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Drozdze Oenoferm Zweigelt F3
Drozdze przeznaczone do fermentacji czerwonych win z winogron Zweigelt, promujgce charakter tej odmiany.
Opis produktu:

Oenoferm®Zweigelt to suszone drozdze wyizolowane w czystej kulturze od szczepdw drozdzy z instytutu Hohere
Bundeslehranstalt Klosterneuburg (Federal Training Center Klosterneuburg). Oenoferm®Zweigelt to szczep LW
415-58 z gatunku Saccharomyces cerevisiae. Drozdze wybrano specjalnie do fermentacji winogron odmiany
Zweigelt, aby uzyska¢ sensoryczng petnie owocowg, charakterystyczna dla odmiany.

Dopuszczone zgodnie z prawem i przepisami obowigzujgcych obecnie w UE. Czystos¢ i jakos¢ zostaty udowodnione
laboratoryjnie.

Proces produkcji drozdzy F3-Erbsléh - przeznaczenie do fermentacji

Doswiadczenie w produkcji cennych i zatwierdzonych szczepdw drozdzy Erbsloh Oenoferm®, pozwala zwiekszad
ich site. Do hodowli drozdzy uzyto pozywki bogatej w substancje mineralne i witaminy. Oenoferm® Zweigelt
przeprowadzaja bezpieczng fermentacje, nawet w stresujacych warunkach.

Produkt i dziatanie:

Drozdze Oenoferm®Zweigelt zostaty wybrane w celu optymalnej fermentacji moszczu z odmiany

Zweigelt lub innych czerwonych win. Z Oenoferm®Zweigelt powstajg wina o czystym smaku i aromacie, typowe
dla odmiany winorosli. Aromat waha sie w zakresie od owocowego do petnego, mocnego z wisniowym zapachem.
W zaleznosci od wyjsciowych winogron, drozdze nadajg sie do wytwarzania mtodych win, przyjemnych do picia

z réznymi aromatami owocéw pestkowych, na wina cuvée, lub tez na wina dojrzewajgce w drewnianych beczkach,
uzyskujac solidng, zywa winifikacje gwarantujgca wina z wigorem i trwatoscia aromatu. Drozdze maja promujacy
wptyw na fermentacje malolaktowa.

Korzystne temperatury fermentacji, oraz do oceny sensorycznej:

- dla win owocowych Zweigelt 25-28°C
- dla solidnych i bogatych win czerwonych 28-32°C.
Tolerancja na alkohol: do 14,5% ob;.
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Dawkowanie:

Dodanie 20-30 g Oenoferm®Zweigelt/100L moszczu winogronowego zapewnia optymalng liczbe zywych komdrek
drozdzy na ml moszczu. Ta duza liczba komdrek zapewnia natychmiastowe wystgpienie fermentacji i przewage nad
dzikimi kulturami drozdzy.

Zastosowanie:

Drozdze Oenoferm®Zweigelt uwodni¢ w ilosci 10 razy wiekszej niz ilos¢ drozdzy mieszaning 1:1 cieptej wody
(37-42°C) i moszczu gronowego. Powoli wymieszad. Pozostawi¢ do specznienia na 20 minut.

Zawiesine drozdzy dodaje sie do kadzi, ciggle mieszajac. Rdznica temperatur miedzy starterem drozdzowym, a
moszczem nie powinna przekraczac¢ 8°C. W przeciwnym razie, moze dojs¢ do tzw. szoku termicznego, co moze
spowodowac uszkodzenie wielu komdrek drozdzy i prowadzi¢ do spadku wydajnosci drozdzy. Wskazane jest, aby
po okoto 10 minutach doda¢ do zawiesiny biologiczny aktywator drozdzy i pozywke Vita Drive®F3 w tej same;j
ilosci. Gdy tylko rozpocznie sie fermentacja, zaleca sie kontrolowaé¢ temperature, w celu utrzymania procesu na
wymaganym poziomie.

Przechowywanie:

Pakowane prézniowo. Przechowywadé w chtodnym i suchym miejscu. Napoczete opakowania szczelnie zamkngé
i wykorzysta¢ w ciggu 2-3 dni.
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