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Φρέσκοι, Δροσεροί, 

Αρωματικοί 

ερυθροί & ροζέ οίνοι 

Ανάδειξη του 

φρουτώδους & 

ζυμωτικού

χαρακτήρα

ΔΟΣΟΛΟΓΙΑ

Ενυδάτωση: 200 g/tn.

ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ

ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ

Συσκευασία σφραγισμένη διατηρείται σε μέρος 

δροσερό και σκιερό, μακριά από υγρασία.

Μετά το άνοιγμα της συσκευασίας να 

χρησιμοποιηθεί άμεσα. 

500 G

ΟΙΝΟΛΟΓΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ

• Παραγωγή σημαντικής ποσότητας ζυμωτικών

εστέρων με φρουτώδη χαρακτήρα (φράουλα,

κεράσι, βατόμουρο, φραγκοστάφυλο).

• Πολύ ανθεκτικός ζυμομύκητας που επιτρέπει

την πραγματοποίηση της αλκοολικής ζύμωσης

ακόμη και όταν υπάρχουν περιοριστικοί

παράγοντες (υψηλός δυνητικός αλκοολικός

τίτλος, χαμηλές θερμοκρασίες, χαμηλή

θολερότητα, κτλ.).

• Η χρήση των οργανικών θρεπτικών Nutricell 

AA & Nutricell Fullarom κατά τον εμβολιασμό

του ζυμομύκητα, μεγιστοποιεί τη δυνατότητα

παργωγής εστέρων ή εστεροποιημένων

θειολών, κατά την ζύμωση.

Παραγωγή 

φρέσκων οίνων 

τύπου 

(Beaujolais)



Η χρήση των οργανικών θρεπτικών NUTRICELL® AA ή NUTRICELL® FULLAROM κατά τον

εμβολιασμό του ζυμομύκητα, μεγιστοποιεί τη δυνατότητα παραγωγής εστέρων ή εστεροποιημένων

θειολών κατά τη ζύμωση. 

ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ ΔΟΚΙΜΩΝ

Διακύμανση της συγκέντρωσης αρωμάτων (Αέρια

χρωματογραφία SM-SPME) για τη VIALATTE FERM®

R71 σε σύγκριση με το στέλεχος μάρτυρα Α. Δοκιμή σε

ροζέ από Grenache & σε ερυθρό από Merlot, με

θερμοοινοποίηση.

ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΕΣΤΕΡΩΝ

Η VIALATTE FERM® R71 συγκρίθηκε με το ίδιο

στέλεχος μάρτυρα για ροζέ & ερυθρή οινοποίηση. Στο

ροζέ από ποικιλία Grenache, η VIALATTE FERM®

R71 παρήγαγε 315% περισσότερο άρωμα σε

σχέση με τον μάρτυρα A. Αυτό ισχύει ιδιαίτερα για τις

αρωματικές ενώσεις, λαυρικός αιθυλεστέρας (ethyl

laurate), δεκανοϊκός αιθυλεστέρας (ethyl decanoate)

& οκτανοϊκός αιθυλεστέρας (ethyl caprylate), με τα

φρουτώδη & ανθικά αρώματά.τους. Στο ερυθρό

Merlot με θερμοοινοποίηση, η VIALATTE FERM®

R71 παρήγαγε 66% περισσότερο άρωμα σε σχέση

με τον μάρτυρα A. Αυτό ισχύει ιδιαίτερα για τις

αρωματικές ενώσεις εξανοϊκός αιθυλεστέρας (ethyl

hexanoate), με τις φρουτώδεις & βοτανικές νότες &

ισοβουτυρικός αιθυλεστέρας (ethyl isobutyrate), με το

χαρακτηριστικό άρωμα φράουλας.
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Οι πληροφορίες που παρέχονται εδώ βασίζονται στην τρέχουσα κατάσταση των γνώσεων μας. Οι πληροφορίες αυτές είναι μη 

δεσμευτικές και χωρίς εγγύηση, καθώς οι συνθήκες χρήσης είναι πέρα από τον έλεγχό μας. Δεν απαλλάσσουν τον χρήστη από τη 

συμμόρφωση με την ισχύουσα νομοθεσία και τα δεδομένα ασφαλείας. Το παρόν έγγραφο αποτελεί ιδιοκτησία της SOFRALAB και δεν 

μπορεί να τροποποιηθεί χωρίς τη συγκατάθεσή της. 

Διασπείρετε την ξηρή ζύμη (ADY) σε δεκαπλάσιο του βάρους της ισόποσο µίγµα νερού και γλεύκους 

θερµοκρασίας 35 με 40°C.

Παράδειγμα: Διασπείρετε 500g σε μίγμα που αποτελείται από 2.5L νερού & 2.5L γλεύκους και έχει μετά την

ανάδευση θερμοκρασία 37°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 αποκλειστικά για επαγγελματική οινολογική χρήση.

Να χρησιμοποιείται σύμφωνα με τις επιταγές της ισχύουσας νομοθεσίας.

ΤΡΟΠΟΣ ΧΡΗΣΗΣ

ΟΙΝΟΛΟΓΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ

Είδος
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S. 
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Killer θετικός Γρήγορη 14-32°C 16,0 % vol Υψηλές

Χαμηλή 

προς μέτρια
6-8 g/L

Χαμηλή 

προς 

μέτρια

Χαμηλή
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