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VIALATTE

VIALATTE FERM W12

Kvasinky pro vyrobu elegantnich a kulatych vin

POPIS PRODUKTU

VIALATTE FERM W12 je piirodni vinnd kvasinka (Saccharomyces cerevisiae), vybrand Sofralabem
pro vyrobu bilych, cervenych a rlZzovych vin s optimalizovanou aromatickou komplexnosti a
optimized aromatic complexity and roundness. VIALATTE FERM W12respektuje odridu a terroir.
Umozniuje vyrobu vysoce kvalitnich vin a je vhodny zejména pro dlouhé zrdni na kvasinkach.

ENOLOGICKE VLASTNOSTI

Kvasné vlastnosti

VIALATTE FERM W12 je visoce odolnd i v extrémnich podminkdch (vysokd koncentrace cukru,
vysoké procento alkoholu, nizké pH, nizkd teplota, tlak), coz umoziuje rychly a dokonaly rozklad
cukrd, aniz by dochdzelo k tvorbé nezddoucich Iatek. VIALATTE FERM W12 je vhodny také k
opétovnému zahdjeni kvaseni.

e Druh: Saccharomyces galactose

e Killer faktor: K2 pozitivni

e Optimdalni teploty pro kvaseni: 10-30 °C
e Kinetika kvaseni: primérnd pri teplotdch < 16°C
e Tolerance alkoholu: az 15 % vol.

e Tvorba tékavych kyselin: nizk&

e Pozadavky na dusik: nizké

e Tvorba Ha2S: nizkd

e Tvorba SO2: nizk&

e Tvorba pény: nizkd

e Tvorba glycerolu: 6-7 g/L

Organoleptické viastnosti:

VIALATTE FERM W12 se vyznacuje schopnosti vytvaret elegantni a aromaticky komplexni vina.
Zachovavd kvalitativni potencidl a odrddové charakteristiky vina sklizeného za nejlepsich
podminek.

Autolyza VIALATTE FERM W12 probihd rychle, proto je pripravek idedini k pouziti pfi zrdni sur lie v
nddrzich nebo sudech, kdy vmichdni kvasinek zvysuje plnost vina.
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POUZITI

e Vyroba bilych, rdzovych a cervenych vin s respektem k odrddé a terroiru (Chardonnay,
Muscadet, Viognier ...)

e Vyroba vina "sur lie"

e K'restartu" kvaseni

DAVKOVANI

Doporucené ddvkovdni : 20 g/HL.
Maximdini povolend ddvka podle evropskych predpisU: neni uréena.

NAVOD K POUZITI

Rozpustte aktivni suché kvasinky (ADY) v poméru 1:10 ve smési vody s mostem (50:50) pri teploté
35 - 40°C. Napriklad: pridejte 500 g kvasinek do smési obsahujici 2.5 litru vody a 2.5 litru mostu s
teplotou 37°C. Po 20 minutdch startér kvasinek jemné rozmichejte. Viejte pfimo do mostu,
pokud teplotni rozdil mezi mostém a kvasinkovym startérem neni vyssi nez 10°C. Jinak jemné
promichejte startér s dalsi ddvkou mostu (v poméru 1:1) a smés po 10 minutdch opatrné pridejte
do celkového mnozstvi mostu, ktery md byt oSetren.

Upozornéni:
Pouze pro odborné enologické uziti.
Pouzivejte v souladu s platnymi predpisy.

SLOZENI

Aktivni suché kvasinky, emulgdtor E491. Neobsahuje zddné GMO.

PACKAGING

500 g vakuové baleny sacek, karton 20 x 500g.

SKLADOVANI

Skladujte pii teplotdch od 2 do 8°C. Po dobu tii mésicU Ize skladovat pii pokojové teploté (<25°C).
Po otevieni ihned spotifebujte.
Spotfebujte do data vyrazeného na obalu.

Informace uvedené v tomto technickém listu odpovidaji nasim aktudinim znalostem. Nejsou zdvazné a neposkytujeme na né
zAruku, nebot konkrétni podminky, v nichZ bude produkt pouZit, sou mimo nasi kontrolu. UzZivatel je povinen dodrzovat platné prdvni
predpisy, stejné jako bezpecnostni standardy. Tento dokument je majetkem Sofralabu a nesmi byt upravovdn bez jeho souhlasu.
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