Technickd informace

Cisté kvaseni
LALVIN QA 23

«Lipera

13B 2.2.56 - ISc
09/2015

(Saccharomyces cerevisiae)

LALVIN QA 23 je specialné selektovanou suchou
Cistou kulturou kvasinek, jez se pouziva ke kvaseni
svéziho bilého vina s ddrazem na ovocnost. Vhodné
odrudy jsou Muskat, Miiller Thurgau, Sauvignon
Blanc a Gutedel.

Specifické vyhody LALVIN QA 23:

» velmi nizka spotfeba Zivin

» velmi dobré vlastnosti pfi kvaseni zastudena
» rychle vytlauje divoké kvasinky a bakterie
4

dlouholeta selekce znamena spolehlivy a stale dobry
vykon kvaSeni

v

schopnost rychlého rozkvasu a rychlého prokvaseni

» vytvéaii se jen malé mnozstvi nezadoucich vedlejSich
produkt kvaseni

Pouziti

Zasadné by se mél most naockovat kvasinkami LALVIN
QA 23 co nejdfive. DelSi doba stani by podporovala
nekontrolované rozmnozovani divokych kvasinek a
nezadoucich bakterii. Nasledujici davky spolehlivé
zabrani problémim s kvasenim:

. s, Déavka g/hl

Ucel pouziti bézné obtizné
podminky

Bilé vino 15-20 30 -40

Uvedena mnoZzstvi jsou orientacni a méli byste je pfiz-
pusobit individualnim podminkam podle zdravotniho
stavu sklizenych hrozn(, teploty, velikosti nadoby atd.
U velkych nadob (tanku) zajistéte dostate¢né chlazeni.

Doporucujeme LALVIN QA 23 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 14 a 18 °C,
pficemz teplota zahajeni by méla &init nejméné 13 °C.
Teplota kvaSeni by neméla byt vy$3i nez 30 °C.
VSeobecné plati, Ze pfi niZSi teploté se pouziva vétsi
davka.

Vlastnosti produktu

Nékolikaletou selekci se podafilo u kvasinek LALVIN QA
23 potrebu zivin b&hem kvaseni snizit na minimum. Tato
vlastnost se vyborné hodi pro most pochazejici ze stre-
sovanych poloh s malym obsahem Zivin. Tato velmi
kladna vlastnost kvasinek se dalsi selekci stale zesiluje
a zajistuje. DalSimi cily vyvojové &innosti byly vysoka
aktivita a vitalita kvaSeni. LALVIN QA 23 podporuje typ
vina o ovocném charakteru s jable€nymi a citrusovymi
aromaty.

LALVIN QA 23 vykazuje pFiznivy pribéh kvaseni s
vysokym kone¢nym stupném prokvaseni. Divoké
kvasinky a nezadouci bakterie jsou potlaCovany.
LALVIN QA 23 nevytvari zadné nezadouci vedlejsi
produkty kvasSeni, jako je SOz, H>S, acetaldehyd,
pyruvat, kyselina a-ketoglutarova, tékava kyselina
nebo estery.

LALVIN QA 23 dokaze vytvéaiet az 14 % obj. alkoholu.
Prakticka alkoholova vytéznost &ini ca. 47 %

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

Bezpecnost

Pro kvasinky LALVIN QA 23 nejsou nutné zadné bez-
pecnostni Udaje, protoze tento vyrobek slouzi pfimo
vyrobé potravin. Pfi skladovani, manipulaci a pfepravé
nehrozi zadné nebezpedi pro ¢lovéka ani pro Zivotni
prostfedi.

DalSi upozornéni: Zpravidla neohroZuje vodu dle
VWVWS (2013).

Skladovani

LALVIN QA 23 je balen pod ochrannym plynem do
vzduchotésné vicevrstvé hlinikové folie. Baleni je
vakuované, a proto Ize snadno kontrolovat jeho
neporusenost.

Kvasinky LALVIN QA 23 Ize v neporuSeném baleni
skladovat pfi 4 - 10 °C po dobu {fi let. Na kratkou dobu je
Ize skladovat i pfi teploté 20 °C.

Oteviené baleni obratem spotfebuijte.



Druhy baleni

LALVIN QA 23 ma &islo zbozi 93.330 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 QA 23 se béhem procesu vyroby
pravidelné kontroluje vysoka jakost vyrobku.

Tyto zkouSky zahrnuji jak technicka kritéria funkénosti,
tak i potravinafskou nezévadnost. Pfisné kontroly se
dale provadéji pfimo pfed koneé¢nym balenim a béhem
ného.

LALVIN QA 23 odpovida pozadavkim na Cistotu dle
Mezinarodniho kodexu pro prostfedky k oSetfovani vina
a predpisim vinarské vyhlasky.



