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Oficjalny preedstawiciel Laffort® w Polsce

Drozdze Zymaflore SPARK
500 ¢

. Nr katalogowy: SPARK-0.5
*0
SPARK Producent: Laffort
' _':: Czas wysytki: 24 godziny - na magazynie
>
LAFFORT Przeznaczenie: Organiczne

Przeznaczenie: Wina biate
Przeznaczenie: Wina musujgce

Zobacz wiecej

Cena

141,52 PLN

Opis produktu

ZYMAFLORE® SPARK

7]
)

Druga fermentacja i trudne warunki.

e Fermentacja win niemusujacych i druga fermentacja win musujacych.
e QOdporny na trudne warunki fermentacji (potencjalny alkohol, zmetnienie, temperatura).
e Toleruje wysoki poziom SO2 i alkoholu.

Dawkowanie: 20 - 30 g/hL.

Przetestowane i sprawdzone przez laboratorium bieguna techniki mikrobiologicznej CIVC.

Drozdze zalecane do eleganckich i petnych win musujacych.
Whnosi trzeciorzedowe aromaty dla delikatnych, ztozonych i eleganckich win musujgcych.
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Odpornost na Wyma-

Odmiany winogron Droidie alkohol*
(36v/v)

Druga fermentacja (wina

. SPARK 7%
musuj3ce)

PropaGAC)A DROZDZY

+ Woda 60 Lw 40°C.

+ Dodaj odiywke do rehydratacji drozdzy SUPERSTART® SPARK: 3 kg

(30 g/hL - 300 ppm), a nastepnie homogenizuj.
- Dodaj ACTIFLORE® B0213 (30 g/hL - 300 ppm).
+ Odczekaj 20 minut, homogenizuj.
+ Dodaj natychmiast 20 L przetwarzanego winaz kroku 2 - 1.

+ Odczekaj 10 minut, pozwol ostygnat do 20°C i utrzymuj temperature

miedzy 20 - 25°C.

+ Catkowity czas rehydratacji drozdzy nie moie przekracza¢ 45 minut.

* Sprawdi za pomoca termometru.
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Karta produktu ENG
Karta uwadniania drozdzy ENG
Arkusz danych bezpieczenstwa ENG

Optymalna

Temperatura ﬁ;ﬁ:‘; Wplyw
Fen?:;l]tac]l fermentacji sensoryczny
10-32 Szybka MNeutralny

¥
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€

WODA+ SUPERSTART® SPARK 3 kg +
ACTIFLORE® B0213 lub ZYMAFLORE® SPARK 3 kg

Dodaj 20 L 20-25°C* 10 minut
przetwarzanego
wina

Oprogramowanie sklepu internetowego Sellingo.pl
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