesti. Oenoferm®
Veltliner je kmen tolerantni na teplotu, ktery se skvéle hodi jak pro fizené kvaseni, které je Setrné
k aroma, tak rovnéz pro vyssi teploty kvaseni. Vliv na mozné biologické odbourani kyselin je
spiSe brzdici. Vhodna teplota kvaseni pro kvasny prubéh a senzoriku: 14 — 17 °C. Tolerance
alkoholu: 15 % objem.

Kvasna
kinetika a
tvorba aroma

DAVKOVANI

Pfidani 20 — 30 g Oenferm® Veltliner na 100 I vyprodukuje optimélni mnoZstvi Zivotaschopnych
kvasinkovych buné€k na ml mostu. Tato vysoka hustota bunék garantuje okamzity zacatek
kvasného procesu a dominaci nad divokou kulturou kvasinek.

POUZITI

Rehydratace Oenferm® Veltliner se provadi v cca 10 nasobném mnoZstvi vlazné smési mostu a
vody v poméru 1:1 (37 — 42 °C). Oenferm® Veltliner 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 trovni.

SKLADOVAN{
Vakuové baleno. Skladovat v chladu a suchu. Otevienad baleni ihned opét té€sné uzaviit a
Vv prubéhu 2-3 dnu spotfebovat.
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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 pii zpracovani (nebo oSetfovani) prirodnich produkti, jsou tato doporuceni jen vieobecné povahy a slouzi jako rada uzivateli. Bez
zvlastniho pisemného prohladseni 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.



