Charakteriska Kvasiniek

Oenoferm?®

ERBSLOH



Oenoferm®

Oenoferm® Oenoferm® Oenoferm® Oenoferm® Oenoferm® Oenoferm® Klosterneu-
Belle Arome Bouquet Elégance Freddo Chardonnay InterDry burg
Teplota pri kvaseni 17-22°C 16-20 °C 16-22 °C 13-17 °C 16-22 °C 18-22°C 17-22°C
Tolerancia k alkoholu do 14% 15% 15% 15% 14% 13% 14%
Kmen Cerevisiae Cerevisiae Cerevisiae Bayanus Cerevisiae Cerevisiae Cerevisiae
Kvasenie Mierne ale Rychle ale Rychle a Rychle Mierne ale Mierne ale Mierne, ale
nepretrzité bezpecné rovhomerné a bezpec¢né nepretrzité nepretrzité nepretrzité
Potreba dusika (vyzivy) Vysoka Velmi vysoka Nizka Nizka Bezna Bezna Vysoka
s - X ol Podpora s
Aromatické, | Velmiaromatické piné . . . Aromatické, . s
R D Elegantné, typickosti Podpora PIné, korenisté
svieze, lahké, | vinavdaka podpore Y ., ) . po vyzretom .
Eprl s S 4 pIné biele vina odrody. typickosti A vina s
Styl vin exotické buketnych ldtok. - o] . | ovoci hruska, S
S ) . | skvetinovym Sviezost, odrody. Jemné . orieskovym
ovocie, citrusy, | Ardmazrelého ovocia . A . melén, mango, R
. > akcentom. jemné citrusy, citrusy. . tonom.
biely grep asladkych kvetov. . ananas.
jablko.
Mozné . .
zastavenie . Zachovanie Vhodné pre Vhodne. pro'e Vhoc}ne p.re
. Pri nedostatku . . - . aromatické vyzrievanie
<. kvasenia e Po prekvaseni kyselin a vyzrievanie
DalSie znaky . vyzivy riziko | . oy ey odrody so na kaloch
pre vina so . je mozna JMF. | vysoky killer na kaloch - .
zvyskovym sirky. faktor. (Sur lies) W ek (Sur lies)
’ cukrom. a JMF.
cukrom
Aurelius X X
Breslava X (TOP)
Cserszegi Fliszeres X X (TOP)
Devin X (TOP) X
Diev¢ie hrozno -
Feteasca regala N
(Pesecka leanka) —8_
Furmint .
£ U
Chardonnay X E\ i X (TOP) X
Lipovina X X q5 X
Milia X X T 9
Muskatové odrody, Irsai Olivér X X (TOP) y ’ﬁ X
Miiller Thurgau X % GE) X
Neuburské X 2
z > 2
Palava X B9 X
Ryzling rynsky, Noria X 3 S
Ryzling vlassky A
Rulandské biele X >§ X X
Rulandské sivé X X X g X X
Sauvignon
Silvanske zelené X (TOP)
Tramin cerveny X X (TOP) X
Veltlinske c¢ervené skoré X X
Veltlinske zelené X X
Menej zname odrody Oenoferm® Tipico
Zmes biela Podla odrody ktora v zmesi prevlada, pripadne Oenoferm?® Tipico

X Odporuacané pre danu odrodu, X (TOP) Obzvlast odporicané pre danu odrodu

Specialne kvasinky

Oenoferm® Be-Red

Bio certifikovany kmefi kvasiniek pre vyrobu intenzivnych, Struktdrovanych cervenych
vin s BIO certifikdtom.

Oenoferm® Bio

Bio certifikovany kmei kvasiniek pre vyrobu bielych, ruzovych a cervenych vin s BIO
certifikdtom.

Oenoferm® CHA

Kvasinky pre vyrobu Sumivych vin klasickou sekundarou fermentéciou. Taktiez pre
znovu rozkvasenie mustov kde sa zastavilo kvasenie.

Oenoferm® LA-HOG

Kvasinky so zvy3enou tvorbou glycerolu a nizSou tvorbou alkoholu. Zvysend tvorba
ovocnych esterov. Nutné pracovat's konceptom Erbsloh® LA-C.

Oenoferm®
wild & pure

Divoké kvasinky pre tvorbu inntenzivnych ovocnych arém a plnosti vin.




Oenoferm®

. Oenoferm® Oenoferm® Oenoferm® Oenoferm® Oenoferm® Oenoferm® Oenoferm® Oenoferm®
Latfillr PinoType Rheingau Rieslin Terra Tipico Veltliner X-thiol X-treme
Thurgau P 9 9 P
16-19 °C 18-22°C 16-22 °C 17-22°C 17-22°C 18-22°C 14-17 °C 12-22°C 10-17 °C
13,5% 14% 14,5% 13,5% 14% 13,5% 15% 16% 17%
Cerevisiae Cerevisiae Cerevisiae Cerevisiae Bayanus Cerevisiae Bayanus Bayanus Bayanus
Mierne ale Mierne Besné Mierne Rychle Pokojné Rychle Rychle Rychle
nepretrzité a pozvolné a pozvolné a bezpecné a bezpecné a bezpecné a bezpecné a bezpecné
Strednd az stredna strednd Beznd Vysoka Stredpag Nizka Nizka Nizka
vysoka az vysoka az vysoka az vysoka
Odrodové. | Vysoka tvorba Odrod?ve, Nemeni Poglpora' KIasncIfe vina Teplota 'kvasema 2
. , extraktivne typickosti Veltlinske < 15C: viacvrstvovy
. Ovocné, ovocnych charakter X .9 h ¢
Jemné ) s vyssim o u odrody. zelené s aromaticky profil Mineralne,
— kvetinovo- esterov terroir vina, p R e
muskatovo- . fr obsahom Charakter nadychom svysokou ovocné svieze
. korenisté. stabilnych ale ho naopak . L ey .
hruskové tény. . . L glycerolu. o vyzretého korenistej expresivnostou. vina.
Krémova aj pri dlhom uvolfiuje a . .
, ». Hlavne pre . hrozna a arémy a Odrodovd moderna
dochut. zreni vina. . . podporuje. . . . o
vina na zrenie. ovocia. pikantnosti. vstylevina.
Teplota kvasenia
Elegantné Vhodné pre Pomaly nastup Ku kOI’?CL.J 18_22, ¢ Z,V yseme S‘ta‘b|||zwuvkylsel|n}/‘)
. . e . : kvasenia je . ovocnych tiolovych | a je ich mozné pouzit
Mullery vyzrievanie | Prémiové piné kvasenia . ... | Zachovanie . i -
. . . I~ vhodné zvysit . arém: cassis, pri opatovnom
a muskatové na kaloch biele vina. zvysend kyselin. ) 2
e (Sur lies) N amoy teplotu grapefruit, rozbehnuti
’ ’ (21-22°Q). exotické ovocie, | zastaveného kvasenia.
kruspan, cierne ribezle
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Spravna priprava zakvasu z kvasiniek

Krok 1.

Krok 3.

Krok 2.

Rozdiel tepoét <8°C
medzi zakvasom a mustom




Oenoferm® Oenoferm® Oenoferm® Oenoferm® Oenoferm®
Pink Rosé X-thiol Cabernet Color
Teplota 13-20°C 17-22°C 12-22°C Teplota 22-32°C 18-28°C
pri kvaseni pri kvaseni
Tolerancia Tolerancia
0 0 (o) 0, 0
k alkoholu do 15% 14% 16% k alkoholu do 16% 16%
Kmen Bayanus Cerevisiae Bayanus Kmen Cerevisiae Bayanus
. Rychle Mierne, Rychle . Rychle Pokojné
Kvasenie £ .y . Kvasenie . .
arovnomerné | ale nepretrzité a bezpecné arovnomerné | abezpecné
Potreba dusika - Stredna az . Potreba dusi- . .
.. Bezna . Nizka . Bezna Bezna
(vyzivy) vysokd ka (vyzivy)
Komplex ovocnych Tepolota !<vasen|a < Idoraznenie
., w g 15°C: viacvrstvovy ) - .
Svieze, suché vina arém (jahody a oL Cabernetovych char- | Ovocné cervené vina
L , . L aromaticky profil M o - . . .
Styl vin sovocnym charak- | maliny). Vyraznd R 3 Styl vin akteristik. Podporuje | s naznakmi kakaa a
terom. smotanovo-krémo- . y ) . arémy Cassisu, kakaa orechov.
L , presivnostou. Odrodova "
vitd dochut. e a dymové tony.
moderna v Style vina.
Teplota kvasenia
Maliny, cervené Mozné zastavenie 18-221C:Zvysefue I |
Dalsie znaky ovocie ajemné kvasenia pre vina so ovocnjch tolovch Dalgie znak Poghenie Struktiry
) oo arém: cassis, grapefruit, Yy taninov. .
korenie. zvySkovym cukrom A Podpora extrakcie
exotické ovocie, kruSpan, - )
o farby a jej trvanli-
Cierne ribezle vosti
X X X << Alibernet ->-> X
X X << André >> X
X X X << Cabernetfranc 5> x(op) | |
X X (TOP) << Cabernet Sauvignon ->-> X (TOP)
X << Dornfelder 5> | x|
X X << Dunaj ->>
X X << Frankovkamodra --> _ X (TOP)
X X << Hron ->>
X X << Merlot ->->
<< Neronet ->->
X X << Modry Portugal ->->
X X << Rulandské modré ->->
X X X << Svatovavrinecké ->-
X X << Syrah ->>
X X << Zweigeltrebe ->-
<< Nitria, Rimava, Rudava,
X X .
Torysa,Vah ->->
X X X << Zmescervena -

X Odporacané pre danu odrodu, X (TOP) Obzvlast odporicané pre danu odrodu

Aktivatory a vyzivové
Pripravok . Inaktivované | Bunkové steny | Kvasinkovy
Popis . D . p
kvasinky kvasiniek autolyzat
Aktivatory pri rehydratacii
VitaDrive® F3 Rehydratéacia kvasiniek
VitaDrive® ProArom Rehydrataﬁcw\. k\I/asmlek, zvy$eny obsah glutationu k intenzifikacii a X
ochrane voni vin
Vyzivy pre kvasinky
Manno Release® Specifické steny kvasinkovych buniek v kombinécii s B-glukandzovym enzymom. X
OenoRed® Kvasinkovy derivat s vysokym podielom polysacharidov X
PuroCell® O Bio cerFlﬁkovane bunkové steny kvasiniek k adsorbcii inhibitorov X
kvasenia
VitaFerm® Base Zakladn.a V}/2|va pre kvasllnk,y zIozevr?a X
z organickych a anorganickych zloZiek
VitaFerm® BIO Bio certifikovand vyziva pre kvasinky X X
VitaFerm® Ultra F3 Multikomplexna vyziva vietkych potrebnych latok pre kvasinky X X
Vitamon® CE Anorganickd a organicka vyziva pre prilis odkalené musty X
Vitamon® Combi Zal.dadrjy zdroj dusika v anorganickej forme
s vitaminom B1
Vitamon® Liquid Tekuty zékladny zdroj dusika v anorganickej forme s vitaminom B1
VyZivy je mozné navzajom kombinovat podla priebehu kvasenia a poziadaviek kvasiniek.
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Pre bezpecné prekvasenie vsetkych odrod
so zachovanim ich terroir profilu

Oenoferm® Oenoferm® Oenoferm® | Oenofemrm® | Oenoferm® Oenoferm® Oenoferm® Oenoferm® Oenoferm®
Complexe Dornfelder Icone Merlot PinoType Rouge Structure Terra Zweigelt
18-35°C 20-30°C 18-33 °C 22-32°C 18-22°C 18-28 °C 18-28 °C 17-22°C 25-32°C

15%
15% 16,5% 16% 14% 14,5% 15% 14% 15%
Cerevisiae Cerevisiae Cerevisiae Cerevisiae Cerevisiae Cerevisiae Cerevisiae Bayanus Cerevisiae
Rychle Rychle Pokojné Rychle Mierne Pokojné Pokojné Rychle Pokojné
arovnomerné | arovnomerné | abezpecné | arovhomerné a pozvolné a bezpecné a bezpecné a bezpecné a bezpecné
Bezna Bezna Nizka Nizka Stredna Bezna Bezna Vysoka Bezna
az vysoka
Podporujti kom- Pri teplote kvasenia Ivyraznenie Pri teplote kvasenia
plexnost a plnost 20-25 °Cprejav V. typickosti odrody. ‘- Cervené vina so Kvyrobe cervenych | Nemeni charakter | 25-28°Cpodpora
N L | Y . Prémiové, piné, St- Ovocnd, jemne ) . 4 .
Cervenychvin.Ovocny | vidni a ostruZin. . i . Charakter po R zretelom na buket vin s vysokou terroir vina, ovocného charakteru
L ) ruktirované cervené \ .| korenistd, minerdlna . - . .
charakter je Speci- Pri teplote 25-30 ) 4 bobufovom ovoci ) . bobulového ovocia | hustotou taninov. ale ho naopak odrody. Pri teplote
. ] o i s vina s dorazom na . ] aréma bobulového b W ) T . o
fikovany drobnym C Siroky rozsah p n. ako st ¢ierne ribezle, .y a Ceresni. Korenis- |  Bobulové ovocie, uvoltiuje a pod- 28-32 °Cvyrazne,
. : ) ) distotu voni. S ovocia a Ceresni. o o . . .
bobulovym ovocima | bobulového ovocia, maliny, cere$ne to-orieskové tony ceredne, oriesky poruje. piné vina vhodné na
CereSfiovym tonom. | sliviek a Cassisu. a slivky. dlhé zrenie
Pre komplexné vina Vhodp ge p’r e. P - Pre vina ktoré budu Plre moderng v’ma °
A .. | termovinifikdciu. | Zvy3ené uvolfiovanie Osvedcilisa u - vyraznou primarnou
na zrenie. Vhodné i e ) ol Podpora JMF. Podpora JMF. vyzrievat ) ]
) Podporuju Struktdru | polysacharidov. modrych Pinotov. ] aromatikou po ovoci
pre Cuveé. . v drevenych sudoch ]
vin. s vyraznou farbou.
X (TOP) X

Zlozky
Kvasinkovy . Hydrogenfosfore¢nan Thiamin . . YAN - N (mg/g
autolyzat Celuléza amonny (DAP) (Vitamin B1) Davkovanie g(mli)/hl alebo mg/mL)
1:1 ku kvasinkam, Maximalne 50g/hl 30
X X 1:1 ku kvasinkdm, Maximalne 50g/hl 32
10-30 g/hl
X 30-40 g/hl 28
10-40 g/hl
X X 3x30 g/hl, maximalne 100 g/hl 130
30-40 g/hl 25
X X 3x30 g/hl, maximélne 100 g/hl 138
X X X Davku 60 g/hl rozdelit na 2-3x 150
X X 30-50 g/hl 208
X X 200 ml/hl, maximalne 500 ml/hl 47




= bratislava nové dimenZia
Sl napojov

Unimpex Bratislava, s.r.o
Horné Predmestie 3

900 21 Svaty Jur
Slovenska republika

Oenoferm?®

www.unimpex-bratislava.com
www.vinarskepotreby.sk
info@Qunimpex-bratislava.com



http://www.unimpex-bratislava.com
http://www.vinarskepotreby.sk

