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(kvasinky na kvaSeni za studena i na aroma, Saccharomyces

cerevisiae)

SIHA CRYAROME?® jsou specialni kvasinky o
vynikajicich vlastnostech pfi kvaseni za studena a
vysoké vytéznosti aroma. Toleruji teplotu nejméné
do 15 °C a spolehlivé prokvasi i pfi nizSich teplotach.
Tyto kvasinky jsou stejné vhodné k vyrobé bilych i
¢ervenych vin. Diky nim vznikaji vyrazné kofenité,
svézi vina. U vin se zvySenim zbytkovym cukrem se
elegance a komplexnost obzvlast’ stupnuji. SIHA
CRYAROME?® kvasi spiSe pomalu, ale spolehlivé i pfi
problémovém moStu. Proto se hodi stejné dobre jak
ke kvaSeni mosStu a rmutu, tak i k novému rozkvaseni
a dokvaSeni vina se zastavenim kvasenim.

Specifické vyhody SIHA CRYAROME®:

» velmi rychly rozkvas, spolehlivé prokvaseni v Sirokém
rozsahu teploty; vynikajici studené kvaSeni i pod 15 °C

» uvolriuje vysoky podil aromatickych sloZzek hrozni
a kofenitych aroma z kvaseni

» rychle vytlacuje divoké kvasinky a bakterie, zabrani
vzniku nezadoucich vedlejsich produktd kvaseni

» tolerantni viéi alkoholu do 16 % obj.

Pouziti

Zasadné by se most a rmut mély naockovat kvasinkami
SIHA CRYAROME® co nejdfive. DelSi doba prostoje by
podporovala nekontrolované rozmnoZzovani divokych
kvasinek a nezadoucich bakterii. Nasledujici davky
spolehlivé zabrani problémim s kvasSenim:

Ucel pouziti Davka g/hl pri
béznych obtiznych
podminkéach kvaSeni

Hroznovy most, erveny 15 —20 20-30

Hroznovy most, bily 15-20 20-30
Jable¢ny most 15-20 20-30
Ovocné mosty 15-20 20-30
Rmut 20-25 20-30
Dokvaseni vina se - 30 -60

zastavenym kvaSenim

P¥i teploté pod 15 °C zvyste davku o 5 — 10 g/hl.

Uvedené davky jsou orientacni a méli byste je pfizplso-
bit individualnim podminkam (zdravotni stav sklizenych
hrozn(, teplota, pfitomnost zbytkd fungicidu, velikost
nadoby atd.)

Teplota kvaSeni se pohybuje mezi 15 °C a 20 °C. Cim
vySSi je obsah alkoholu, tim niz8i musi byt teplota
kvaSeni. Optimalni teplota kvaSeni je 15 — 20 °C. P¥i
velkych nadobach doporu€ujeme zajistit dostatecné
chlazeni.

Doporucéujeme SIHA CRYAROME® zamichat do
10-nasobného mnoZstvi smési mostu a vody o teploté
30 — 35 °C a pfidat do mostu asi po 10 minutach, po
opétovném promichani. Michani pfi pfidani neni nutné,
jestlize je most pfe€erpan na pfipraveny roztok kvasinek.
Kvasinky SIHA CRYAROME® Ize pfidat i bez rozpousténi
pfimo do mostu. Doba rozkvasu se tim prodlouzi jen o
nékolik méalo hodin. Abyste pfesto zajistili spolehlivé
kvaSeni, méli byste zvysSit mnoZzstvi kvasinek ca. o 20 %.

V pfipadé rmutu pfidejte kvasinky pfed plnénim pfimo do
nadoby, aby se pfi naerpani rovnhomérné 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 20 g/hl SIHA Garsalz.

K dokvaSeni vina se zastavenym kvaSenim a ke spoleh-
livému kvaseni 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 do 10 %
vina a nechate tam rozkvasit, dokud nebude spotfebo-
vana zhruba polovina jesté pfitomného cukru. Pak tento
pFipravek pfidate ke zbyvajicim 90 % jesté nedokvase-
ného vina. Takto pfizplsobené kvasinky zpravidla
rozkvasi rychleji a jsou méné nachylné k odumirani nez
davka pfidana pfimo k celkovému mnoZstvi.

Vlastnosti vyrobku

Kmen kvasinek selektovany pro SIHA CRYAROME®
dava obzvlast korenité a ovocné vino. Vyznacuje se
Cistou latkovou vyménou a nevznikaji témér zadné
nezadouci vedlejSi produkty kvaseni, jako je SO2, H»S,
acetaldehyd, pyruvat, kyselina a-ketoglutarova, tékavé
kyseliny nebo estery. Tim je vylou€eno ovlivnéni chuti

cizimi tony z kvaSeni.
DalSim cilem selekce byla vysoka aktivita kvaseni a
vitalita.

SIHA CRYAROME® vykazuje pfiznivy pribéh kvaseni
s vysokym stupném konecéného prokvaseni. Divoké
kvasinky a nezadouci bakterie jsou vytlacovany.



Obsah SO do 80 mg/litr kvasinky jesté toleruji. Obsah
SO, v mostu se pfi kvaseni zpravidla snizuje. Vino
kvasené pomoci SIHA CRYAROME® vykazuije 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.

Pro napoj Skodlivé mikroorganismy nejsou pritomné.

Bezpecnost

Pro kvasinky SIHA CRYAROME® nejsou nutné zadné
bezpecnostné-technické Gdaje, protoze tento vyrobek
slouzi pfimo vyrobé potravin. Pfi skladovani, manipulaci
a prepravé nehrozi zadné nebezpedi pro ¢lovéka ani pro
Zivotni prostredi.

DalSi upozornéni: Tfida ohrozeni vod (WGK) = 0

Skladovani

SIHA CRYAROME®je baleno pod ochrannym plynem do
vzduchotésné vicevrstvé hlinikové folie. Baleni je
vakuované a proto Ize snadno kontrolovat jeho
neporusenost.

Kvasinky SIHA CRYAROME?® Ize v neporudeném baleni
skladovat pfi 4 — 10 °C po dobu 3 let. Na kratkou dobu
Ize je skladovat i pfi teploté 20 °C. Otevfené baleni
obratem spotfebuijte.

Druhy baleni

SIHA CRYAROME® ma &islo zbozi 93.150 a dodava se
v téchto druzich baleni:

500 g vicevrstva hlinikova folie blockpack
20 x 500 g vicevrstva hlinikova folie blockpack v
kartonu

Hlavni kli¢ celniho sazebniku: 2102 10 90

Ovérovana jakost

U kvasinek SIHA CRYAROME® se b&hem procesu
vyroby pravidelné kontroluje vysoka jakost vyrobku. Tyto
zkousky zahrnuiji jak technicka kritéria funk&nosti, tak i
potravinaiskou nezévadnost. Pfisné kontroly se dale
provadéji pfimo pfed koneénym balenim a b&éhem ného.



