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SELECTYS® LA PERLA

SELECTYS® LA PERLA je izbrana vinska kvasovka, razvita za pridelavo
belih vin z izrazito svezino in elegantnim aromatskim profilom. Med
alkoholno fermentacijo spodbuja nastanek fermentacijskin estrov ter
poudari note citrusov in svezega sadja, pri tem pa ohranja znacilno
sortno prepoznavnost vina. Zaradi hitre in zanesljive fermentacije je
odli¢na izbira za pridelavo svezih, sadnih in harmonicnih belih vin z
izrazeno aromatsko intenzivnostjo.
PriporoCamo za: Chardonnay, Malvazijo, Rebulo, Pinot Grigio, ostale
kakovostne bele sorte
Glavne prednosti

« poudari arome citrusov in svezega sadja,

« spodbuja nastanek fermentacijskih estrov,

« ohranja eleganco in sortni znacagj vina,

« hitra in zanesljiva fermentacija,

» primerna za fermentacijo pri 14-18 °C.
Priporocilo enologa: Odli¢na izbira za bela vina, pri katerih zelimo
poudariti svezino, aromatsko Cistost in eleganten sadni znacaj, ne da

KL, L4 V[/,/,7 bi prekrili naravno izrazenost sorte.

SELECTYS® ITALICA T1

SELECTYS® ITALICA T1 je izbrana vinska kvasovka za pridelavo
aromaticnih belin vin z izrazitim sadnim in cvetlicnim znacajem. Med
alkoholno fermentacijo spodbuja sprosc¢anje aromatskin spojin,
predvsem terpenov in tiolov, s Cimer poudari svezino, sortno
prepoznavnost ter intenzivnost arom. Primerna je za vinag, pri katerin
zelimo doseci Cist aromatski profil, eleganco in dolgotrajen svez
pookus. Zaradi zanesljive fermentacije omogoca pridelavo vin z
bogatim aromatskim izrazom in lepo uravnotezeno strukturo.
Priporocamo za: Malvazijo, Sauvignon Blanc, Muskatne sorte, Rumeni
muskat, ostale aromati¢ne bele sorte
Glavne prednosti

« poudari cvetlicne in sadne arome,

« spodbuja razkrivanje terpenov in tiolov,

« ohranja sortni znacaj vina,

« zanesljiva in enakomerna fermentacija,

« primerna za fermentacijo pri 14-18 °C.
Priporocilo enologa: Idealna izbira za pridelavo aromaticnih belih vin,
kier zelimo poudairiti svezino, intenzivnost sortnih arom in eleganten,

harmoniéen okus. FELA VIVA




SELECTYS® ITALICA SI 20

SELECTYS® ITALICA Sl 20 je izbrana vinska kvasovka za pridelavo
kakovostnih belin vin z izrazitim sortnim znacajem. Med alkoholno
fermentacijo spodbuja spros€anje naravnih sortnin arom ter poudari
sadne in cvetlicne note, ne da bi prekrila znacilni aromatski profil
grozdja.
Priporo€amo za: Malvazijo, Rebulo, Chardonnay, Pinot Grigio,
Sauvignon Blanc, ostale bele sorte.
Glavne prednosti

« poudari sadne in cvetli¢ne sortne arome,

« ohranja znacilen aromatski profil sorte,

« zagotavlja zanesljivo in enakomerno alkoholno fermentacijo,

« zelo nizka tvorba H.S in hlapnih kislin,

 primerna za fermentacijo pri 12-18 °C.
Priporocilo enologa: Odlicna izbira za pridelavo svezih in aromaticnin
belih vin, pri katerih Zelimo poudariti sortno prepoznavnost, eleganco
ter Cist in harmonicen aromatski profil.
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SELECTYS® CREME 21
20;//%

SELECTYS® CREME 21 je izbrana vinska kvasovka za pridelavo
kakovostnih belih vin z vejo polnostjo, mehkobo in harmonicéno
strukturo. Med fermentacijo in zorenjem na finih drozeh prispeva k
bogatejsemu obcutku v ustih ter poudari eleganco in ravnovesje
vina, ne da bi prekrila njegov sortni znaca.
Primerna je predvsem za vinag, pri katerih zelimo doseci vecjo
kompleksnost, kremasto teksturo in dolgotrajen, zaokrozen pookus.
Priporocamo za: Chardonnay, Malvazijo, Rebulo, Pinot Grigio, bela ?
vina, namenjena zorenju na finih drozeh
Glavne prednosti

« poveca polnost in kremast obCutek v ustin,

 spodbuja sproscanje polisaharidov med zorenjem na drozeh,

« ohranja eleganco in sortni znacaj vina,

« primerna za fermentacijo pri 14-18 °C.
PriporocCilo enologa: Odli¢na izbira za bela vina, pri katerih zelimo
doseci vec€jo kompleksnost, zaokrozenost in eleganten, harmonicen
okus.
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SELECTYS® L'ECLATANTE
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SELECTYS® LA FRUITEE

SELECTYS® LA FRUITEE je izbrana vinska kvasovka za pridelavo
aromaticnih belih in rosé vin. Med alkoholno fermentacijo spodbuja
tvorbo fermentacijskin estrov, ki poudarijo note belega in rumenega
sadja ter nezne cvetliCne arome, vinu pa dajejo izrazito svez in
uravnotezen aromatski profil.
Zaradi zelo hitre in zanesljive fermentacije je primerna tako za
aromati¢ne kot tudi nevtralne sorte, pri katerih zelimo poudariti sadni
znacqj in ohraniti svezino vina.
Priporocamo za: Sauvignon Blanc, Malvazijo, Rumeni muskat,
Chardonnay, Rosé vina
Glavne prednosti

« poudari arome belega in rumenega sadja,

« razvija nezne cvetlicne note,

« spodbuja tvorbo fermentacijskin estrov,

« zelo hitra in zanesljiva fermentacija,

« primerna za fermentacijo pri 10-16 °C.
Priporocilo enologa: Odli¢na izbira za pridelavo svezih, aromaticnin
belih in rosé vin, pri katerih zelimo poudariti sadnost, aromatsko Cistost
in eleganco.

207/M

SELECTYS® L'ECLATANTE je izbrana vinska kvasovka za pridelavo
aromati¢nih belih in rosé vin z izrazitim in obstojnim aromatskim

profilom. Med alkoholno fermentacijo spodbuja spros€anje tiolnih in
terpenskin arom ter nastanek fermentacijskih estrov, s Cimer poudari
svezino, sadnost in sortno prepoznavnost vina.

Primerna je za aromatic¢ne in nevtralne sorte, pri katerih zelimo dosedi
infenziven aromatski izraz, eleganco in dolgotrajno aromatsko

obstojnost.

Priporo€amo za: Sauvignon Blanc, Riesling, Chardonnay, Pinot Gris,
aromati¢na bela in rosé vina
Glavne prednosti

« poudari tiolne, terpenske in fermentacijske arome,

« prispeva k infenzivnemu in obstojnemu aromatskemu profilu,

« ohranja sortni znacaj vinag,

« zanesljiva alkoholna fermentacija,

« primerna za fermentacijo pri 10-16 °C.

PriporocCilo enologa: Odli¢na izbira za vina, pri katerih Zzelimo

poudariti aromatsko intenzivnost, svezino in eleganten sortni znacai.

LELA-KOSEVING



SELECTYS® ITALICA MO06

SELECTYS® ITALICA MO6 je izbbrana vinska kvasovka za pridelavo
kakovostnih belih vin in vrhunskih rosé vin. Med fermentacijo poudari
sveze sadne arome, note belega cvetja ter znaciine balzamicne
odtenke, ki se med zorenjem vina Se dodatno razvijejo in
oplemenitijo aromatski profil.
Vinu dagje prijetno mehkobo, dobro ravnovesje in harmonicen okus,
zato je odli¢na izbira za vina, pri katerih zelimo zdruziti aromatsko
kompleksnost, eleganco in dolgo obstojnost.
PriporoCamo za: Malvazijo, Chardonnay, Pinot Grigio, Sauvignon
Blanc, kakovostna rosé vina
Glavne prednosti

« poudari arome svezega sadja in belega cvetjq,

« razvije kompleksnejsi aromatski profil med zorenjem,

« prispeva k mehkobi in ravnovesju ving,

« enakomerna in zanesljiva alkoholna fermentacija,

« primerna za fermentacijo pri 14-18 °C.
Priporocilo enologa
Odli¢na izbira za bela vina in roséje, pri katerih zelimo poudariti
ng%/@g{V[/}/g eleganco, aromatsko kompleksnost in dolg, harmonicen pookus.

SELECTYS® LA CROQUANTE
20 f/ M

SELECTYS® LA CROQUANTE je izbrana vinska kvasovka za pridelavo
svezih, aromaticnih belih in rosé vin. Posebej primerna je za grozdje z
vi§jo stopnjo zrelosti, saj pomaga ohraniti svezino in uravnotezen okus
vina.

Med fermentacijo spodbuja razvoj arom citrusov, grenivke, bele
breskve in hruske ter poudari sortni znacaj grozdja. Rezultat so
elegantna, pitna vina z izrazitim sadnim karakterjiem in prijetno svezim
zakljuCkom.

Priporo€amo za: Sauvignon Blanc, Malvazijo, Chardonnay, Rosé vina
Glavne prednosti:

QENERANCE

- poudari sadnost in svezino, S 2 croput®
« ohranja sortno aromatiko, e Y
. prispeva k uravnotezenemu okusu, )

« zanesljiva alkoholna fermentacija

« primerna za fermentacijo pri 8-15°C
Priporocilo enologa: Odlicna izbira za pridelavo modernih belih in
rosé vin, kjer zelimo poudariti aromatsko intenzivnost, eleganco in

pitnost. FELA-ROSE VINA



KVASOVKE

LELA-KOSEVINA

ELECTYS® THIOL

Izrazite tiolne arome za sveza in aromati¢na vina

SELECTYS® THIOL je izbrana vinska kvasovka za pridelavo belih in rosé
vin z intenzivnim aromatskim profilom. Med alkoholno fermentacijo
spodbuja sproscanje sortnih tiolov, ki poudarijo znaciine arome
pasijonke, grenivke, ananasa, guave, citrusove lupine ter nezne note
puspana in listov &rnega ribeza.
Primerna je za vse sorte z izrazenim tiolnim potencialom, pri katerih
zelimo doseci svezino, izrazito sadnost in dolgotrajno aromatsko
obstojnost.
Priporo€amo za: Sauvignon Blanc, Rumeni muskat (Ce zelimo
poudariti svezino in sadnost), aromati¢na rosé vina
Glavne prednosti

« poudari sortne fiolne arome,

« prispeva k intenzivnemu in obstojnemu aromatskemu profilu,

« zagotavlja zanesljivo in enakomerno fermentacijo,

« primerna za fermentacijo pri 16-18 °C,

« primerna za bela in rosé vina.
Priporocilo enologa: Idealna izbira za vina, pri katerih Zelimo poudariti
svezino, izrazite tfropske in citrusne arome ter dolg, eleganten
aromatski pookus.




KVASOVKE
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SELECTYS® SR

Izrazita sadnost in svezina rosé vin

SELECTYS® SR je izbrana vinska kvasovka za pridelavo aromaticnih
rosé vin z izrazitim sadnim karakterjem. Med alkoholno fermentacijo
spodbuja nastanek fermentacijskin estrov, ki poudarijo prijetne
arome rdecega jagodicevja ter vinu dajejo svez, harmonicen in
priviaCen aromatski profil.
Primerna je za pridelavo rosé vin po metodi neposrednega stiskanja
ali metode saignée, kjer tudi v zahtevnejsin pogojih zagotavlja
zanesljivo in enakomerno fermentacijo.
Priporocamo za: rosé vina po metodi neposrednega stiskanja, rosé
vina po metodi saignée, sveza in aromaticna rosé vina.
Glavne prednosti

« poudari arome rdeCega jagodicevja,

« spodbuja tvorbo fermentacijskin estrov,

« odli¢na odpornost pri nizkin temperaturah in mocno bistrenih

mostin,

« hitra in zanesljiva alkoholna fermentacija,

« primerna za fermentacijo pri 14-20 °C.
Priporocilo enologa: Odli¢na izbira za pridelavo modernih rosé vin,
pri katerih zelimo poudairiti svezino, sadnost in &ist aromatski izraz.




KVASOVKE

Struktura, barva in sadni znaéaj rdecih vin

e 0 SELECTYS® ITALICA AM37 je izbrana vinska kvasovka za pridelavo
kakovostninh rdecih vin z izrazito barvno intenzivnostjo, bogato
strukturo in uravnotezenim aromatskim profilom. Med alkoholno
fermentacijo spodbuja optimalno ekstrakcijo barvil in fenolnih spojin
ter poudari sortni znacagj vina. Primerna je za pridelavo mladih in vin
za zorenje, kjer zelimo doseci polnejse telo, mehkejse tanine in
harmonicen okus ob zanesljivem poteku fermentacije.
PriporoCamo za: Merlot, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc,
Refosk, Teran, Montepulciano, ostale strukturirane rdece sorte
Glavne prednosti

« spodbuja ekstrakcijo barve in taninov,

« poudari sortni znacaj rdecih vin,

« prispeva k polnejsemu telesu in bolj uravnotezenemu okusu,
\ « zanesljiva alkoholna fermentacija tudi pri vinih z visjim alkoholnim

'Y potencialom,

« primerna za fermentacijo pri 20-30 °C.
Priporocilo enologa
J Odli¢na izbira za pridelavo strukturiranih rdecin vin z intenzivno barvo,

KPECA VINVA lepo izrazeno sortnostjo in dobrim potencialom za zorenje.

. SELECTYS® ITALICA AM37
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SELECTYS® ITALICA CRI1 e

Zanesljiva fermentacija tudi v najzahtevnejsih pogojih 20 / M
SELECTYS® ITALICA CR1 je izbrana vinska kvasovka za pridelavo %
strukturiranih rdecih vin z visokim alkoholnim potencialom. Zagotavlja ;
varen in popoln potek alkoholne fermentacije tudi v zahtevnih
pogojin, hkrati pa ohranja sortni znacaj vina ter prispeva k vediji
polnosti, mehkobi in harmoniCnemu okusu. Zaradi visoke odpornosti
na alkohol in afinitete do fruktoze je primerna tudi za ponovni zagon
zaustavljene fermentacije.
Priporo€amo za: Amarone in vina iz susenega grozdja, Merloft,
Cabernet Sauvignon, Refosk, Teran, ostala rdeca vina z visokim
alkoholnim potencialom.
Glavne prednosti

« poudari sveze sadne arome brez prekrivanja sorthega znacagja,

« prispeva k vecji polnosti in mehkobi vina,

« iziemna odpornost na visok sladkor in alkohol,

« zanesljiva fermentacija tudi v zahtevnin pogaojih,

« primerna za ponovni zagon zaustavljene fermentacije,

« primerna za fermentacijo pri 8-30 °C.
Priporocilo enologa: Odli¢na izbira za pridelavo kakovostnih rdecin
vin z visokim alkoholnim potencialom, kjer sta poleg zanesljive :
fermentacije pomembni tudi polnost in harmoni&na struktura vina. KPECA VINA
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KVASOVKE

— @‘] SELECTYS® LA DELICIEUSE

Sveza in sadna rdec¢a vina z mehko taninsko strukturo

— . e SELECTYS® LA DELICIEUSE je izbrana vinska kvasovka za pridelavo
aromati¢nih rdecih vin s svezim sadnim znacajem in uravnotezeno
taninsko strukturo. Med alkoholno fermentacijo spodbuja tvorbo
fermentacijskin estrov, ki poudarijo arome rdeCega jagodiCevja ter
prispevajo k vecji mehkobi in zaokrozenosti vina. Primerna je za
tradicionalno in sodobno vinifikacijo, posebej pri krajsih maceracijah,
kier zelimo poudariti sadnost, svezino in prijetno pitnost rdecih vin.
PriporoCamo za: Merlot, Cabernet Sauvignon, Syrah, Pinot Noir,
e Mourvedre, Grenache

OENEIERATES Glavne prednosti
B @ Za, péliciesse | « poudari arome rdeCega sadja,

|- « spodbuja tvorbo fermentacijskin estrov,
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« prispeva k vecji mehkobi in zaokrozenosti vina,

« primerna za krajse maceracije in fermentacijo v tekodi fazi,

« zanesljiva alkoholna fermentacija,

« primerna za fermentacijo pri 18-32 °C.
Priporocilo enologa: Odli¢na izbira za pridelavo svezih, sadnih rdecih
vin z mehkejsimi tanini, kjer zelimo poudariti aromatsko intenzivnost,

KPECA VIVA pitnost in eleganten sadni zna&ai.

SELECTYS® THIOL ROUGE

/
Intenzivne sadne arome za sodobna rdec¢a vina 20 / M

SELECTYS® THIOL ROUGE je izbrana vinska kvasovka za pridelavo
rdecih vin z izrazitim sadnim znacajem. Med alkoholno fermentacijo
spodbuja spros€anje sortnih tiolov, ki poudarijo arome ¢rnega
jagodicevja ter prispevajo k intenzivnemu, svezemu in
harmonicnemu aromatskemu profilu vina.
Priporo€amo za: Merlot, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc,
Syrah, Refosk, Teran, ostale rdee sorte s tiolnim potencialom.
Glavne prednosti

« poudari arome Crnega jagodiCevja,

« okrepi sadni in sortni znacaj vina,

« zagotavlja hitro in zanesljivo alkoholno fermentacijo,

« nizke do srednje potrebe po dusiku,

 primerna za fermentacijo pri 22-25 °C.
Priporocilo enologa: Odlicna izbira za pridelavo sodobnih rdecin vin,
pri katerih zelimo poudariti svezino, intenzivno sadnost in eleganten
aromatski profil.

KPECA VINA




KVASOVKE

Izrazen sorini znaéaj in eleganca rdecih vin

——— +— SELECTYS® L'AUTHENTIQUE je izbrana vinska kvasovka za pridelavo
kakovostnih rdecih vin, pri katerih zelimo poudairiti sortni znacaj in
znacilnosti vinorodnega okolisa. Med alkoholno fermentacijo razvija
kompleksne sadne in nezno zacimbne arome ter prispeva k
mehkejsim taninom in uravnotezeni strukturi vina.

Primerna je za tradicionalno vinifikacijo in vina z dobrim potencialom
za zorenje.

Priporo€amo za: Merlot, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Pinot
Noir, Refosk, ostala rdeca vina z dobrim potencialom za zorenje
Glavne prednosti

. M\] SELECTYS® L'AUTHENTIQUE

DENE“*‘WGE

- 1 piliciense ! « poudari sortni znacaqj in izrazenost terroirja,
@ . razvije kompleksne arome zrelega sadja in zacimb,
I R ] e , : . .
el . prispeva k mehkejsim in svilnatim taninom,

« primerna za vina z dobrim potencialom zorenjq,

. zanesljiva alkoholna fermentacija,

. primerna za fermentacijo pri 18-30 °C.
Priporocilo enologa: Odli¢na izbira za pridelavo vrhunskih rdecih vin,
pri katerih zelimo poudariti eleganco, kompleksnost in dolg potencial

KPECA VINA za zorenje.

SELECTYS® LA RAFFINEE T

Sadna in kompleksna rdec¢a vina brez izrazitih rastlinskih not /ZQZ/ M

SELECTYS® LA RAFFINEE je izbrana vinska kvasovka za pridelavo I
sadnih in kompleksnih rdecih vin, namenjenih tako zgodnejsi porabi i
kot zorenju. Med alkoholno fermentacijo spodbuja nastanek
fermentacijskin estrov in poudari sortno aromatiko, hkrati pa
ucinkovito zmanjsa izrazite rastlinske note, znacilne za grozdje z vecjo
vsebnostjo metoksipirazinov. Posebej primerna je za sorte Merlot in
Cabernet ter za grozdje z nizjo do srednjo stopnjo zrelosti, kjer
pomaga ustvariti bolj harmonicen in aromatsko bogatejsi profil vina.
Priporo€amo za: Merlot, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc,
Refosk, ostale kakovostne rdece sorte, grozdje z nizjo do srednjo
tehnolosko zrelostjo
Glavne prednosti

« poudari sadne in sortne arome,

« zmanjsa rastlinske note (zelena paprika),

« primerna za vina, namenjena zorenju ali zgodnejsi porabi,

« zanesljiva alkoholna fermentacija,

« primerna za fermentacijo pri 15-28 °C.
Priporocilo enologa: Odli¢na izbira za rdeca vinag, pri katerih zelimo
poudariti sadnost, kompleksnost in sortni znacaj ter zmanjsati izrazite

rastlinske note. KPECA VINA
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KVASOVKE

B M? SELECTYS® ITALICA BARCO

Struktura, kompleksnost in eleganca rdec¢ih vin

SELECTYS® ITALICA BARCO je izbrana vinska kvasovka za pridelavo
kakovostnih rdecih vin z izrazito strukturo in kompleksnim aromatskim
profilom. Med alkoholno fermentacijo poudari sortni znacaj grozdja,
razvije kompleksne sadne arome ter prispeva k polnejsemu in
mehkejsemu okusu vina.
PriporoCamo za: Barbera, Merlot, Cabernet Sauvignon, Cabernet
Franc, Refosk, Teran, ostale kakovostne rdece sorte.
Glavne prednosti
. « poudari sortni znacaqj in kompleksne sadne arome,
QL e « prispeva k polnejsi in mehkejsi strukturi ving,
e « ohranja intenzivnost barve,
« nizke potrebe po dusiku in visoka alkoholna toleranca,

« primerna za fermentacijo pri 14-30 °C.
Priporocilo enologa: Odlicna izbira za pridelavo strukturiranih rdecih
vin z bogatim aromatskim profilom, izrazito sortnostjo in dobrim
potencialom za zorenje.

DENRANCE
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SELECTYS® LA MARQUISE

SELECTYS® LA MARQUISE je izbrana vinska kvasovka, zasnovana za
zanesljivo alkoholno fermentacijo tudi v zahtevnejsih pogojih. Zaradi
hitrega zacetka fermentacije in odli¢ne prilagodljivosti omogoca
pridelavo Cistih, elegantnih vin ter je posebej primerna za osnovna
vina za penine. Odli¢no se obnese pri fermentaciji mocno bistrenih
mostov, pri nizjin temperaturah in tudi pri ponovnem zagonu
zaustavljene fermentacije.
Priporo€amo za: osnovna vina za penine, peneca vina po klasicni in
charmat metodi, bela ving, rosé vina, rde€a vina, ponovni zagon
zaustavljene fermentacije.
Glavne prednosti

« hitra in zanesljiva alkoholna fermentacija,

« odlicna ucinkovitost tudi v zahtevnih pogaojih,

« Nizke potrebe po dusiku,

« nizka tvorba SO,,

« primerna za fermentacijo pri 10-30 °C.
Priporocilo enologa: Odlicna izbira za pridelavo elegantnih vin in
penin, kjer sta kljuCnega pomena zanesljiva fermentacija ter

MIKNA LY #{/Vfcgy[/wy ohranjanje kakovosti aromatskega profila.

SOEC® 7

20}//%

SOEC® 7 je izbrana vinska kvasovka, razvita za pridelavo kakovostnin
penecih vin. Zagotavlja hitro in zanesljivo fermentacijo tudi v
zahtevnih pogojih ter prispeva k elegantni aromatiki in
harmonicnemu okusu vina. Primerna je za primarno alkoholno
fermentacijo in sekundarno fermentacijo (prise de mousse).
PriporoCamo za: penine po klasicni metodi, penine po charmat
metodi, penine po ancestralni metodi, osnovna vina za penine,
sekundarno fermentacijo (prise de mousse).
Glavne prednosti

« zelo hitra in zanesljiva fermentacija,

« odli¢no delovanje pri nizkem pH, nizki motnosti mosta in

fermentaciji pod tlakom,

« ohranja fino aromatiko in harmonicen okus vina,

« primerna za primarno in sekundarno fermentacijo,

 primerna za fermentacijo pri 10-32 °C.
Priporocilo enologa: Odli¢na izbira za pridelavo kakovostnih penecih
vin, kjer so klju¢ni zanesljiva fermentacija, aromatska eleganca in fina
senzoricna uravnotezenost.

SOEC' 7
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PRIPRAVA KVASOVK

Za uspesen zacetek alkoholne fermentacije je pomembno, da kvasovke
pred dodajanjem v most pravilno rehidriramo. Pravilna priprava zagotavlja
vecjo vitalnost kvasovk, hitrejsi zaCetek fermentacije in zanesljivejsi potek
alkoholnega vrenja.

Postopek priprave

1. Rehidracija

V Cisto posodo ndlijte 2,5 L vode, ogrete na 35-40 °C, ter dodajte 2,5 L
mosta enake temperature. Nato v mesanico postopoma vmesajte 500 g
kvasovk.

2. Pocitek
Mesanico pustite stati 20 minut, da se kvasovke popolnoma rehidrirgjo.

3. Prilagoditev na temperaturo mosta

Po rehidraciji dodajte priblizno 10 L mosta in nezno premesajte. Tako se
temperatura suspenzije postopoma pribliza temperaturi mosta v
fermentacijski posodi.

4. Kratek pocitek
Po dodajanju mosta pustite suspenzijo stati Se 10 minut.

5. Dodajanje v fermentor

Rehidrirane kvasovke dodajte v fermentacijsko posodo. Razlika med
temperaturo kvasovk in mosta ne sme presegati 10 °C, da se izognemo
temperaturnemu Soku in zmanjsani vitalnosti kvasovk.

i H 8 @ 38

= =1
10 L modt/must/
500 g mosto/miissen/
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AT < 10°C

2,5 L eau/water/agua/wasser/ 25 hL
acqua/agua
2,5 L moiit/must/mosto/miissen/ '!

mosto/mosto
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HRANA ZA KVASOVKE

Celovita prehrana za varen zac¢etek alkoholne fermentacije

— Lk VIVACTIV® PERFORMANCE je kompleksno hranilo za kvasovke, ki
zagotavlja optimalno prehrano med alkoholno fermentacijo.
Vsebuje dusik, derivate kvasovk, aminokisline in vitamine, ki
prispevajo k hitremu zacetku ter enakomernemu in varnemu poteku
fermentacije.
Priporocamo za: bela vina, rosé vina, rdeca vina, moste s
pomanjkanjem dusika, fermentacije v zahtevnejsin pogaojin.
Glavne prednosti

« zagotavlja hiter zacetek alkoholne fermentacije,

« nadomesca pomanjkanje dusika in drugih hranil,
f%«,;?j;’w « prispeva k enakomernemu poteku fermentacije,
e « primeren tudi za fermentacijo pri nizkih temperaturah in v mo&no

bistrenih mostih,

« priporoceni odmerek: 20-40 g/hL.
Priporocilo enologa: PriporoCamo ga ob zacetku alkoholne
fermentacije, kadar zelimo zagotoviti optimalno prehrano kvasovk,
zmanjsati tveganje za zastoj fermentacije in doseli kakovostno ter
popolno prevretje mosta.

— @7 VIVACTIV® PERFORMANCE
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VIVACTIV® PREMIER 20—‘/0;//M

Za zdrav zacetek alkoholne fermentacije
———

VIVACTIV® PREMIER je kompleksno hranilo za kvasovke, namenjeno
zacetni fazi alkoholne fermentacije. Vsebuje derivate kvasovk,
organske in anorganske vire dusika, vitamine ter mikrohranila, ki
zagotavljajo optimalne pogoje za razmnozevanje kvasovk in varen
zacetek fermentacije.

PriporoCamo za: bela vinag, rosé vina, rdeca vina, moste s
pomanjkanjem dusika, fermentacije z vedjim tveganjem za zasto.

Glavne prednosti -
. spodbuja hitro razmnozevanje kvasovk, DENEERANCE
« zagotavlja uravnotezeno prehrano v zacetni fazi fermentacije, Vivacis) Premier

« Zzmanjsuje tveganje za zastoj fermentacije,

« prispeva k popolnemu prevretju mosta,

« priporoceni odmerek: 20-40 g/hL.
Priporocilo enologa: PriporoCamo uporabo na zacetku alkoholne
fermentacije, kadar zelimo zagotoviti optimalen razvoj kvasovk in
zanesljiv potek fermentacije.




HRANA ZA KVASOVKE

N /%W VIVACTIV® AROME

Organska prehrana za intenzivnejsi aromatski profil

VIVACTIV® AROME je organsko hranilo za kvasovke, ki spodbuja
nastanek fermentacijskin arom in razkrivanje sortnin arom med
alkoholno fermentacijo. Bogata vsebbnost aminokislin prispeva k vediji
aromatski intenzivnosti ter zanesljivemu poteku fermentacije.
PriporoCamo za: bela vinag, rosé vina, rdeca vina, aromati¢ne in
neviralne sorte, vina z izrazitim sadnim znacajem.

. Glavne prednosti
OENEIERANCE « spodbuja nastanek fermentacijskih estrov,
Vidacli) Adme « poudari sortne arome in razkrivanje tiolov,

« zagotavlja organsko prehrano, bogato z aminokislinami,

« prispeva k zanesljivi alkoholni fermentacij,

« priporoc¢eni odmerek: 20-40 g/hL.
Priporocilo enologa: PriporoCamo uporabo ob zacetku alkoholne
fermentacije, kadar zelimo poudariti sadnost, svezino in aromatsko
infenzivnost vina.

VIVACTIV® CONTROLE W

Za varen zakljuéek alkoholne fermentacije —

VIVACTIV® CONTROLE je kompleksno hranilo iz derivatov kvasovk,
namenjeno preprecevanju pocasne ali zaustavljene alkoholne
fermentacije. Kvasovkam zagotavlja pomembna hranila ter pomaga
ustvariti ugodne pogoje za uspesen zakljuCek fermentacije.
Priporocamo za: bela vinag, rosé vina, rdeca vina, pocasne ali
zaustavljene fermentacije, ponovni zagon alkoholne fermentacije.
Glavne prednosti

« ZManjsuje tveganje za zastoj fermentacije,

. podpira uspesen zakljucek alkoholne fermentacije, Vivacliv Confrofe

« razstruplja fermentacijski medij, CEEmRSRn

« zagotavlja aminokisline, vitamine in elemente v sledovih,

« priporoCeni odmerek: 20-40 g/nL.
Priporocilo enologa: PriporoCamo uporabo med alkoholno
fermentacijo ali pred ponovnim zagonom fermentacije, kadar zelimo
zagotoviti zanesljivo in popolno prevretje mosta.

DENF!ANCE




HRANA ZA KVASOVKE

Pravilna uporaba hranil za kvasovke

Za uspesno alkoholno fermentacijo potrebujejo kvasovke poleg sladkorjev
tudi zadostno koliCino dusika, vitaminov, mineralov in drugih hranil.
Pomanjkanje hranil lahko povzroci poasno fermentacijo, zastoj vrenja ali
nastanek nezelenih arom.

Izbira pravega hranila in njegov pravilen ¢as dodajanja pomembno
vplivata na potek fermentacije ter koncno kakovost vina.

Priporoéila za uporabo v tabeli:

Faza fermentacije Izdelek Namen uporabe
Pred zoée’rllfom alkoholne VIVACTIV® PREMIER Za opTim?Ien razvoj kvosoyk in
fermentacije varen zaCetek fermentacije.

Za popolno prehrano kvasovk pri
VIVACTIV® PERFORMANCE mostih s pomanjkanjem hranil ali
v zahtevnih pogojih.

Pred zacetkom alkoholne
fermentacije

Za poudarjanje fermentacijskih in
VIVACTIV® AROME sortnih arom ter vecjo aromatsko
infenzivnost vina.

ZacCetek oziroma zgodnja faza
fermentacije

Za podporo enakomernemu
Med alkoholno fermentacijo VIVACTIV® PERFORMANCE poteku fermentacije in
zmanjsanje tveganja za zastoj.

Pocasna O.l.l zaustavijena VIVACTIV® CONTROLE Za uspesen zakljuCek ali ponﬂovm
fermentacija zagon alkoholne fermentacije.

Pomembni nasvelti

- Hranila vedno raztopite v manjsi koliCini vode ali mosta in jih pred
dodajanjem dobro premesajte.

- Dodajajte jin v skladu s priporocili proizvajalca in potrebami mosta.

- Ngjboljsi ucinek dosezete, Ce hranila dodate v zgodnjih fazah
alkoholne fermentacije.



LYSIS® ALLEGRO

Hitro in uéinkovito bistrenje belih in rosé mostov

LYSIS® ALLEGRO je mikrogranuliran encimski pripravek za hitro
razsluzevanje, bistrenje in flotacijo belih ter rosé mostov. Zaradi visoke
encimske aktivnosti omogoca ucinkovito razgradnjo pektinov,
pospesi usedanje grobih delcev ter izboljSa bistrost mosta.
Priporo€amo za: bela vina, rosé vina, nstaticno bistrenje mostov,
flotacijo, tezje bistrljive moste.
Glavne prednosti

« pospesuje razsluzevanje in bistrenje mostov,

« izboljsa ucinkovitost flotacije,

« deluje hitro tudi v zahtevnejsih pogojih,

« nizka aktivnost cimetnoil esteraze zmanjsuje tveganje za nastanek

hlapnih fenolov,

« priporoceni odmerek: 1-4 g/hL.
Priporocilo enologa
Priporo€amo uporabo takoj po stiskanju grozdja, kadar zelimo doseci
hitro in u€inkovito bistrenje mosta ter ustvariti optimalne pogoje za
nadaljnjo fermentacijo.

LYSIS® ELEVAGE

Encim za vecjo polnost in eleganco vina

LYSIS® ELEVAGE je encimski pripravek, namenjen pospesevanju
razgradnje celi¢nih sten kvasovk med zorenjem vina na finih drozeh.
S tem spodbuja sprosc¢anje polisaharidov in drugih koristnih spojin, ki
prispevajo k vecji polnosti, mehkobi in harmonicni strukturi vina.
Priporo€amo za: bela vinag, rosé vina, rdeca vina, ving, ki zorijo na
finih drozeh, vina, pri katerih zelimo povecati polnost in kompleksnost.
Glavne prednosti

« pospesuje avtolizo kvasovk,

« poveca polnost in volumen vinag,

« izboljSa mehkobo in ravnovesje okusa,

== 7/ AL

« prispeva k vedji aromatski kompleksnosti, ‘.’gﬁif:f’: ’
« priporoceni odmerek: 1-3 g/hL. =1
PriporocCilo enologa: Priporo€amo uporabo med zorenjem vina na —a

finin drozeh, kadar zelimo izboljSati strukturo, povecati obcutek
polnosti fer poudariti eleganco in kompleksnost vina.
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LYSIS® ESSENTIA

Encim za poudarjanje sortnih arom

LYSIS® ESSENTIA je koncentriran encimski pripravek za spros€anje
aromatskega potenciala belih in rosé vin. S pomocjo B-glukozidazne
aktivnosti spros€a aromatske prekurzorje, vezane na sladkorje, ter
poudari cvetlicne in sadne arome, ki so naravno prisotne v grozdju.
Posebej primeren je za aromaticne sorte, kot so Rizling, Traminec,
Muskat, Chenin, Viognier in Chardonnay.
Priporo€amo za: bela vina, rosé vina, aromati¢éne sorte, vina, pri
katerih zelimo poudariti sortni aromatski potencial.
Glavne prednosti

« Sprosca vezane aromatske prekurzorje,

« poudari cvetliCne in sadne arome,

« poveca aromatsko infenzivnost ving,

« primeren za uporabo med alkoholno fermentacijo ali po njej,

« priporoceni odmerek: 2-4 g/hL.
Priporocilo enologa: PriporoCamo uporabo pri aromaticnin belin in
rosé vinih, kadar zelimo poudariti sortni znacaj ter povecati
aromatsko intenzivnost in svezino vina.

znacaj vina.

LYSIS® GRENAT

Za intenzivnejsSo barvo in u¢inkovito bistrenje rdecih vin

LYSIS® GRENAT je mikrogranuliran pektoliticni encim, namenjen
bistrenju rdecih mostov in vin. Med vinifikacijo izbolj§a ekstrakcijo
barve, poudari sadni aromatski profil ter prispeva k pripravi bolj bistrin
in stabilnih rdecih vin.
PriporoCamo za: rdece moste, rdeca vina, ekolosko pridelavo rdecih
vin, moste in vina, kjer zelimo izboljsati bistrost in barvno intenzivnost.
Glavne prednosti

« pospesuje bistrenje rdecih mostov in vin,

« izboljSa ekstrakcijo barve,

« poudari sadni aromatski profil,

« nizka aktivhost cimetnoil esteraze zmanjsuje tveganje za nastanek ]

hlapnih fenolov, s |

« priporo¢eni odmerek: 1-4 g/hL. a :
Priporocilo enologa: Priporo€amo uporabo pri pridelavi rdecin vin,
kadar zelimo izboljsati bistrost, poudariti barvo in ohraniti Cist sadni

-4 7/ AL
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LYSIS® ULTRA

Visoko koncentriran encim za hitro bistrenje mostov

LYSIS® ULTRA je tekoc&i encimski pripravek z visoko koncentracijo
pektinaz, celulaz in hemicelulaz, namenjen hitfremu razsluzevanju
belih in rosé mostov. UCinkovito zmanjsuje viskoznost in motnost
mosta ter deluje tudi pri nizkih tfemperaturah in nizkem pH, zato je
odlicna izbira za tezje bistrljive moste.
Priporocamo za: bela vinag, rosé vina, tezje bistrljive moste, staticno
bistrenje, flotacijo.
Glavne prednosti

« hitro zmanjsa viskoznost in motnost mosta,

« uCinkovito deluje tudi pri temperaturah pod 10 °C,

« primeren za moste z nizkim pH,

« nizka aktivnost cimetnoil esteraze zmanjsuje tveganje za nastanek

hlapnih fenolov,

« priporoceni odmerek: 0,3-1 mL/hL.
Priporocilo enologa: Priporocamo uporabo pri belih in rosé mostih,
kier zelimo doseci hitro in u€inkovito bistrenje ter ustvariti optimalne
pogoje za kakovostno fermentacijo.




Pravilna uporaba encimov

Encimi so naravne beljakovine, ki pospesujejo razgradnjo pektinov in
drugih sestavin grozdja ter mosta. Z njihovo pravilno uporabo izboljsamo
bistrenje, ekstrakcijo barve in arom, poveCamo izkoristek mosta tfer
prispevamo k vedji kakovosti vina.

Za najpboljsi uCinek je pomembno, da encime dodamo &im prej po
pecljanju ali stiskanju grozdja oziroma v fazi, za katero so namenjeni.

PriporocCila za uporabo

1. Priprava encimov
« Encimski pripravek raztopite v priblizno 10-kratni koli¢ini hladne vode ali
mosta.
« Dobro premesajte, da nastane homogena raztopina.
2. Dodajanje
« Encim enakomerno dodajte v most ali vino in dobro premesajte, da se
porazdeli po celotni masi.
3. Delovanje
« Encimi delujejo najbolje pri temperaturi 10-30 °C.
. Cas delovanja je odvisen od temperature, sorte grozdja in namena
uporabe

Izdelek Kdaj ga uporabimo?

LYSIS® ALLEGRO Za hitro razsluzevanje, bistrenje in flotacijo belih ter rosé
mostov.

LYSIS® ULTRA Za zelo hitro bistrenje tezje bistrljivin belih in rosé mostov.

LYSIS® GRENAT Za boljso ekstrakcijo barve in bistrenje rdecih mostov ter vin.

LYSIS® ESSENTIA Za spros¢anje sortnih arom med alkoholno fermentacijo ali po
njej.

LYSIS® ELEVAGE Med zorenjem vina na finih droZzeh za vecjo polnost, mehkobo

in kompleksnost.

Pomembni nasveti
. Encimov nikoli ne raztapljajte v vroCi vodi.
. Doddajte jih Cim prej po predelavi grozdja za najvecji uCinek.
. Bentonit in ftanini lahko zmanjsajo ucinkovitost encimov, zato jih
dodajajte sele po konCanem encimskem delovanju.
. Vedno upostevaijte priporoceni odmerek posameznega izdelka.




OENOTANNIN® OENOGAL

Galni tanin za zas¢ito mosta in vina pred oksidacijo
OENOTANNIN® OENOGAL je visoko precis¢en galni tanin rastlinskega

izvora, namenjen zasciti mostov in vin pred oksidacijo. Zaradi
mocnega antioksidativnega delovanja pomaga ohraniti svezino,
naravne arome in barvo vina ter izboljsa ucinkovitost bistrenja z

zelatino.

Glavne prednosti

e « ucinkovito $&iti most in vino pred oksidacijo,
OENOTANNIN OENOGAL « PpOmMaga ohraniti naravne arome in barvo,

I « izboljSa ucinkovitost bistrenja z zelatino,

e - ot i

« priporoc¢eni odmerek: 2-20 g/hL.

bistrenje.

Priporocamo za: bela ving, rosé vinag, rde¢a vina, moste iz
posSkodovanega ali oksidiranega grozdja, bistrenje z zelatino.

« deluje proti aktivnosti lakaze pri poskodovanem grozdju,

Priporocilo enologa: PriporoCamo uporabo ze v zgodnjih fazah
vinifikacije, zlasti pri predelavi poskodovanega grozdja ali kadar
zelimo ucinkovito zascititi most in vino pred oksidacijo ter izboljsati

OENOTANNIN® ROUGE

Tanin za zascito barve in vec¢jo strukturo rdecéih vin

OENOTANNIN® ROUGE je enoloski tanin rastlinskega izvora,
namenjen pridelavi kakovostnih rdecih vin. Med maceracijo $Cifi
antociane pred oksidacijo, prispeva k stabilnejsi barvi ter poveca
telo, strukturo in potencial vina za zorenje.
Priporo€amo za: rdeca vina, maceracijo rdecih mostov, vina z nizjo
vsebnostjo naravnih taninov, ving, pri katerih zelimo izboljsati barvno
stabilnost in strukturo.
Glavne prednosti
« 5Citi antociane med alkoholno fermentacijo,
« izboljsa stabilnost barve,
« poveca telo in strukturo ving,
« prispeva k boljsemu potencialu za zorenje,
« priporoceni odmerek:
o 10-20 g/hL v mostuy,
o 10-15 g/hL v rdecem vinu za povelanje strukture,
o 5-10 g/hL kot pomoc pri bistrenju.
Priporocilo enologa: Priporo€amo uporabo na zacetku vinifikacije
rdecih vin, kadar zelimo izboljsati stabilnost barve, okrepiti strukturo
vina ter povecati njegov potencial za zorenje.

5-20 7/ L
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Kakovostno vino nastaja z znanjem, izkusnjami in pravilno
izbranimi enoloskimi sredstvi. Z izdelki OENOFRANCE ter
sfrokovnim svefovanjem podjetja Vinja d.o.0. vam
pomagamo doseci ngjboljse rezultate v vsaki fazi vinifikacije.
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