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Свежест и 
ароматна 

интензивност

Нюанси на 
жълти плодове 

и лимон

ДОЗИ

С рехидратиране: 20 g/hL

РАЗФАСОВКИ

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

500 G

ЕНОЛОГИЧНИ ЦЕЛИ

• Изява на свежест и плодов интензитет в бели и
розе вина

• Използване на щам, който продуцира много
малко серни съединения (SO₂, H₂S и ацеталдехид)
в протокол NoLo

Технологи
чна схема 
„свежест“
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SO.COOL

SO.COOL® е резултат от изследователска 
програма, съчетаваща хибридизация и генетични 
познания. Това позволи да се селекционира щам, 
който е ароматен (щам A) и продуцира много 
малко серни съединения (щам B).

ЩАМ B

ЩАМ A

Концентрации на SO₂ и ацеталдехид, измерени 
във вина от сорта Chardonnay
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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

ЕНОЛОГИЧНИ СВОЙСТВА 

РЕЗУЛТАТИ ОТ ТЕСТОВЕ

В случай на недостиг на хранителни вещества, избягвайте 
внасянето на минерален азот в началото на алкохолната 
ферментация, за да не се блокира усвояването на 
аминокиселини. В присъствие на високи концентрации на 
минерален азот, системата NCR блокира усвояването на 
аминокиселини. За предпочитане е да се добавя органичен 
азот чрез храната NUTRICELL® FULLAROM.

В случай на доказан абиотичен стрес, не забравяйте 
значението на възстановяването на хранителния баланс на 
мъстта с NUTRIMUST® B+.

*NCR, или „азотна катаболитна репресия“, е важен
механизъм в дрождения метаболизъм. Той действа като
регулаторен механизъм, който потиска използването на
сложни източници на азот, когато минералният азот е
наличен в изобилие.

ДОБРЕ Е ДА СЕ ЗНАЕ

Вид Килър фактор
Ферментационна

кинетика
T°C оптимална

АФ
Устойчивост 
към алкохол

Необходимост 
от храна

Продуциране 
на глицерол

Продуциране 
на SO2

Продуциране 
  на ЛК

Производство 
 на H2S

S. cerevisiae положителен средна при
T°<16°C 10 – 16°C 16,5% vol. Ниска 6-8 g/L Средно Слабо Слабо

Концентрация, mg/l

Общ SO2, mg/l     Свободен SO2      Ацеталдехид, mgl
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