POPIS VYROBKU
Oenoferm® Rosé je specidlng selektovana, &ista, suSena kultura kvasinek Saccharomyces
cerevisiae pro pripravu rosé vin, Weilherbst nebo Blanc de Noir. Dulezitym kritériem selekce byl
rychly zacatek kvasSeni a schopnost studeného rozkvaseni. Pravé pii vyrobé ovocngjsich vin je
rychly zacatek kvaseni obzvlaste dulezity. Timto se potlaci cizi organismy v latkové vyméné a
mnozZeni.

Povoleny podle soucasnych platnych zakonu 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 pfi vyrobé béhem produkéniho fve:;::]ye'f(
procesu F3 fy. Erbsloh staly mnohem silnéjSimi. urgeny
Pro mnoZeni kvasinek se pouzivaji propagaéni SEE s
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Kvasinky kvasi spolehlivé také pii stresovych

situacich az do uplného konecného prokvaseni.
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PRODUKT A UCINEK

Oenoferm® Rosé se pouziva k prokvaseni mogti
scilem vytvafeni ovocnych, lehce stravitelnych
vin rosé , WeiBherbst nebo Blanc de Noir. Vyroba
lehkych, ovocnych, cistych vin je Casto velmi
obtizna. Mikrobidlné zatizeny sbér neni vzacnosti.
Teplotou rmutti nebo mostl nemuze byt
mikrobiologicka aktivita vyloucena. Jen diky
rychlému zacatku kvaseni, jako je s velmi aktivni F3- proces-Fit pro fermentaci

susenou &istou kulturou kvasinek Oenoferm® Rosé, Garantuje vylepSeni kinetiky kvaseni

mize byt zabranéno tvorbé nezadoucich chutovych a pachovych tond diky cizim organismim.
Charakteristikou vin, které byly prokvaseny Oenoferm® Rosé, jsou ovocné tony ovoce, sladkych
kvéti a medu suzasnou komplexnosti. Oenoferm®

Kvasna
kinetika a
tvorba aroma

¥ Rosé mize mit sklon k pozvolnému
dokvaseni. Diky cilenému zastaveni kvaSeni se miize ovocno-bobulovy typ jesté zesilit.

Pfizniva teplota kvaseni pro kvasny prubéh a senzoriku: 17 - 22 °C. Tolerance alkoholu: 13,5 %
objem.

DAVKOVANI

Pfidani 20 — 35 g Oenoferm® Rosé¢ na 100 1 vyprodukuje optimalni mnoZstvi Zivotaschopnych
kvasinkovych bunék na ml mostu. Tato vysoka hustota bunék garantuje okamzity zacatek
kvasného procesu a dominaci nad divokou kulturou kvasinek.

POUZITI

Rehydratace Oenoferm®™ Rosé se provadi v cca 10 nasobném mnozstvi vlazné smési mostu a vody
vpoméru 1:1 (37 — 42 °C). Oenoferm® Rosé pomalu promichat a nechat 20 minut bobtnat.
Kvasinkova suspenze se pak piidd za michdni 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 mmozstvi jako
kvasinky. Na pocatku kvasného procesu zkontrolovat teplotu, aby se kvasny proces drzel na
potiebné Grovni.

SKLADOVAN{
Vakuové baleno. Skladovat v suchu a chladu. Oteviena baleni ihned tésné opét uzaviit a
béhem 2 — 3 dntl spotfebovat.

2/B

Oenoferm®
Rosé

Kvasinky pro rizova
vina, selektivné
ovlivituji perlivé
osvéZujici typ rosé

Nase navody k pouziti vyrobki a doporuceni k osetieni jsou zalozeny na nyné&j$im stavu nasich zkusenosti. Protoze nim ve vétsin¢ piipadi neni znam predchozi zptisob oSetfeni a
protoZe by mohlo dojit k nespravné aplikaci pfi zpracovéani (nebo oSetfovani) piirodnich produkti, jsou tato doporuceni jen vieobecné 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.



