Vinné kvasinky
Z prirody

M 43 RESTART

Saccharomyces cerevisiae

Maximalné fruktofilni kvasinky pro jednoduché a
ucinné obnoveni zastaveného kvaseni
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Ve spolupraci s InterRhone (Francie) je nyni UVAFERM 43™ k dispozici v ) o)
robustnéjsi formé s nazvem UVAFERM 43 RESTART™. Tyto nové kvasinky se po : 5
ockovani rychleji prizplsobi, protoze byly optimalizovany a predem aklimatizovany
tak, aby efektivné fungovaly v naronych podminkach zaseknuté fermentace.
Kvasinky jsou prirozené odolné vici nepriznivym podminkam zaseknutého kvaseni.
Vysoce fruktofilni UVAFERM 43 RESTART™ umoznuje vinafim efektivné vyresit
vétsinu problému s kvasenim v nékolika krocich.

L PR|NOSY AV enologickych podminkach jsou glukéza a fruktéza hlavnimi zkvasitelnymi ?
VYSLEDKY cukryi ktsré Saccharorvnyces cerevisiaelvyuiivév. Afv:koli jsou obé tyto hexozy
obecne pritomny v mostu v ekvivalentnim mnozstvi, Saccharomyces cerevisiae
uprednostiuje konzumaci glukdzy, coz vysvétluje, pro¢ je hlavnim zbytkovym
cukrem v zaseknutych fermentech fruktoza. Nas vyzkum a vyvoj ukazal, ze v
enologickych podminkach, kde se ménil pomér dusiku, cukru a glukézy/fruktézy, se
kvasinky UVAFERM 43 RESTART ™ ukazaly jako nejucinnéjsi pri metabolizaci fruktozy
za podminek podobnych tém, které se vyskytuji v zaseknutych fermentech.

VLASTNOSTI* + Saccharomyces cerevisiae Gal- (ex var. bayanus)
+ Tolerance alkoholu az 16 % obj.
+  Vysoka rychlost kvaseni
+  Konkurencni faktor ("Killer K2") aktivni

+ Vynikajici pro opétovné nastartovani zaseknutych fermentt s vysokym pomérem
fruktozy/glukozy

+  Vysoce fruktofilni

+  Relativné nizké naroky na vyzivu

+  Nizka produkce SO; a H,S

+ Neutralni senzoricky Ucinek na hotové vino

*podléhd podminkdm fermentace

W YSEO™ znamena Yeast Security and Sensory Optimization, jedine¢ny proces vyroby kvasinek Lallemand,
Y ktery spliuje narocné podminky fermentace. | kdyz ne vechny kvasinky maji z tohoto procesu prospéch,
YSEQ™ zlepsuje spolehlivost alkoholového kvaseni zlepsenim kvality a vykonu kvasinek a snizuje riziko
organoleptické odchylky i za obtiznych podminek. Kvasinky YSEO™ jsou 100% prirodni a bez GMO.
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\— PROTOKOL K OPETOVNEMU SPUSTENI ZASEKNUTEHO KVASENI
Na 100 hL zaseknutého vina (<20 °C):

+ Upravte hladinu SO; v zavislosti na analyze.
+ Pridejte 4 kg (40 g/hL) specifické bunécné stény (RESKUE™).
+ Precerpani po 24 - 48 h (po precerpani zvyste teplotu vina na 20 °C).

1. KROK:
1. Kvasinky rehydratujte v desetinasobku jeho hmotnosti ve vodé (teplota mezi 35 °C a 40 °C).
2. Rozpust'te jemnym michanim a pockejte 20 minut.

Béhem rehydratace kvasinek se doporucuje pouziti nékterého z nasich produkti GO-FERM™ (ochrana
kvasinek). Postupujte podle pokynt pro rehydrataci podle vybraného produktu GO-FERM™,

2. KROK:

K rehydratovanym kvasninkam pridejte: 1,3 hl vody, 20 kg cukru, 3,3 hl detoxikovaného vina a 0,2 kg FERMAID O™
(Pied-de-cuve = zaklad pri 20-25 °C). Pockejte, az hustota dosahne 1000 (48-72h).

3. KROK:
Pridejte Pied-de-cuvée = zaklad (5 hL) do detoxikovaného lepkavého pripravku (100 hL) a pridejte 4 kg FERMAID O™,

— BALENI A SKLADOVANI 4 Distibuce:

+  Kdispoziciv 500 g a 10 kg
v Skladujte na chladném a suchém
misté

+  Po otevreni k primému pouziti

Informace v tomto dokumentu jsou podle naseho nejlepsiho védomi spravné. Tento datovy list by viak nemél byt povazovan za
vyslovnou zaruku, ani nema viv na prodejni podminky tohoto produktu. Cervenec 2023.

I L. \\ J W . SN e
© 0 O O @ o S

WINE e SPECITIC ENZYMES CHITOSAN VINEY
VEASTS CTERIA fl'?‘DTEE DPs YEAST ERIVATIVES SALIC IIS anmcn’bycu."ture
Vizionarska biologicka reseni - Byt originaini je klicem k vaSemu (spéchu. Ve spoleénosti Lallemand Oenology uplatiiujeme nasi vaseri pro inovace, www.lallemandwine.com

maximalizujeme nase dovednosti ve vyrobé a sdilime nase odborné znalosti, abychom vybrali a vyvinuli prirodni mikrobiologicka reseni. Vénujeme se
individualité vaseho vina, podporujeme vasi originalitu, péstujeme viastni.


http://www.lallemandwine.com/

