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SO.FLAVOUR  
ΣΑΚΧΑΡΟΜΥΚΗΤΑΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΣΥΜΠΥΚΝΩΜΕΝΩΝ ΕΡΥΘΡΩΝ ΟΙΝΩΝ 

ΜΕ ΠΟΛΥΠΛΟΚΟΤΗΤΑ ΚΑΙ ΦΡΟΥΤΩΔΗ ΧΑΡΑΚΤΗΡΑ 

ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ 
 

Ο σακχαροµύκητας SO.FLAVOUR είναι στέλεχος που αποµονώθηκε από τις Πλαγιές Ροδανού 
από τη Sofralab σε συνεργασία µε το οινοποιείο Saint-Apollinaire.  

Ο σακχαροµύκητας SO.FLAVOUR είναι κατάλληλος για την παραγωγή µοντέρνων 
συµπυκνωµένων ερυθρών οίνων µε πολύπλοκη αρωµατική έκφραση όπου κυριαρχεί ο 
χαρακτήρας των ώριµων φρούτων. Επιπρόσθετα, το στέλεχος αυτό έχει επιλεγεί από 
αµπελώνα ο οποίος για πολλά χρόνια ακολουθεί τις αρχές της βιοδυναµικής. 

ΟΙΝΟΛΟΓΙΚΕΣ ΙΔΙΟΤΗΤΕΣ 
 

Μικροβιολογικά Χαρακτηριστικά: 

• Είδος: Saccharomyces cerevisiae. 
• Κινητική της ζύµωσης: µέτρια. 
• Ιδανική θερµοκρασία ζύµωσης: 18 µε 32 °C. 
• Ανθεκτικότητα στην αλκοόλη: µέχρι 15% vol. 
• Παραγωγή πτητικής οξύτητας: µέτρια. 
• Ανάγκες σε άζωτο: µέτριες. 
• Παραγωγή SO2: µέτρια. 
• Παραγωγή H2S: µικρή. 

Οργανοληπτικές Ιδιότητες: 

• Πολύπλοκη αρωµατική έκφραση µε κυρίαρχους τους χαρακτήρες των µικρών κόκκινων 
και µαύρων φρούτων αντιπροσωπεύοντας την πολύ καλή ωριµότητα του σταφυλιού. 

• Οίνοι γευστικά πλούσιοι και αρµονικοί µε εξαιρετική ισορροπία ταννικής δοµής και όγκου. 

ΠΕΔΙΟ ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ 
 

• Παραγωγή µοντέρνων ερυθρών οίνων µε συµπύκνωση, πολυπλοκότητα και φρουτώδη 
χαρακτήρα. 

• Παραγωγή βιολογικών οίνων. 
• Κλασσική ερυθρή οινοποίηση ή θερµοοινοποίηση. 
• Οινοποίηση διεθνών ερυθρών ποικιλιών: merlot, cabernet-sauvignon, syrah, grenache 

noir, tempranillo. 
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ΔΟΣΟΛΟΓΙΑ 
 

Συνιστώµενη δοσολογία: 200 g/tn. 
Μέγιστη επιτρεπόµενη δοσολογία, σύµφωνα µε την ισχύουσα νοµοθεσία: ∆εν υπάρχει. 

ΤΡΟΠΟΣ ΧΡΗΣΗΣ 
 

Διασπείρετε την ξηρή ζύµη (LSA) σε δεκαπλάσιο του βάρους της ισόποσο µίγµα νερού και 
γλεύκους θερµοκρασίας 35°C. Για παράδειγµα διασπείρετε 500g σε 5L µίγµατος που αποτελείται 
από 2,5L νερό και 2,5L γλεύκους και έχει µετά την ανάδευση θερµοκρασία 35°C. 

Αφήστε να ξεκουραστεί για 20-30 λεπτά, στη συνέχεια ανακατέψτε ελαφρά το εµβόλιο. Εάν η 
διαφορά θερµοκρασίας µεταξύ εµβολίου και γλεύκους προς εµβολιασµό δεν ξεπερνά τους 10°C 
τότε προσθέστε το εµβόλιο κατευθείαν στη δεξαµενή. Σε αντίθεση περίπτωση διπλασιάστε τον όγκο 
του εµβολίου µε προσθήκη γλεύκους (στην περίπτωση του παραδείγµατος προσθέστε 5L 
γλεύκους) περιµένετε 10 λεπτά και στη συνέχεια οµογενοποιήστε και προσθέστε σταδιακά στη 
δεξαµενή. 

ΠΡΟΣΟΧΗ : 
Το παρόν προϊόν προορίζεται για οινολογική χρήση στη βιοµηχανία τροφίµων και ποτών.  
Να χρησιµοποιείται σύµφωνα µε τις επιταγές της τρέχουσας ευρωπαϊκής νοµοθεσίας. 

ΣΥΣΤΑΣΗ 
 

Ξηρός ενεργοποιηµένος σακχαροµύκητας, γαλακτωµατοποιητής E491. 
∆εν περιέχονται γενετικά τροποποιηµένα συστατικά (GMO). 

ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ 
 

Συσκευασία: 500 g 
Κιβώτιο των 20 x 500 g. 

ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ 
 

Συσκευασία κλειστή διατηρείται σε θερµοκρασία 2 - 8°C. Μπορεί να διατηρηθεί σε θερµοκρασία 
δωµατίου (<25°C) για 3 µήνες. 
Μετά το άνοιγµα της συσκευασίας να χρησιµοποιηθεί άµεσα. 
Η ηµεροµηνία λήξης του προϊόντος αναγράφεται στη συσκευασία. 

 

Οι πληροφορίες που παρατίθενται παραπάνω ανταποκρίνονται στις µέχρι σήµερα γνώσεις µας. Παρατίθενται χωρίς 
υποχρέωση εφαρµογής ή εγγύηση αποτελέσµατος όταν οι πειραµατισµοί διεξάγονται εκτός ευθύνης µας. Η συµµόρφωση µε 
τη νοµοθεσία είναι επιβεβληµένη και αποτελεί ευθύνη του χρήστη. Το παρόν έγγραφο αποτελεί ιδιοκτησία της ΑΜΠΕΛΟΟΙΝΙΚΗΣ 
ΙΚΕ και δεν µπορεί να τροποποιηθεί χωρίς την έγγραφή άδειά µας. 
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