CHALLENGE VINTAGE WHITE

AKTIVNi SUCHE VINNE KVASINKY

Slozeni:

Saccharomyces cerevisce, Enartis Selektion. Vynikajici schopnost prosadit se proti pfirozené
mikroflofe (Killer-faktor), tolerance na alkohol 15,5 % obj. ( kvaseni pfi 20 °C, obsah cukru 300
g/l, a 400 ppm Nutriferm Special). Optimalni teplota kvaseni 12 — 24 °C

Vlastnosti:

- selektovano pro produkci bilych vin vyrabénych jak v sudu tak nerezu.

- nizka tvorba SO2 a H2S

- tvorba tékavych kyselin v mostu s potencialnim alkoholem 12 % obj.: 0,10 — 0,20 g/l jako
kyselina octova

- glycerol: 9 g/l v moStu s potencialnim alkoholem 12 % obj.

- velka rychlost rozkladu kvasinek vede k mékkym a harmonickym vindim

Aplikace:

- pro produkci komplexnich bilych vin s dlouhou Zivotnosti
- idealni pro produkci vin zrajicich v sudech

- pro vyrobu vin s hroznl s vysokou cukernatosti

- produkce bilych vin internacionalniho charakteru

Davkovani:
20-40 g/hl , vasSi davkovani pouzit v pfipadé nekvalitnich hrozn(i a mosta a v pfFipadé
Spatného mikrobiologického stavu

Instrukce pro pouziti:

Kvasinky pomalu rozmichat v desetinasobném mnozstvi Cisté vody o teploté cca 35-38 °C,
nechat stat cca 20-30 min., pfed pfidanim do mostu opét promichat. Suspenzi pfidat k moStu
nebo rmutu co nejdfive je to mozné. Teplotni diference mezi suspenzi a mostem nebo
rmutem nesmi byt vétsi jak 8 °C. Zabezpecit dokonalé rozmichani kvasinek v celém objemu
mostu nebo rmutu

Dodrzenim vySe uvedenych podminek zabezpecdite kvasinkam maximalni vitalitu.

Uskladnéni:
PFi pokojové teploté si originalné zabaleny produkt udrZi garantované vlastnosti po dobu tFi
let, skladovani produktu v chladném prostfedi prodluZuje jeho Zivotnost. Skladovani produktu
delSi dobu pfi teplotach pres 35 °C nebo ve vihkém prostfedi, sniZuje jeho G€innost.

Baleni:
Polylaminatové vakuované sacky o obsahu 500 g, v kartonu po 10 kg.
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