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BS 1 TYP MUSKAT & e 15-24 15 7,5 kvasinka Enartisferrn Aroma White
BS 2 TYP TRAMIN S S 15-24 14 6 kvasinka ES 123
BS 3 TYP SAUVIGNON < < e 10-20 16,5 7 kvasinka Enartisferm ES 181
BS 4 TYP VELTLIN < < 15-25 15 7 kvasinka Enartisferm TOP ESSENCE
BS 5 TYP RULANDSKE * 18-20 15 7 kvasinka Pinot Alba
BS 6 TYP RYZLINK & e 16-18 15 8 kvasinka Alba Fria
BS 7 TYP OVOCNA VINA & o 14-34 16 8 kvasinka Enartisferm Red Fruit
BS 8 TYP ZW, FR, AN & e 15-28 16 9 kvasinka Enartisferm ES 488
BS 9 TYP CS, CM, CF * * 16-32 17 9 kvasinka Rubino Extra
BS 10 CHLADNOMILNE & & 10-28 17 5-7  kvasinka Enartisferm TOP 15
BS 11 SEKTOVE * 15-30 175 S kvasinka Enartisferm ES Perlage
BS 12 UNIVERZALNI PRO BILE . _ _ . .
ODRUDY (]0 g) 15-30 13 5-7  kvasinka Enartisferm SC
BS 13 UNIVERZALNI PRO . _ . .
GERVENE ODRUDY (10 g) 18-32 15 6 kvasinka Enartisferm SB
BS 14 OVOCE * 15-30 17,5 9 kvasinka EZ Ferm 44

Pro blizsi informace o pouziti, ddvkovani a Gcinnosti jednotlivych prepardtt kontaktujte:

Ing. MILOS VIDLAR
tel: +420 724155 006, e-mail: vidlar@vinarskepotreby.cz

Ing. LUCIE CERVENKOVA
+420 776 853 758, cervenkova@vinarskepotreby.cz

MICHAELA VOBORNIKOVA
tel: +420 773 947 359, e-mail: vobornikova@vinarskepotreby.cz

RNDr. MILOS SMELKO (Slovensko)
tel: +421 949 614 627, e-mail: smelko@vinarskepotreby.cz

LABORATOR
tel: +420 519 347 531, e-mail: laborator@vinarskepotreby.cz

www.vinarskepotreby.cz



PREHLED KVASINEK

bs vinarské potieby



Uspésné kvaseni je prvnim krokem k vyrobé vina s vysokou kvalitou, o kterou usiluji véichni dobfi vinafi. Kvasinky spoleénosti Enartis
patfi do fady kmenu kvasinek vybranych préavé pro enologické viastnosti, které zvysuji senzorické charakteristiky vin z odrtd hroznt

péstovanych po celém svéte.
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*S. C. - Saccharomyces Cerevisiae | S.B. - Saccharomyces Bayanus

POTREBA DUSIKU
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DUSIKATE ZIVINY PRO FERMENTACI

Vyziva pro kvasinky je klicovym prvkem pro vyrobu kvalitnich vin. Spole€nost Enartis vyvinula fadu Zivin, které vyhovuji potfebdm
rdznych odrld a postuplm pfi vyrobé vin. Optimalni vyziva kvasinek vede ke konzistentnimu a Uplnému kvaseni.
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