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Cisté kvaseni
LALVIN D 254

«Lipera

13B2.2.48 - ISc
09/2015

(Saccharomyces cerevisiae)

LALVIN D 254 jsou specialné selektované suché
Cisté kultury kvasinek, jez se zvlast' vyhodné pouzi-
vaji pfi kvaseni rmutu na ¢ervené vino barrique.
LALVIN D 254 se velmi dobie hodi na zaoblena,
Stavnata €ervena vina (Rulandské modré, Modry
Portugal, Lemberger).

Specifické vyhody LALVIN D 254:
» mala spotfeba Zivin

» dobra tolerance viéi teploté a alkoholu

» rychle vytlauje divoké kvasinky a bakterie

» schopnost rychlého rozkvasu a prokvaseni

» vytvari se jen malé mnozstvi nezadoucich vedlejSich
produkt( kvaseni

Pouziti

Zasadné by se mél rmut nebo most co nejdfive naocko-
vat kvasinkami LALVIN D 254. DelSi doba stani by
podporovala nekontrolované rozmnoZzovani divokych
kvasinek a nezadoucich bakterii. Nasledujici davky
spolehlivé zabrani problémim s kvasenim:

Davka g/hl

Ucel pouziti b&zné  obtizné
podminky

Rmut ¢erveného vina 15-30 30-40

Most ¢erveného vina 15-25 30-35

Uvedena mnozstvi jsou orientaéni a méli byste je pfizpl-
sobit individualnim podminkam podle zdravotniho stavu
sklizenych hroznd, teploty, velikosti nadoby atd.

U velkych nadob zajistéte dostate¢né chlazeni.

Doporucujeme LALVIN D 254 zamichat do 10-nasob-
ného mnozstvi smési mostu a vody o teploté 35 - 40 °C
a pfidat do mostu asi po 15 minutach, po opétovném
promichani.

Optimalni teplota kvaSeni se pohybuje mezi 24 a 28 °C,
pficemz teplota zahajeni by méla &init nejméné 18° C.
Ohratému mostu nebo rmutu Ize pfidat LALVIN D 254 az
po zpétném chlazeni nebo ochlazeni ca. na 20 °C.

PFidani 600 mg SIHA Vitamin B1 (2 tablety) na 1000 litr(i
mostu vytvari jesté lepSi podminky pro rozmnozZovani,
kva$eni a latkovou vyménu. Na podporu obtizného
mostu doporuc€ujeme pfidat navic 10 g/hl vyzivné soli
SIHA Gérsalz.

Za téchto podminek je vyhodné kvasinky zvykat na
podminky kvaSeni. NejjednodusSeji se to provede tak, ze
davka kvasinek potfebna pro celé mnozstvi se pfida do
asi 10% mostu nebo rmutu a necha se tam rozkvasit,
dokud neni spotfebovana asi polovina jesté pfitomného
cukru. Pak se tento pfipravek pfida do zbyvajicich 90 %
tekutiny. Takto pfizplsobené kvasinky zpravidla rychleji
rozkvasi a maji mensi sklon k odumreni nez davka
pfidana pfimo do celkového mnoZstvi.

Vlastnosti produktu

Nékolikaletou selekci se podafilo u téchto kvasinek snizit
adsorpci barvy a tim docilit lepsi vytéznost barvy. Tato
velmi kladn vlastnost kvasinek se dalSi selekci stale
zesiluje a zajistuje. Kvasinkami LALVIN D 254 prokvase-
né vino se prezentuji jemné, aromatické a s vyraznou
ovocnosti.

LALVIN D 254 vykazuje pfiznivy pribéh kvaseni

s vysokym stupném kone€ného prokvaseni. Divoké
kvasinky a nezadouci bakterie jsou potlacovany. LALVIN
D 254 nevytvafi Zzadné nezadouci vedlejsi produkty
kvaSeni, jako je SO, H>S, acetaldehyd, pyruvat,
kyselina a-ketoglutarova, tékava kyselina nebo estery.

LALVIN D 254 dokaze vytvaret az 15 % obj. alkoholu.
Prakticka alkoholova vytéznost &ini ca. 47 %

z prokvaseného cukru. Z kazdého kg proménéného
cukru se uvolfiuje ca. 546 kJ (130 kcal) tepla.

Bezpecénost

Pro kvasinky LALVIN D 254 nejsou nutné zadné bezpe¢-
nostni udaje, protoze tento vyrobek slouzi pfimo vyrobé
potravin. Pfi skladovani, manipulaci a pfepravé nehrozi
Zadné nebezpedi pro ¢lovéka ani pro zivotni prostredi.

Dal8i upozornéni: Zpravidla neohroZuje vodu dle
VWVWS (1999).



Skladovani

LALVIN D 254 je balen pod ochrannym plynem do
vzduchotésné vicevrstvé hlinikové folie. Baleni je
vakuované, a proto Ize snadno kontrolovat jeho
neporusenost.

Kvasinky LALVIN D 254 Ize v neporuseném baleni skla-
dovat pfi 4 - 10 °C po dobu tfi let. Na kratkou dobu je Ize
skladovat i pfi teploté 20 °C.

Oteviené baleni obratem spotrebujte.

Druhy baleni

LALVIN D 254 ma ¢islo zbozi 93.319 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 kvalita

U kvasinek LALVIN D 254 se béhem procesu vyroby
pravidelné kontroluje vysoka jakost vyrobku.

Tyto zkouSky zahrnuji jak technicka kritéria funk&nosti,
tak i potravinarskou nezavadnost. Pfisné kontroly se
dale provadéji pfimo pred kone¢nym balenim a béhem
ného.

LALVIN D 254 odpovida pozadavkam na Cistotu dle
Mezinarodniho kodexu pro prostfedky k oSetfovani vina
a predpistim vinafské vyhlasky.



