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Хрупкави и 
изразителни 

червени 
плодови нюанси

Нюанси на вишна, 
гренадин и 

цветисти тонове

ДОЗИ 

С рехидратация: 20 g/hL 

РАЗФАСОВКА

СЪХРАНЕНИЕ

Да се съхранява на хладно и сухо място в 
оригиналната опаковка.
Да се използва веднага след отваряне.

500 G

ЕНОЛОГИЧНИ ЦЕЛИ 

• За Gamay, сортът на селекция, изразяване на цветисти 
аромати (божур, роза).

 • Добра екстракция на антоциани и танини, допринасяща 
за получаването на обагрени червени вина и мека 
структура. 

• Кратки до средни мацерации (5 до 15 дни при 
традиционна мацерация), въглекисела мацерация или 
термовинификация. Отлично подходящ за процеси на 
винификация с коинокулиране дрожди–бактерии. 

• Подходящ за различни сортове: Merlot, Gamay, Pinot Noir, 
Grenache и др. 

Селектирана в 
Beaujolais от IFV



*Много добро имплантиране
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РЕЗУЛТАТИ ОТ ОПИТИ

СЕНЗОРЕН ПРОФИЛ В
 резултат на програма за селекция в лозята, 
SO.FRUITY® е избрана заради своите 
органолептични свойства, типични за големите 
вина от Beaujolais. Позволява получаването на 
обагрени и плодови червени вина с нюанси на 
вишна, гренадин и цветисти тонове.

Сравнение на органолептичните профили на 3 
вина, произведени с дрожди, използвани в 
лозята на Beaujolais. Опит Sicarex Beaujolais 
върху AOC Beaujolais Village Blacé

SO.FRUITY® 

контрола  1 
контрола  2

164/2025 – 2/2

Информацията, представена по-горе, отразява текущото състояние на нашите познания. Тя се предоставя 
без ангажимент или гаранция, тъй като условията на употреба са извън нашия контрол. Тя не освобождава 

потребителя от спазването на действащото законодателство и изискванията за безопасност. 
Настоящият документ е собственост на SOFRALAB и не може да бъде променян без негово съгласие.

Разпръснете активните сухи дрожди (АСД) в 10 пъти по-голямо количество смес от вода и мъст в 
равни пропорции при температура между 35 и 40°C.

Пример: 500 g АСД в смес от 2,5 L вода и 2,5 L мъст при 37°C. Оставете да престои 20 минути, след 
което внимателно хомогенизирайте закваската. Ако температурната разлика между закваската и 
мъстта не надвишава 10°C, вложете директно закваската в мъстта. В противен случай удвоете обема 
на закваската с мъст, изчакайте 10 минути, хомогенизирайте внимателно и вложете в мъстта. 

ПРЕДПАЗНИ МЕРКИ ПРИ УПОТРЕБА 
Продукт за енологична и изключително професионална употреба. Да се използва в съответствие 
с действащото законодателство.

УПОТРЕБА

ФЕРМЕНТАЦИОННИ ХАРАКТЕРИСТИКИ
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