POPIS VYROBKU

Oenoferm® Zweigelt je vybrana sucha &ista kultura kvasinek, vyslechténa z kvasinkového kmene
Vyssi spolkové skoly a spolkového tistavu pro vinafstvi a ovocnarstvi Klosterneuburg. Kmen LW
415-58 rodu Saccharomyces cerevisiae byl selektovan pro specifické odriidové prokvaseni hroznd
odridy Zweigelt, aby se dosahlo uplnych senzorickych vlastnosti ovoce a typického charakteru
odridy.

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

F3- Erbsloh produkéni proces kvasinek- Fit pro fermentaci (Fit for Fermentation)
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dosahuje ovocnych az bohatych vin na substance,
s charakteristickym  vi§ilovo-tfeSfiovym aroma.
Vina jsou podle vychoziho materialu hroznt
vhodna na mlada, vesela vina s riznymi aromaty
peckového ovoce, nebo také k pfipravé cuvée nebo k lezeni ve dievé pro tvorbu silnych, plnych
vin s bohatym t&lem. Oenoferm® Zweigelt vybizi k biologickému odbourani kyselin.

Ptiznivé teploty kvaseni pro prabéh kvaseni a senzoriku:

- pro ovocna zweigeltova vina 25-28 °C

- pro silnd a plné télnata cervend vina 28-32 °C

Tolerance alkoholu: 14,5 % objem.

F3- proces-Fit pro fermentaci
garantuje vylepSeni kinetiky kvaseni

DAVKOVANi

Piidanim 20-30 g Oenoferm® Zweigelt na 100 1 mo§tu se vyprodukuje optimalni mnoZstvi
zivotaschopnych bunék kvasinek na ml mostu. Tato vysoka hustota bunék zarucuje okamzité
zahajeni kvasného procesu pfevahou nad divokou kulturou kvasinek.

POUZITI

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

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{
Vakuoveé baleno. Skladovat v chladu a suchu. Oteviena baleni ihned opét té€sné uzaviit a
Vv prubéhu 2-3 dni spotiebovat.
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Oenoferm®
Zweigelt

Kvasinky na ¢ervena
vina pro odridové
typické prokvaseni
hrozni Zweigeltrebe

Nase navody k pouziti vyrobki a doporuceni k osetieni jsou zalozeny na nyné&j$im stavu naSich zkusenosti. ProtoZe nam ve vétsiné piipadi neni znam predchozi zptisob 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.



