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(Saccharomyces bayanus, kmen CH 158)

SIHA aktivni kvasinky 4 jsou vysoce aktivni suché
kvasinky, vhodné specialné k vyrobé sektu, jak pro
kvaSeniv tanku, tak i pro lahvové kvaSeni postupem
»Méthode traditionelle*. Permanentni Slechtickou
selekci byly vyvinuty kvasinky o vynikajicich
enologickych vlastnostech. Stejné vhodné jsou

k dokvaSeni vina, u kterého se kvaSeni predéasné
zastavilo.

Specifické vyhody SIHA aktivni kvasinky 4:
» Rychlé zahajeni druhého kvaseni.
» Velmi dobré kvaseni zastudena.

» Tvorba jemného sektového buketu pfi souc¢asném
zesileni arébma odr(idy a trati.

» Bezproblémové setfepani kvasinek.
» Vznik jemné perlivého mousseux.

» Dobré vilastnosti i pro prekvaseni a pro dokvaseni vina
se zastavenym kvasenim.

Pouziti

Za ucelem rychlého rozkvaseni a k potlaceni
nezadoucich cizorodych organism( doporucujeme
pfidani co nejvétsiho poctu zivych bunék. U sektu byste
méli pracovat s pfidavnym ockovanim asi 1 milionu
Zivych bunék. Pfi kvaseni vina se zastavenym kvaenim
musi byt po€et bunék dvoj- az trojnasobné vyssi, aby
bylo dosazeno jistého dokvaSeni. V takovém viné se
zpravidla kvasinky jiz znateln& nerozmnoZuiji.
Nasledujici udaje o pouzivaném mnoZstvi jsou pfiblizné
a méli byste je upravit podle podminek kvaseného
materialu, tedy podle teploty, pfitomnosti zbytk(
fungicidd, velikosti nadoby, moznosti kontroly a regulace
teploty.

Ugel pouziti PouZivané mnoZzstvi v g/hl
pri pri
normalnim obtizném

prabéhu prabéhu
kvaSeni kvaSeni

Pfiprava sektu a 15-25 30-40

Sumivého vina

KvaSeni v lahvich 15 - 25 30 - 40

DokvaSeni vina se 40 - 60

zastavenym

kvaSenim podle nize
uvedenych pokynu

SIHA aktivni kvasinky 4 pro vino se zastavenym
kvaSenim se zbytkovym cukrem < 20 g/l.

Cini-li obsah cukru > 20 g/l, doporuéujeme zasadné
dokvaSeni se SIHA aktivnimi kvasinkami 3.

DokvaSeni vina se zastavenym kvaSenim je vzdy
spojeno s rizikem. Casta a peéliva kontrola pribé&hu
kva$eni je nezbytna. Doporucujeme tento pracovni
postup:

1. Pfed novym oc¢kovanim vina se zastavenym
kvaSenim zkontrolujte, zda zacal siln&jSi vyvoj
bakterii (tvorba t&€kavé kyseliny, silng tvorba kyseliny
mlécné, kontrola mikroskopem!). Zkontrolujte stupen
prokvaseni (obsah cukru), abyste ziskali informace
pro dalSi postup pfi kvaseni.

Nastal-li silny vyvoj baktérii, Ize ho pfip. zablokovat
sifenim ca. 10 g SO na hl. Neni-li pfidani SO,
Zadouci nebo je-li to ze zakonnych divodd mozné,
méli byste nedokva3ené vino kratce ohfat ca. na

80 °C. Protitlakem pfi ohfati Ize zabranit pénéni vina.
PFi ¢efeni normalnimi separatory (tedy ne separatory
pro jemné Cefeni) Ize bakterie oddélit jen v malém
rozsahu. Bézna centrifugace nemUze tedy byt
nahradou za ohrati nebo sterilizaci s hloubkovymi
filtry, napf. typ BECO Steril 40 nebo BECO Steril 60.

2. Smaceni nebo suspenzaci kvasinek provedte nejlépe
mostem o teploté 30 °C.

3. Podminky pro kvaSeni jsou ve viné se zastavenym
kvaSenim velmi nevhodné (vysoky obsah alkoholu,
snizeny obsah Zivin pro kvasinky, pfipadné produkty
latkové vymeény baktérii, jako jsou kyselina mlécna
nebo kyselina octova, vysoka nebo nizka teplota).
Tyto nevyhodné vlivy musime proto pfed pfidanim
kvasinek co nejvice kompenzovat. Teplota se ma
pohybovat mezi 16 a 25 °C.

Cistému vinu pfidame ke zvy$eni ,vnitfniho povrchu*
ca. 10 — 20 g praskové celulézy (BECOCEL 150) na
hl. Mame-li vy$Si obsah kyseliny mlééné nebo
kyseliny octové, doporu€ujeme pfidani cerstvého
mostu. Pfidani 10 - 20 g kvasné soli SIHA-Gérsalz na
hl usnadriuje vyvoj kvasinek.

4. Je vyhodné si kvasinky nechat nejdfive zvyknout na
podminky kvaseni. Dosahujeme to tim, Ze davku
kvasinek potfebnou pro celé mnozstvi vina pfidame
do &asti kvaSeného materialu (asi 10 %) a nechame
rozkvasit tak dlouho, az bude spotfebovana zhruba
polovina cukru. Pak tento zakvas pfidame ke
zbyvajicim 90 % vina. Takto pfizplsobené kvasinky
se rozkvasi zpravidla rychleji a jsou méné nachylné
k odumirani nez davka kvasinek pfidana k celému
MmNoZstvi.



Priprava sektu a Sumivého vina:

1. Postup pfi kvaSeni v tanku
PFi pfipravé sektu, Sumivého vina nebo dezertniho
vina Ize SIHA aktivni kvasinky 4 pfidat pfimo.
K docileni optimalniho rozlozeni doporucujeme tento
pracovni postup:

e Zvazené mnozstvi kvasinek zamichejte do asi
5 — 8 ndsobného mnozstvi vody o teploté 38 °C.
Teplotu vody bezpodmine¢né dodrzujte.

¢ Michejte dal az do rozlozeni kvasinek zcela bez
hrudek a nechte je pak 15 minut bobtnat. Kvasinky
se pfitom rozpéni.

¢ Pak za intenzivniho michani zfedte zakvas mostem
nebo ockovanym vinem s obsahem cukru. Tento
zakvas nyni obsahuje pouze vysoce aktivni buriky
kvasinek a Ize ho pouzivat k o€kovani ihned nebo
po kratké dobé prostoje.

2. Postup pfi kvadeni v lIdhvich
PFi tradi¢nim kvaseni v lahvich doporuéujeme vinovy
zaklad pred ockovanim jesté jednou sterilné filtrovat
pres hloubkové filtry, napf. BECO Steril 40 nebo
BECO Steril 60.

Tim zabranite moznému odbourani kyseliny v lahvi.
U vina, kde ma probihat Gplné odbourani kyseliny, toto
nebezpeci nehrozi.

Reaktivaci suchych kvasinek provedte ve smési vina
a vody pfi 30 °C (1kg suché kvasinky rozmichejte do
suspenze v 30 | smési v poméru 25 | vina : 5 | vody).

Zakvas nastavte pomoci tirdzniho likéru na 60 - 80 g
cukru na l. Po dobé prostoje 6 — 12 hodin, pfi 25 °C a
vyrazné tvorbé CO, mlzete pfeockovat do hlavni
nadoby.

Po naockovani zakladniho vina na vyrobu sektu nesmi
byt obsah volné SO, vySSi nez 20 mg/l. Je-li tato
hodnota nad 20 mg/Il, pak to povede k opozdéni
rozkvaSeni min. o 2 — 3 tydny. Toxicky Ucinek volné
SO zlstava do té doby, dokud hodnota SO, neklesla
na méné nez 20 mg/l.

Pfidanim SIHA Brillant a SIHA taninu kapalného
zabranite moznému ulpéni kvasinek na sténé lahve a
podstatné tim usnadnite proces potfepani.

Vlastnosti vyrobku

SIHA aktivni kvasinky 4 vznikly selekci specialné pro
Sumivé vino a pfipravu sektu a vyborné se hodi pro
kvaSeni v lahvich podle postupu Méthode Champenoise.

Pfi Slechténi tohoto kmene kvasinek byly kladeny zvlasté
vysoké naroky na ovocnost, $tavnatost a Cisty odstin
odrudového buketu jimi prokvasenych sektl.

U vysledného mate¢ného kmene druhu Saccharomyces
bayanus se proto pravidelné kontroluji jeho kladné
enologické vlastnosti.

SIHA aktivni kvasinky 4 dokazi rozvinout dostate¢nou
silu kvaseni i za obtiznych podminek kvaSeni, nap¥. pfi
malém ,vnitfnim povrchu“ nebo vy$§im obsahu alkoholu
a CO,. Z tohoto dlivodu jsou vhodné jak ke kvaseni
sektu a Sumivého vina, tak i k oSetfeni vina se
zastavenym kvaSenim.

SIHA aktivni kvasinky 4 po dokon&eni procesu kvaseni
rychle sedimentuiji, a proto je Ize pfi vyrobé sektu a
Sumivého vina snadno a Cisté oddélit od vina. Diky
zvlastni technologii suSeni je Ize snadno resuspendovat
a téméF zcela rozptylit na jednotlivé buriky.

Kvasinky byly rozmnoZzeny za idealnich podminek a
suSeny obzvlast peclivé a Setrné. Specialni kombinace
ochrannych plynu pfi baleni do plynotésné hlinikové
vicevrstvé folie zabrani negativnimu vlivu plsobeni
kyslika.

Bezpeénost

Pro SIHA aktivni kvasinky 4 nejsou nutné zadné
bezpecnostné-technické Gdaje, protoze tento vyrobek
slouzi pfimo k vyrobé potravin. Pfi skladovani,
manipulaci a pfepravé nehrozi Zadné nebezpeci pro
¢lovéka nebo Zzivotni prostiedi.

Dalsi upozornéni: Tfida ohrozeni vod (WGK) =0

Skladovani

SIHA aktivni kvasinky 4 se bali pod ochrannym plynem
do hlinikové vicevrstvé folie. Obal se nachazi pod
vakuem, neporusenost Ize snadno kontrolovat. SIHA
aktivni kvasinky 4 Ize skladovat v neporuSseném obalu pfi
teploté 4 — 10 °C po dobu 3 let. Po kratkou dobu je Ize
skladovat i pfi 20 °C. Oteviené baleni obratem
spotfebujte.

Druhy baleni

SIHA aktivni kvasinky 4 maji Cislo zbozi 93.040 a
dodavaiji se v téchto druzich baleni:

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

20 x 500 g hlinikova vicevrstva folie blokpak v kartonu
1x10kg hlinikova vicevrstva folie v kartonu

Hlavni kli¢ celniho sazebniku: 2102 10 90

Ovérovana jakost

U SIHA aktivnich kvasinek 4 se b&éhem procesu vyroby
pravidelné kontroluje rovhomeérné vysoka jakost vyrobku.
Tyto zkousky zahrnuji jak technicka kritéria funkénosti,
tak i potravinaiskou nezdvadnost. PFisné kontroly se
dale provadéji pfimo pfed a b&hem koneéného baleni.



