POPIS VYROBKU
Oenoferm® Klosterneuburg je vybrana susena &ista kultura kvasinek, vyslechtdna z kvasinkového
kmene kvasinkové propaga¢ni stanice HBLA a BA pro vino a ovoce v Klosterneuburgu.
Saccharomyces cerevisiae, kmen LW 415-58 sv&éd¢i na zékladé vysokého poctu Zivych bunék o
optimalnich kvasnych vlastnostech: rychly zac¢atek kvaseni, dobré dokvaseni do konce i u mosti
vysokou hustotou, pfitom s malou moZnosti tvorby pény pii plynulém prokvaseni. Organolepticka
kvalita takto vyrobenych vin je pfesvédciva.

Povoleny podle soucasnych platnych zédkonti 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& bshem produkéniho ff:;:]ye’;
procesu F3 fy. Erbsloh staly mnohem silnéjSimi. urgeny
Pro mnozeni kvasinek se pouzivaji propagacni Sgiﬁlf;:ﬁmkym'
média bohaté na minerdly a posilujici vitaminy. kvasinek
Kvasinky kvasi spolehlivé také pii stresovych
situacich az do uplného konecného prokvaseni. /
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PRODUKT A UCINEK

Oenoferm® Klosterneuburg byl vybran s cilem
optimalniho prokvaseni pravé u vysoce jakostnich
vin. S touto suSenou cistou kulturou kvasinek se
dosdhne Cistych tond vin smalou moznosti
obsahovat vedlejsi produkty kvaseni. Prokvaseni
je tGplné a ¢&isté. Oenoferm® Klosterneuburg
vykazuje brzkou autolyzu kvasinek, proto se velmi F3- proces-Fit pro fermentaci

dobte hodi pro sur-lies. Vznikaji odriidové typicka Garantuie vylenseni kinetiky kvaseni

vina se silngj$imi, kofenité-ofechovymi tony stejné jako se zralymi ovocnymi aromaty. Tato vina
se prezentuji plné. Oenoferm® Klosterneuburg piisobi podptrné na biologické odbourani kyselin s
BioStart”.

Ptizniva teplota kvaseni pro kvasny prib¢h a senzoriku: 17 - 22 °C. Tolerance alkoholu: 14 %
objem.

Kvasna
kinetika a
tvorba aroma

DAVKOVANI

Piidani 20 — 30 g Oenoferm® Klosterneuburg na 100 1 vyprodukuje optimalni mnoZstvi
zivotaschopnych kvasinkovych bun€¢k na ml mostu. Tato vysoka hustota bunck garantuje
okamzity zacatek kvasného procesu a dominaci nad divokou kulturou kvasinek.

POUZITI

Rehydratace Oenoferm® Klosterneuburg se provadi v cca 10 nasobném mnozstvi vlazné smési
mostu a vody v poméru 1:1 (37 — 42 °C). Oenoferm® Klosterneuburg 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 mo$tem by nemél ¢init vic jak 8 °C. Jinak muaze
dojit k takzvanému tepelnému Soku kvasinek a mnoho kvasinkovych buné¢k se poskodi.

Aby kvasinky vcas 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 trovni.

SKLADOVAN{
Vakuov¢ baleno. Skladovat v suchu a chladu. Oteviena baleni ihned té€sné opét uzaviit a
béhem 2 — 3 dnti spotiebovat.
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Oenoferm®
Klosterneuburg

Cista suSena kultura
kvasinek, idealni pro
prokvaseni odridové
typickych, vysoce
jakostnich vin.

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 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 zavaznost ani zaruku. Veskeré informace

odpovidaji nyn&j§im pravnim ptedpisim EU.



