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(Saccharomyces cerevisiae, kmen WET 136)

SIHA aktivni kvasinky 3 je Cisty vysoce aktivni
koncentrat susenych prirodnich vinarskych kvasinek
z némeckych spi¢kovych vinarskych poloh. Tyto
suché cisté kultury kvasinek zpUsobuji rychly
rozkvas a bezpecné prokvaseni i v nepriznivych
podminkach. Proto se hodi stejné ke kvaseni mostu,
rmutu a zpétné zfedénych koncentrati ovocné
st'avy, jako i ke prekvaseni a dokvaSeni vina se
zastavenim kvaSenim.

Specifické vyhody SIHA aktivni kvasinky 3:

» Velmi rychly rozkvas, spolehlivé prokvaseni v Sirokém
rozsahu teploty; velmi dobré studené kvaSeni.

» Rychle vytlacuje divoké kvasinky a bakterie, zabrani
vzniku nezadoucich vedlejSich produktt kvaseni.

» Vznikaji vina s ¢istymi odstiny a vyraznym
charakterem (jasny odridovy a polohovy buket).

» Lze snadno rozpustit zamichanim = jednoduché
pouziti.

» Mala tvorba pény.

Pouziti

Zasadné by se most a rmut mély naockovat kvasinkami
SIHA aktivni kvasinky 3 co nejdfive. Del$i doba prostoje
by podporovala nekontrolované rozmnozovani divokych
kvasinek a nezadoucich bakterii. Nasledujici davky
spolehlivé zabrani problémdm s kvaSenim:

Ugel pouziti Aplikované mnozstvi g/hl pri
béznych obtiznych
podminkéch kvasSeni

Hroznovy most 10-15 10-20
Cerveny

Hroznovy most bily 10-15 10-20
Jableény most 10-15 10-20
Ovocné mosty 10-15 15-20

Rmut 10-20 15-25
DokvaSeni vina se 30-60

zastavenym kvaSenim

Uvedena mnoZstvi jsou orientaéni a méli byste je
pfizpusobit individualnim podminkam (zdravotni stav
sklizenych hroznl, teplota, pfitomnost zbytk( fungicidu,
velikost nadoby atd.)

Teplota kvaseni se pohybuje mezi 10 °C a 35 °C. Cim
vySSi je obsah alkoholu, tim niz8i musi byt teplota
kvaseni. Optimalni kvaseni je pfi 15 — 22 °C. P¥i velkych
nadobach doporuéujeme zajistit dostate¢né chlazeni.

Doporucéujeme SIHA aktivni kvasinky 3 zamichat do 10--
nasobného mnoZstvi smési mostu a vody o teploté

20 — 30 °C a pfidat do rmutu asi po 10 minutach, po
opétovném promichani. Michani pfi pfidani neni nutné,
jestlize je most pfe€erpan na pfipraveny roztok kvasinek.
Lze pfidat i suché kvasinky SIHA aktivni kvasinky 3 bez
rozpousténi pfimo do mostu. Doba rozkvasu se tim
prodlouZi jen o nékolik malo hodin. Abyste pfesto zajistili
spolehlivé kvaseni, méli byste zvySit mnozstvi kvasinek
ca. 0 20 %.

V pfipadé rmutu pfidejte kvasinky pred plnénim pfimo do
nadoby, aby se pfi naerpani rovhomérné rozlozily.

Pfidani 600 mg/1000 litr( = 2 tablety SIHA Vitamin B1
vytvari jesté lepSi podminky pro rozmnozovani, kvaseni
a latkovou vymeénu. Pfi dokvaseni vina se zastavenim
kvaSenim doporucujeme pfidat 15 g/hl vyzivné soli SIHA
Garsalz.

K dokvaSeni vina se zastavenym kvaSenim a ke
spolehlivému kvas$eni za téch nejobtiznéjSich podminek
je vyhodné zvykat kvasinky na podminky kvaseni.
Nejjednodussi to provedete tak, ze mnozstvi kvasinek
potfebné pro celé mnozstvi vina pfidate asi k 10 % vina
a nechate tam rozkvasit, dokud nebude spotfebovana
zhruba polovina pfitomného cukru. Pak tento pfipravek
pridate ke zbyvajicim 90% jeSté nedokvaseného vina.
Takto pfizpGsobené kvasinky zpravidla rozkvasi rychleji
a jsou méné nachylné k odumirani nez davka pfidana
pFfimo k celkovému mnoZzstvi.

Vlastnosti vyrobku

Kmen kvasinek selektovany pro SIHA aktivni kvasinky 3
dava obzvlast ovocné a stavnaté vino. Vyznacduje se
Cistou latkovou vyménou a nevznikaji témér zadné
nezadouci vedlejsi produkty kvaSeni, jako je SO2, H2S
(sirka), acetaldehyd, pyruvat, kyselina a-ketoglutarova,
tékava kyselina nebo estery. Tim je vylou¢eno ovlivnéni
chuti cizimi tony z kva$eni. Charakter vina jasné
vystupuje v odriidovém a polohovém buketu s Cistymi
tény.

Dalsi cile selekce byly vysoka aktivita kvaseni a vitalita.
SIHA aktivni kvasinky 3 vykazuje pfiznivy pribéh
kvaSeni s vysokym stupném koneéného prokvaseni.
Divoké kvasinky a nezadouci bakterie jsou vytlacovany.



bsah SO, do 80 mg/litr kvasinky jesté toleruji. Obsah
SO, v mostu se pfi kvaseni zpravidla snizuje. Vino
kvaSené pomoci SIHA aktivni kvasinky 3 vykazuje po
kvaSeni velmi nizkou potfebu SO,.

Tyto kvasinky dokaZou vytvaret az 16 % obj. alkoholu.
Prakticka alkoholova vytéZnost Cini ca. 47 % z
prokvaseného cukru. Na kazdy kg proménéného cukru
se uvoliuje asi 546 kJ (130 kcal) tepla.

Podil cizich zarodku je mimoradné nizky.
Mikroorganismy pro napoj $kodlivé nejsou pFitomné.
SIHA aktivni kvasinky 3 se ve vSech vyznamnych
vinafskych zemich svéta stale kontroluje, zda jsou

dodrzovany parametry Slechténi. Své kladné vlastnosti
jsou priibézné zesilovany a zajiStovany dalsi selekci.

Bezpecnost

Pro kvasinky SIHA aktivni kvasinky 3 nejsou nutné
zadné bezpecnostné-technické Gdaje, protoze tento
vyrobek slouzi pfimo vyrobé potravin.

Pfi skladovani, manipulaci a pfepravé nehrozi zadné
nebezpedi pro ¢lovéka ani pro zivotni prostredi.

DalSi upozornéni: Tfida ohrozZeni vod (WGK) = 0

Skladovani

SIHA aktivni kvasinky 3 jsou baleny pod ochrannym
plynem do vzduchotésné vicevrstvé hlinikové folie.
Baleni je vakuované a proto Ize snadno kontrolovat jeho
neporusenost.

Kvasinky SIHA aktivni kvasinky 3 Ize v neporuseném
baleni skladovat pfi 4 — 10 °C po dobu 3 let. Na kratkou
dobu Ize je skladovat i pfi teploté 20 °C. Oteviené baleni
obratem spotfebujte.

Druhy baleni

SIHA aktivni kvasinky 3 ma ¢&islo zbozi 93.030 a dodava
se v téchto druzich baleni:

4049 vicevrstva hlinikova folie

100 g vicevrstva hlinikova folie

25x 100 g vicevrstva hlinikova folie v kartonu
500 g vicevrstva hlinikova folie blockpack

20x 500 g vicevrstva hlinikova folie blockpack v kartonu
1x 10 kg vicevrstva hlinikova folie v kartonu

Hlavni kli¢ celniho sazebniku: 2102 10 90

Ovérovana jakost

U kvasinek SIHA aktivni kvasinky 3 se béhem procesu
vyroby pravidelné kontroluje vysoka jakost vyrobku. Tyto
zkousky zahrnuji jak technicka kritéria funk&nosti, tak i
potravinaiskou nezévadnost. Pfisné kontroly se dale
provadéji pfimo pfed a béhem kone¢ného baleni.



