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Siroké spektrum vybranych pfirodnich kvasinek reflektuje jejich biologickou odlisnost. Tato
odliSnost vsak stale neni dostateéné zmapovana, navzdory vysokému poctu druhti a poddruht
kvasinek ( mimo Saccharomyces cerevisiae), které se vyskytuji ve vinném mostu. V pribéhu
spontanni fermentace probihajici mikrodynamika s naslednou enzymatickou aktivitou maji
neoddiskutovatelny vliv, at’ jiz pozitivni nebo negativni, na aromatickou komplexnost a rozdilnosti
v chuti vina. Diky vyzkumnému programu Lallemand R & D je nyni mozné vyuzivat nekonvenénich
vzorkU kvasinek, jako jsou napfiklad Metschnikowia pulcherimma, pro ucely sekvenéniho
ockovani vina. Tyto principy oteviraji nové prilezitosti pro vSechny vinare.

PUVOD A POUZITI

Uziti k vyjadreni nejriiznéjsich prichuti, napf. terpeny a thioly v ¢ervenych a rizovych vinech.

FLAVIA™ je gista kultura kvasinek Metschnikowia pulcherimma, vySlecht&na na Universitad de
Santiago de Chili (USACH) za uc¢elem uvolfiovani enzym( s o — arabinofuranosidatickou aktivitou.

Je pouzivana pfi sekven¢nim ockovani spole¢né s kompatibilnimi kvasinkami Saccharomyces cerevisiae
(Lalvin QA23 — vyrazné doporucovano). FLAVIA™ pusobi pfi produkci riznych aromat (terpeny a
nestabilni thioly) u nejriznéjsich vinnych odrad.

”

Prvotni zpétna vazba z pouziti v Austrdlii pro ro¢nik 2013 byla extrémné pozitivni. Kinetika fermentace byla

. . o o . o . ™
povazovana za velmi dobrou. Pfi srovnani s ostatnimi ,aromatickymi kvasinkami“ vykazovala FLAVIA
prakazné vyssi intenzitu aromatik. Rovnéz bylo zaznamenano, Ze tyto kvasinky maji vliv na chut vina. Tato
nemusela byt nyni nutné odvozovana od glycerolu, ale od polysacharid(, uvolnénych pfi po¢ateénich
fazich autolyzy kvasinek Metschnikowia pulcherimma.
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PFi popisu téchto kvasinek byla pouZita kritéria svéZest a chut.

Viele doporu€ovana pro vina druhu ryzlink a Sauvignon Blanc.

MIKROBIALNI A OENOLOGICKE VLASTNOSTI

.|- Doporucéovano pro bila a rizova vina.

*  Druh: Metschnikowia pulcherimma

*  Fermentacni teplota: 15-22°C. Optimalni teplota 18-20°C

+ Alkoholova tolerance — Pouziti formule GoFerm Protect je vysoce doporucovano v pribéhu
rehydratace kvasinek FLAVIATM, vzhledem k nizké alkoholové toleranci tohoto druhu. .

* Vsekvenénim oc€kovani je doporuCovano uzivat tento druh v kombinaci s druhem Lallemand
Saccharomyces cerevisiae Lalvin QA23
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DALSI INFORMACE

VyZadejte si tuto broZuru od Vaseho zéastupce spol. Lallemand.

“Uziti nekonvenénich mikroorganism ve vinafstvi” - Proceedings of The XXllles Entretiens

Scientifiques Lallemand, Monestier, France, April 26, 2012

NAVOD K POUZITI

UZITi vV SEKVENCNiIM OCKOVANI VINA JE NASLEDUJICI:
*Pfed oCkovanim se ujistéte, Ze obsah volného SO je nizsi nez 15mg/L

1. oékovani: FLAVIA™
Naockujte pfi stavu 25g/hL: Rehydratujte kvasinky v mnozZstvi desetinasobku jejich vahy vody o teploté

ya

30°C. Po patnacti minutach mirné promichejte. Aby se kvasinky Iépe aklimatizovaly na chladnéjsi prostfedi
a predeslo se chladovému Soku, pomalu smichejte stejné mnozstvi hroznové Stavy a rehydratacniho
roztoku (tento krok muiZe byt nutné provést opakované), dokud tato smés nema 10°C.
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Celkova doba rehydratace nesmi pfesahnout 45 minut. Naoc¢kujte kvasinky Saccharomyces
cerevisiae 24 hodin po naockovani kvasinek FLAVIA™.
2. ockovani: Saccharomyces cerevisiae — vysoce doporuc¢ovano pouzit Lalvin QA23

24 hodin po naoCkovani kvasinek FLAVIA pfejdéte k druhé fazi o¢kovani, a to kvasinkami Lalvin QA23.
Pouzijte standardni rehydrataci QA23, stejné jako aklimatizani a zpracovavaci protokoly.

** Vezméte v potaz, Ze po pridani kvasinek FLAVIA™ nemusi byt patrné snizeni trislovin. Toto vSak

neni duvod ke znepokojeni. Enzymaticka aktivita kvasinek FLAVIA™ zapricinuje pozadované
vysledky. Zajistéte, aby po 24 hodindch od naoékovéni kvasinek FLAVIA™ byla pfidéna rovné:

kvasinka Lalvin QA23 nezavisle na sniZeni trislovin.

VICE INFORMACI VAM POSKYTNE VAS ZASTUPCE SPOL. LALLEMAND

UCHOVAVANI
V8echny aktivni suché kvasinky musi byt uchovavany v suchém, chladném prostfedi o teploté mezi 4-12°C,

pfi¢emz vakuové baleni musi zUstat neporusené.
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