Ribes

Kvasinky vybrané pro mlada a ovocnd
Cervend vina

POPIS
Kvasinky Saccharomyces cerevisiae dr. bayanus, vybrané pro mlada a
ovocnd vina, kterym dodavaji erstvost a vini

ENOLOGICKE APLIKACE
Obohacuje tény rybizu a lesnich plodd.
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Vynikajici tvorba alkoholu

Vysoka tolerance k alkoholu (az do 20,5 % / obj.).

Rychlé spusténi kvaseni.

Efektivni adaptace na rizné sloZeni zkvasitelného podkladu.
Teplota kvaseni od 12 do 36 °C.

» Vysoka tvorba glycerolu.

% Vysokéa tvorba glycerolu (9-10 g/l).

% Nizka tvorba tékavé kyselosti, acetaldehydu a vyssich alkohold.
% Nevytvari slouceniny siry.

% 70 az 80 miliard Zivych bunék/g
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DAVKOVANI A ZPUSOB POUZITI

Podle zplsobu pouZiti a Usudku enologa se mize dévka pohybovat od
10 do 40 g/hl.

Kvasinky znovu zavodnéte v 10nasobku jejich hmotnosti v roztoku
vody a sladiny (pomér 1:1) pFi teploté 38-40 °C. Po prestavce po dobu
20 minut ochladte pridanim stejnych podild sladiny o teploté o 10 °C
nizsi nez suspenze kvasinek. Béhem pridavani smés kazdych 20-30
minut promichejte, maximalné vsak po dobu 3 hodin. Poté suspenzi
zakvaste v nadrzi a uvnitf smichejte s nahradou.

Teplota zakvasu by méla byt ve srovnani se smési rozdilna maximalné
0 10 °C.

BALENI A SKLADOVANI
Vakuova baleni o hmotnosti 0,5 kg.

Skladujte na chladném a suchém misté v originalnim obalu.
Obaly peclivé zavirejte a pfipravek spotrebuje v co nejkratsi dobé.
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Tyto vyroky predstavuji stav nasich znalosti a zkuSenosti, takze uZivatele
nezpro$tuji povinnosti dodrZovat bezpelnostni normy nebo odpovédnosti za
nespravné pouziti vyrobku.
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