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ZYMAFLORE CX9

Saccharomyces cerevisiae kvasac za bela vina (Sardone)

SPECIFIKACIJA | ENOLOSKE OSOBINE:

ZYMAFLORE CX9 je kvasac koji je nastao kao rezultat obimne selekcije iz velikih vinograda Burgundije i
,breeding” tehnologije. Mirisne note limunove kore, tostiranog badema i sveZeg lesnika su osnovne
aromatske karakteristike ovog kvasca. Vina su posebna sa finim balansom, glatka, utegnuta i puna.
Preporucuje se za kompleksna i ugladena premijum vina od Sardonea.

Fermentacione osobine:

Tolerancija na alkohol do 16% vol
Optimum temperature 14-22 °C
Male potrebe za azotom

Kratka lag faza

Dobra fementaciona sposobnost

Organolepticke osobine:

Kompleskni i delikatni profili. POF negativan soj: nema aktivnosti cinamatadekarboksilaze, odgovorne za
stvaranje vinil fenola koji moZe da ,maskira® arome ili da rezultuje teSkim aromama. Veoma dobar za
odleZavanije na talogu, u INOX-u ili hrastovini.

SENZORNI PROFIL

SENSORY PROFILES OF WINES VINIFIED WITH ZYMAFLORE® CX9
UNDER DIFFERENT CONDITIONS OF VINIFICATION

Ohfactory Citrus Muts White fruit Floral  Exotic fruit Toast, Mouthfeal
intensity fruit (hazelnut, (wild peach, [mango, brinche
{(lemon, almond...) pear) pineapple_._)
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B ZYMAFLORE® CX9 - Vinification in oak B ZYMAFLORE® CX9 - Vinification in stainless stasl
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FIZICKE OSOBINE:
Dehidrisani kvasdc u granulama

STANDARDNA ANALIZA

VlaZnost <8% Staphylococcus............ nema

Zive celije......... >2x10"° UFC/g Salmonella................... nema
Mleéne bakterije................ <10’ UFC/g PlESN.ececvevreerereceeenes <10’ UFC/g
Sircetne bakterije............... <10" UFC/g OloVO...cevviierieeeieeeen, <2 ppm
Divlji kvasci SADY............... <10’ UFC/g FA =] o TSN <3 ppm
Koliforme......cocoveveeeennnnes <10’ UFC/g VA LVZ: VR <1 ppm
E.cOli/g i nema Kadmijum......cccoevveeenvenns <1 ppm

NACIN UPOTREBE:

Kvasac razmutiti u 10 puta vecoj koliCini vode temperature 35-37 °C. Ostaviti ga da rehidrira 20 minuta i
potom dodavati Siru u kojoj se nalazi i hranivo kako bi se temperatura spustila tako da razlika u
temperaturi izmedu Sire i kvasca ne bude veca od 10°C. To uraditi u roku od 10 minuta. Nakon toga
kvasac uneti u Siru i dobro promesati. Ne ¢ekati dugo da se kvasac unese nakon rehidracije. Ukupno
vreme rehidracije i rashladivanja ne sme da prede 45 minuta. U slucaju visokog sadrzaja Secera i radi
spre€avanja stvaranja isparljivih kiselina preporucuje se koris¢enje DYNASTART ili Superstart Blanc u vodi
za rehidraciju.

DOZA 20-30 g/hl

Pakovanje 500 g

Cuvati na suvom i prohladnom mestu, bez prisustva stranih mirisa



