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Kvasinka vhodna pro Rulandské sedé, Rulandské bilé, Sauvignon, Tramin ¢erveny a rosé vina

Saccharomyces cerevisiae

Ustav pro vinaiskou biotechnologii univerzity v Stellen-
boschu (Jizni Afrika) a spoleénost Lallemand Oenolo-
gie vyvijely tento novy hybridni kmen kvasinek Cross
Evolution.

Tyto "specialty" kvasinky jsou velmi vhodné pro
podporu typi¢nosti a balance bilych vin (Rulandské
Sedé, Sauvignon blanc a Gutedel) a vin rosé.

Specifické vyhody Cross Evolution:

» velké uvolnéni aroma, zejména odriidové specifickych
» vyvazena ovocna a vegetativni aroma

» mala potfeba Zivin

» aktivni zabijeCsky faktor (faktor K2), tzn. dobré
prosazeni vlci spontanni kvasinkové flére

» jen mala tvorba vazebnich partnerd SO,

» teplota kvaSeni: 14 — 16 °C

Pouziti

Zasadné by se mél most naockovat kvasinkami Cross
Evolution co nejdfive. DelSi doba stani by podporovala
nekontrolované rozmnozovani divokych kvasinek a
nezadoucich bakterii. Nasledujici davky spolehlivé
zabrani problémum s kvasenim:

Davka g/hl pri

Ucel pouziti béznjch  obtiznych
podminkach kvaseni

Bilé vino 25-30 30-40

Vino rosé 25-30 30-35

Uvedena mnoZstvi jsou orientaéni a méli byste je pfizp-
sobit individualnim podminkam podle zdravotniho stavu
sklizenych hroznu, teploty, velikosti nadoby atd. Pro
velkou nadobu (tank) zajistéte dostatecné chlazeni.

Optimalni teplota kvaseni se pohybuje mezi 15 a 18 °C,
teplota zahajeni by méla ¢init nejméné 14° C. Teplota
kva$eni by neméla prekracovat 25 °C.

Pfi nizsi teploté kvaseni (< 14 °C) doporuéujeme pfizpU-
sobeni kvasinkové kultury obtiZnym podminkam, a to
v diléim mnozstvi (5 — 10 % celého mnozstvi) po dobu
12 — 15 hodin.

Zamichejte Cross Evolution do 10-nasobného mnozstvi
smeési mostu a vody o teploté 35 °C. Pfidavek LALVIN
GO-FERM® podporuje tvorbu aktivnich bunék kvasinek a
pomaha docilit vysokého kone¢ného stupné prokvaseni.
Po 20 — 30 minutach rehydrace Ize aktivované kvasinky
pfidat do mostu. Vyvarujte se ale teplotniho skoku nad
5 °C/hod.

Vlastnosti vyrobku

Rozsahlou selekci kvasinek na univerzité v Stellen-
boschu a ve spoleCnosti Lallemand Oenologie se

podafilo minimalizovat potfebu Zivin u kvasinek Cross
Evolution béhem kvaseni. Tato vlastnost je velmi vhodna
pro most pochazejici se stresovych trati a vykazujici
nizky obsah Zivin.

Cross Evolution vykazuje plynuly pribéh kvaseni s vyso-
kym stupném konecného prokva$eni. Zabijecsky aktivni
kmen potlacuje divoké kvasinky. Cross Evolution
nevytvari 2adné nezZédouci vedlejSi produkty kvaseni,
jako je SO,, H,S, acetaldehyd, pyruvat, kyselina a-keto-
glutarova, tékava kyselina nebo estery.

Cross Evolution ma vysokou toleranci vicéi alkoholu a do-
kaze vytvaret az 15 % obj. alkoholu.

Bezpecnost

Pro kvasinky Cross Evolution nejsou nutné zadné bez-
pecnostné technické udaje, protoze tento vyrobek slouzi
pfimo k vyrobé potravin. Pfi skladovani, manipulaci a
pfepravé nehrozi zadné nebezpedi pro ¢lovéka ani pro
Zivotni prostredi.

Dalsi upozornéni: tfida ohrozeni vod (WGK) = 0.

Skladovani

Cross Evolution je balen pod ochrannym plynem do
vzduchotésné vicevrstvé hlinikové folie. Baleni je vakuo-
vané, a proto Ize snadno kontrolovat jeho neporusenost.

Kvasinky Cross Evolution lze v neporudeném baleni
skladovat pfi 4 - 10 °C po dobu tfi let. Na kratkou dobu je
Ize skladovat i pFi teploté 20 °C. Oteviené baleni obratem
spotfebuijte.

Druhy baleni

Cross Evolution ma Cislo zbozi 93.353.005 a dodava se
v téchto druzich baleni:

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

Hlavni kli¢ celniho sazebniku: 2102 10 90

Ovérovana jakost

U kvasinek Cross Evolution se béhem procesu vyroby
pravidelné kontroluje vysoka jakost vyrobku.

Tyto zkousky zahrnuji jak technicka kritéria funkénosti,
tak i potravinarskou nezavadnost. Pfisné kontroly se dale
provadéji pfimo pfed kone€nym balenim a b&éhem ného.

Cross Evolution odpovida pozadavkim na cistotu dle Mezi-
narodniho kodexu pro prostfedky k oSetfovani vina a pred-
pistim némeckeé vinarské vyhlasky.
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Informujeme Vas a radime Vam dle nejlepsiho védomi. Méjte ovSem pochopeni pro to, Ze tyto pokyny pfi
rozmanitosti aplikaci, pracovnich postupu, provoznich pomért atd. nemohou byt v kazdém pfipadé zavazné. PouZiti v rozporu
s urCenim vyluCuje jakékoliv ru€eni. Otisk, i CasteCny, je dovolen jen pfi uvedeni pramene. Vyhrazujeme si zmény v ramci

technického zdokonalovani.



