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Kvasinky na vyrobu ruZovych vin s vysokou ovocnou intenzitou a krémovou dochutou

Oenoferm® Rosé

Popis vyrobku:

Kvasinky Oenoferm® Rosé sa pouZivaju na vyrobu ruzovych vin, vin Blanc de Noir (biele vina z modrych odréd) a vina
metédy Rotling.

Pripravok je v sulade s nariadenim Eurdpskej komisie & 934/2019. Cistota a kvalita pripravku su overené
$pecializovanymi laboratdriami.

Teplota kvasenia Odporuaéana teplota pri kvaseni 17 -22°C

Aroma - Komplex ovocnych arém (prevazne jahody a maliny)
- Sladké kvetinové tony a med
- Vyrazna smotanovo-krémovita dochut

Charakteristika - Moiné zastavenie kvasenia pre vina so zvySkovym cukrom
- Ndaroky na vyZivu: vysoké
Odporucané odrody - Pre vetky odrody vhodné na vyrobu ruzovych vin

Davkovanie: 20-40 g/hl

Na ziskanie optimalneho mnoistva Zivotaschopnych buniek kvasiniek odporacame pridat 20 - 40 g Oenoferm® Rosé
na 100 | mustu. Toto zabezpeduje rychly nastup fermentdcie a dominanciu nad volne Zijucimi mikroorganizmami. V
rehydratacnom postupe je zmysluplné pouZit biologicky kvasinkovy aktivator VitaDrive® v rovnakom mnoZstve ako je
mnoZstvo kvasiniek s ciefom posilnit kvasinky v ranom $tadiu ich Zivota. V zavislosti od vyZivovej situacie mustov
a rmutov odporucame pouZit kvasinkové vyzivy z druhov Vitamon® alebo VitaFerm®.

Skladovanie: v chlade a suchu. OkamZite opatovne uzavrite otvorené balenia a do 2 - 3 dni spotrebuijte.
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Nas navod na pouiitie vyrobku a nase doporucenie k oSetreniu su zaloZené na momentdlnom stave nasich skisenosti. Pre to, Ze nam vo vaciine pripadov nie je
znamy predchadzajlici spdsob o3etrenia , a touto neznalostou by mohlo prist k nespravnej aplikdcii vyrobku pri spracovani / alebo o3etreni/, su tieto doporuéenia
iba véeobecnej povahy a sliZia ako rada uZivatelovi. Bez zvlastneho pisomného prehldsenia z nasej strany, ktoré by sa tykalo konkrétneho problému, nemaju tieto
vieobecné pokyny Ziadnu pravnu zavaznost ani zaruku. Vsetky informacie zodpovedaju sticasnym pravnym predpisom EU.



