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ever  SACCHAROMYCES CEREVISIAE
Suché aktivne kvasinky

KVASINKY SACCHAROMYCES CEREVISIAE su suché aktivne kvasinky
(LSA) Saccharomyces cerevisiae, univerzalne a vhodné pre fermentaciu
bielych, ruzovych a ¢ervenych vin.

Predstavuju dobri schopnost mnozenia a prevladania nad pdévodnou
mikroflérou.

VLASTNOSTI

Kvasinky Saccharomyces Cervisiae si vhodnym kmenom pre rychlu a
regularnu fermentaciu velkych mas.

Su malo citlivé na vysoké urovne SO2 a zabezpecuju dobru fermentaciu aj u
mustov, ktoré si podriadené zna¢nym vykyvom teploty.

Ich nutri¢né potreby nie su prilis vysoké a ukoncuju fermentaciu cistym
sposobom.

Prinos dusikatych aktivantov napomaha syntéze ardm a limituje produkciu
H2S.

Je to kmen, ktory reSpektuje odrodové vlastnosti hrozna, bez prinosu
zvlastnych aromatickych znakov.

ENOLOGICKE VLASTNOSTI

- Klasifikacia: Saccharomyces cerevisiae
- Teplota fermentacie: 15-28°C

- Tolerancia na alkohol: 13% obj.

- Produkcia perlenia: stredna

- Produkcia glycerolu: 5-7 g/l

- Produkcia prchavej kyslosti: nizka

- Produkcia acetaldehydu: nizka

- Produkcia H2S: stredna

DAVKOVANIE A SPOSOB POUZITIA

Odportucané davkovanie kvasiniek Saccharomyces cerevisiae:

20 g/hl - v normalnych podmienkach;

21 - 40 g/hl - v kritickych podmienkach (napr: na opatovné spustenie
fermentacie pri zastaveni fermentacie s vysokym obsahom alkoholu) sa
odporica zvysit davkovanie az po jeho zdvojnasobenie.

Délezité: vrelo sa odportca pouzitie aktivantov bohatych na nutriéné
faktory.

Rozpustit kvasinky Saccharomyces cerevisiae v objeme vody s teplotou 35-
38°C, ktory sa rovna

10-20-nasobku ich hmotnosti. Podla moznosti pouzit dechldérovant vodu.
Delikatne premiesat.
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Po 10 minttach znova delikatne premiesat a pockat dalSich 10 minut na
spravnu rehydrataciu. V nasledujtcich 10 minttach (teda max. do 30 minut
celkom) pridat kvasinky do fermentacnej masy a overit aby neboli medzi
biomasou a produktom na fermentaciu vykyvy teploty > 5-10 °C, v takomto
pripade sa postarat o postupnt aklimatizaciu.

BALENIA
Vakuové balenia po 500 g v karténoch po 10 kg;
Vrecia po 10 kg

Skladovat originalne a zapecatené balenie pri teplopte v rozmedzi 5 - 15 °C
na suchom mieste.

Pri ciasto¢nom pouziti obsahu, balenie opatovne uzavriet a skladovat ho v
chladnicke pri teplote 4 °C.

Najlepsie pouzit do 36 mesiacov od datumu vyroby.

Tento produkt nie je povazovany za nebezpecény, a teda sa nevyzaduje bezpecénostny list.
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