
ZYMAFLORE® XarOm
Дрожжи Saccharomyces cerevisiae для вин с очень высокой интенсивностью аромата. 

Селекционированные активные сухие дрожжи (САСД) – без ГМО, для использования в виноделии. Разрешены для 
применения в производстве пищевых продуктов, в рамках регламентированного использования в виноделии. 

Соответствуют Регламенту ЕС № 2019/934.
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ОПИСАНИЕ И ЭНОЛОГИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ 

Штамм, полученный в результате скрещивания, позволяющий получать интенсивные ароматы брожения (леденцы, 
экзотические фрукты, земляника, ананас и др.). 

Винификация нейтральных или ароматных сортов винограда с ZYMALFORE® XAROM позволяет получить вина с 
очень ярким, насыщенным, и при этом устойчивым, ароматом.

* �Инокулировать можно при 8-13°C, после отстаивания; но необходима акклиматизация дрожжей к температуре 
путем последовательного добавления сусла.

ХАРАКТЕРИСТИКИ БРОЖЕНИЯ: 

•	 Очень низкое производство летучих кислот.

•	 Высокая потребность в азоте.	

•	 Температура брожения (оптимальная): 14-24°C*

АРОМАТИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ: 

Очень интенсивный и чистый ароматический профиль.

•	� Штамм POF(-): нет активности циннамат 
декарбоксилазы, ответственной за образование 
винилфенолов, которые «маскируют» ароматы 
или создают тяжелые «фармацевтические» или 
«гуашевые» ноты.
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Вино, винифицированное с ZYMALFORE® XAROM, имеет более интенсивный органолептический профиль по 
сравнению с вином, винифицированным с использованием контрольного штамма, обычно применяемого на 
винодельне.

PROFIL SENSORIEL

Le vin vinifié avec ZYMAFLORE® XAROM présente un profil sensoriel plus intense comparativement
 au vin vinifié avec une souche témoin habituellement utilisée au chai.  Résultats de dégustation

 par un panel de dégustateurs entraînés. (Rosé - Languedoc-Roussillon, 2021).
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Сенсорный профиль

Результаты дегустации группой квалифицированных 
дегустаторов. (Rosé - Languedoc-Roussillon, 2021).



ПРИМЕНЕНИЕ

•	 Строго соблюдайте протокол регидратации.

•	� Избегайте разницы температуры более чем на 10°C между суслом и разводкой дрожжей во время инокуляции. 
Общее время подготовки разводки дрожжей не должно превышать 45 минут. 

•	� В случае сложных условий брожения (низкая температура, сильно осветлённое сусло, потенциально высокое 
содержания спирта) добавьте SUPERSTART® BLANC или SUPERSTART® ROUGE в воду для регидратации.

РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ХРАНЕНИЮ

•	�Хранить в оригинальной закрытой упаковке в сухом 
месте без посторонних запахов, при умеренной 
температуре.

• Срок хранения: 3 года.  

УПАКОВКА

Вакуумные пакеты 500 г.

Коробка 10 кг.

ПРОТОКОЛ ПРИМЕНЕНИЯ

ЭНОЛОГИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ

•	� Инокулируйте как можно раньше после заполнения 
емкости.

• �Соблюдайте рекомендованную дозировку, чтобы 
гарантировать хорошую приживаемость, даже в 
случае высокой популяции «диких» дрожжей.

• �Температура, штамм дрожжей, регидратация и 
гигиена на винодельне также важны для хорошей 
приживаемости.

ДОЗИРОВКА

•	 20 - 30 г/гл.

CS 61 611 – 33072 BORDEAUX CEDEX – Tél. : +33 (0)5 56 86 53 04 – www.laffort.com
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ХИМИЧЕСКИЙ И МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИЙ АНАЛИЗ

Влажность (%)................................................................ < 8 

Живые клетки САСД (КОЕ/г).................................  ≥ 2.1010

Молочнокислые бактерии (КОЕ/г)..........................  < 105

Уксуснокислые бактерии (КОЕ/г).............................  < 104

Дрожжи другого рода, 

нежели Saccharomyces (КОЕ/г).................................. < 105

Дрожжи другого рода, вида или штамма (КОЕ/г).......< 5

Колиформные бактерии (КОЕ/г) .............................  < 102

Кишечная палочка, КОЕ/г .............................  отсутствует

Стафилококк /г ...............................................  отсутствует 

Сальмонелла /25г ..........................................  отсутствует

Плесневые грибы (КОЕ/г).........................................  < 103

Свинец (ppm)................................................................. < 2

Мышьяк (ppm)............................................................... < 3

Ртуть (ppm)..................................................................... < 1

Кадмий (ppm)................................................................ < 1

ФИЗИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ 

Обезвоженные дрожжи в вакуумной упаковке. Форма.................................................................... гранулы


