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ZYMAFLORE VL 2

Kvasac posebno prilagoden vinifikaciji u buradima, za bela vina zaokruzena na jeziku sa naglasenim
sortnim karakteristikama

SPECIFIKACIJA | ENOLOSKE OSOBINE:

ZYMAFLORE VL 2 je soj za proizvodnju kompleksnih belih vina, zaokruZenih na jeziku (proizvodnja
polisaharida) uz naglasavanje sortnih osobina i ,terroira” (Chardonnay, Semillion, Viognier). POF soj
(Phenolic Off Flavour) koji omogucava Cist aromatski profil. 1zuzetno pogodan za vinifikaciju u buradima i
za proizvodnju sortnih, elegantnih belih vina (Super Premium, Ultra Premium).

Poreklo kvasca je ,terroir” selekcija iz vinograda Burgundije.

FERMENTACIONE KARAKTERISTIKE:

Tolerancija na alkohol do 15,5%
Temperatura vrenja 14-20 °C

Mali zahtev za azotom

Mala proizvodnja isparljiviha kiselina i H2S

AROMATSKE OSOBINE
e POF(-) soj (Phenolic Off Flavour) — ne sadrZi cinamat dekarboksilazu koja je odgovorna za
stvaranje vinil fenola
e Znacajna produkcija polisaharida koja garantuje punocu i volumen
e Veoma pogodan za odlezavanje na talogu
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FIZICKE OSOBINE: Dehidrirani kvasac u granulama

Vlaznost <8%
Zive celije......... >2x10"° UFC/g

Mlecéne bakterije................ <10’ UFC/g
Siréetne bakterije............... <10" UFC/g
Divlji kvasci SADY............... <10’ UFC/g
Koliforme.....oooeeevvvvveeeennnn, <10’ UFC/g
E.cOli/gcurniaiiiiiiiene nema

NACIN UPOTREBE:
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Staphylococcus............ nema
Salmonella................... nema

PlESN. e, <10’ UFC/g
OloVO..cccocieeeciieeeee, <2 ppm

JAN (Y= o P <3 ppm
ZIVAuiiiiiiiieeeieee e, <1 ppm
Kadmijum.......ccoueeeeennnenn. <1 ppm

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
sprecavanja stvaranja isparljivih kiselina preporucuje se koris¢enje Dynastart ili Superstart Blanc u vodi

za rehidraciju.

Kada je odnos izmedu selekcionisanih i divljih kvasaca (autohtone mikroflore) 100:1 postoji 98% Sanse
da ce selekcionisani kvasac potpuno preovladati u poredenju sa 60-90 % Sanse kada je taj odnos 10:1

Temperatura, soj kvasca, nacin rehidracije i higijena u vinariji su klju¢ni za uspe$nu primenu

Kvasac je osetljiv na temperaturne varijacije pri kraju vrenja (gustina<1030). Vise mu prijaju temperature

blizu 20°C

Pakovanje 500 g

Cuvati na suvom i prohladnom mestu, bez prisustva stranih mirisa



