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Oenoferm® Rouge je specidlni selekci osvédéeny Oenoferm® Klosterneuburg. Jedna se o

kvasinkovy kmen LW 317-29 kvasinkového rodu Saccharomyces cerevisiae, kde byl pii selekei OenOfe rm®
kladen zvlastni diiraz na Setrnost k barvé a udrzeni barvy pii prokvaseni ¢ervenych rmuti a mostu.
Povoleny podle soucasnych platnych zakonti a nafizeni EU. Testovan odbornou laboratofi na Rouge

Cistotu a kvalitu.

F3- Erbsloh produkéni proces kvasinek- Fit pro fermentaci (Fit for Fermentation)
Cenné a uznavané kvasinkové kmeny Erbsloh-

Oenoferm® se pii vyrobé béhem produkéniho fve:;:]ye'f(
procesu F3 fy. Erbsloh staly mnohem silnéjSimi. urbeny
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média bohaté na minerdly a posilujici vitaminy. kvasinek
Kvasinky kvasi spolehlivé také pii stresovych

situacich az do ipIného koneéného prokvaseni.
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Oenoferm Rouge podporuje  aromatiku Vynikajici kvasinky

gervenych bobuli, rybizu a tfe$ni. Oenoferm®
Rouge je velmi vhodny pro ovocné pevny typ
gervenych vin, spotencidlem zrani. Oenoferm®
Rouge byl specialné selektovan pro Setrnost

a zachovani barvy pii pfipravé ¢ervenych vin. vin. P()dp()ruje aroma
Cilené mnoZeni a Setrné suSeni dovoluje mimo jiné . it oo fe i bi w ch
nepatrné nahromadéni barviv na bunéénych Gar;’nrfuﬁ?vy'.‘cﬁgﬁm Lﬂi?}ﬁ;'kvaémi rybizu a cervenyc
sténach. Oenoferm® Rouge je optimalni v t&chto bobuli.

bodech: rychlejsi rozkvaseni, uplné prokvaseni, vyssi snaSenlivost alkoholu a mald pénivost. Po

alkoholovém kvaseni se snadno zahajuje pozadované biologické odbourani kyselin s BioStart®™
kulturou. Piizniva teplota kvasSeni pro kvasny pribéh a senzoriku: 18 - 28 °C.

Tolerance alkoholu: 14,5 % objem.

Kvasna
kinetika a
tvorba aroma

pro aromaticky,
ovocny typ ¢ervenych

DAVKOVANI

Piidani 20 — 30 g Oenoferm® Rouge na 100 1 vyprodukuje optimalni mnoZstvi Zivotaschopnych
kvasinkovych bunék na ml mostu. Tato vysoka hustota bunck garantuje okamzity zacatek
kvasného procesu a dominaci nad divokou kulturou kvasinek.

POUZITI

Rehydratace Oenoferm® Rouge se provadi v cca 10 nasobném mnoZstvi vlazné smési mostu a
vody v poméru 1:1 (37 — 42 °C). Oenoferm®™ Rouge 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 mosStem by nemél Cinit vic jak 8°C. Jinak mize dojit
k takzvanému tepelnému Soku kvasinek a mnoho kvasinkovych bunék se poskodi.

Aby kvasinky v¢as zesilily do své vitality, ptida se do rehydrované suspenze po cca.

10 minutéch 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{
Vakuoveé baleno. Skladovat v chladu a suchu. Oteviend baleni ihned opét tésné uzaviit a
v prub¢hu 2-3 dnti spotfebovat.

Nase navody k pouziti vyrobki a doporuceni k osetieni jsou zalozeny na nyné&j$im stavu nasich zkusenosti. Protoze nam ve vétsiné piipadii neni znam piedchozi zpiisob oSetieni 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.



