Bollicine

Kvasinky vybrané na vijrobu vin prosecco a champagne

POPIS

Saccharomyces cerevisiae, druh bayanus s vynikajici predispozici
k suseni a uchovani svych charakteristik. Jeho prijemné a jemné aroma
umoznuje pouziti tohoto kmene pro zakladni kvaseni a pro ziskani

pény.

ENOLOGICKA UCINNOST
Kvasinky vybrané pro vyrobu vin prosecco a champagne
zpracovavanych klasickou metodou nebo metodou charmat. Vynikajici
kvasna schopnost, vysoka a delikatni aromaticka komplexnost. Kvasi
pfi nizkych teplotach (8 °C).

% Vysoka kvasna sila.

% Dobra ucinnost s alkoholem (16°).

% Hubi faktor K2

% Kvasi pravidelné i pri nizkych teplotach.

% Nizka tvorba tékavé kyselosti (0,17 g/I kyseliny sirové).
% Minimalni tvorba sifi¢itani (SO2).

% Nizka tvorba acetaldehydu a kyseliny pyrohroznové.
% PFi nizkych a stfednich teplotach témér zadné pénéni.
% Rychlé kvaseni a opakované kvaseni.

% Vysokd odolnost inhibi¢nim faktordm.

% Nizkd tvorba pentanold.

DAVKOVANI A ZPUSOB POUZITI
V zavislosti na zplsobu pouZiti a Usudku enologa se midze davka
pohybovat od 10 do 40 g/hl.

BALENI A SKLADOVANI
Vakuové balicky o hmotnosti 0,5 kg v krabicich po 10 kg.
Skladujte na chladném a suchém misté.
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Tyto vyroky pfedstavuji stav nasich znalosti a zku$enosti, takZze uZivatele nezprostuji
povinnosti dodrzovat bezpecnostni normy nebo odpovédnosti za nespravné pouziti
vyrobku.
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