VINURI ALBE
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ZYMAFLORE® CX9

Drojdie Saccharomyces cerevisiae pentru vinuri albe (Chardonnay).
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Drojdie selectionatd, nemodificatd genetic, uscatd activd (ADY), pentru utilizarea in vinificatie.
Calificatd pentru elaborarea de produse pentru uz uman direct consum direct in domeniul utilizdrii reglementate in oenologie.
In conformitate cu actualul regulament UE nr. 2019/934.

SPECIFICATII SI APLICATII OENOLOGICE

Drojdie obtinuta in urma unei selectii in masa dintr-o renumita podgorie din Burgundia precum si a tehnologiei
de reproducere.ZYMAFLORE® CX9 scoate in evidenta coaja de lamaie, tonuri de migdale prajite si alune proaspete.
Vinurile se disting printr-un echilibru subtil intre lejeritate, fermitate si finete.

Recomandat pentru Chardonnay-uri premium, complexe si fine.

CARACTERISTICI DE FERMENTARE CARACTERISTICI ORGANOLEPTICE

+ Toleranta la alcool: pana la 16% vol. Profil aromatic complex si delicat:

+ Temperatura de fermentare (optima): 14 - 22°C « Tulpina POF negativa: nu are activitate cinamat
(57 - 72°F). decarboxilaza, responsabila de formarea de fenoli vinilici,

+ Necesitati medii de azot. care pot "masca” aromele sau pot duce la note grele de tip

. . "medicinal, vopsea guasa".
+ Faza de intarziere scurta. » VOpSea guas

+ Foarte buna pretabilitate la invechirea pe drojdie

+ Buna capacitate de fermentare. . . . A :
(in butoaie de stejar sau inrezervoare de inox).

PROFIL SENZORIAL

PROFILELE SENZORIALE ALE VINURILOR VINIFICATE CU
ZYMAFLORE® CX9 IN DIFERITE CONDITII DE VINIFICARE
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Intensitate  Fructe Nuci ~ Fructe albe Floral Fructe Paine Senzatie
Olfactivd  citrice (alune (piersica exotice  prajita, in
(limeta,  de padure, salbatica, (mango,  briose gura
lamaie...) migdale...)  pard) ananas...)
[ ZYMAFLORE®CX9 - Vinificare in butoi de stejar B ZYMAFLORE®CX9 - Vinificare in rezervor de inox
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CARACTERISTICI FIZICE

Drojdie deshidratata (ambalata in vid) ASPECE «ontiiiii e granular

ANALIZE CHIMICE SI MICROBIOLOGICE

UMiIditate (%) «evenrereeeriieiereiieeeieieereieneeneannes <8  StaphylocoCCUS (/8)...cvvueeereeeiieeerineeiineerineennn, nu exista
Drojdie uscata activa (ADY) (CFU/g) ............. 22.10" Salmonella (/25 g)....ccovvvrvvveeeeeeeeeeeieiivrvnnnnn. nu exista
Bacterii lactice (CFU/Q) ..vvvvnivnieneineineennennnnn. <10°  Mucegaiuri (CFU/Q) vuvveeeeeeeeiiiiiiireeeeeeeeeeeeecnnnees <103
Bacterii ale acidului acetic (UFC/g) ..c.cvvvennnnnn.. < 10%  PLUMD (PPM).rrrrrrrrrrrrrnnnnnnnnnnnnneeeeeeeeeeeeeeeeeeeens <2
Drojdii de alt gen decat Saccharomyces (UFC/g). < 10°  ArSENiC (DPM).vvvrrrrrrreeeeeeeeeiiiurrrrreeeeeeeeeeessinnnrneeens <3
Drojdii de o specie sau tulpina diferita (%)........... <5 MEICUN (PPM).eireneiiieeiieeiieeriie e et eereeerieeaaneeaens <1
Coliforme (CFU/Q) vovuvuniiniiniiieiieiieieieeieanes <102 CadmiU (PPM)..eeeeerrrrrrrreeeeeeeeeeeiiiirrrreeeeeeeeeeeeinns <1
E. COli (/) vevineiiiiiiieiiiici e, nu exista

PROTOCOL DE UTILIZARE

CONDITII OENOLOGICE DOZAJ
+ Se inoculeaza drojdia cat mai curand posibil dupa 20 - 30 g/hL (200 - 300 ppm).
rehidratare.

+ Respectati doza prescrisa pentru a asigura o buna
implantare a drojdiei, chiar si in cazul abundentei
drojdiilor indigene.

+ Temperatura, tulpina de drojdie, rehidratarea si igiena
cramei, sunt de asemenea esentiale pentru o implantare
reusita.

IMPLEMENTARE
+ Urmati cu atentie protocolul de rehidratare a drojdiei indicat pe ambalaj.

+ Evitati diferentele de temperatura care depasesc 10°C (18°F) intre must si drojdie in timpul inocularii. Timpul total de
pregatire a drojdiei nu trebuie sa depaseasca 45 de minute.

+ Tn cazul in care potentialul de grad de alcool este semnificativ ridicat si pentru a reduce la minimum formarea
aciditatii volatile, se utilizeaza DYNASTART®/ SUPERSTART®ROUGE / SUPERSTART®BLANC in apa de
rehidratare a drojdiei.

RECOMANDARE DE DEPOZITARE AMBALARE

+ A se depozita in ambalajul original nedeschis la o Punga vidata de 500 g. Cutie de 10 kg.
temperatura moderata, intr-o zona racoroasa (2-10°C / 36-
50°F) care nu este susceptibila de a transmite mirosuri.

+ Data optima de utilizare: 4ani.
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CS 61 611 — 33072 BORDEAUX CEDEX - Tél. : +33 (0)5 56 86 53 04 - www.laffort.com

t sau garantie,

rda niciun angajamen
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Informatiile prezentate mai sus reflectda stadiul actual al cunostintelor noastre. Acestea sunt oferite fi
deoarece conditiile de utilizare sunt dincolo de controlul nostru. Ea nu scuteste utilizatorul de respectarea reglementdrilor legale si de securitate a datelor.
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