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PROCESS

(Marlborough Sauvignon blanc)

POVOD A POUZITI
Je vybran pro svou schopnost vylepSovat odridové znaky Sauvignon blanc

Lalvin MSB ™ byl izolovan z Marlborough Valley - na Novém Zélandu v pribéhu R&D vyzkumného |
a vyvojového projektu firmy Lallemand. Lalvin MSB ™ byl spedialné vybran z nékolika izolati pro =
jeho rychlou fermentaci a schopnost vylepsit odrlidovy charakter Sauvignon blanc.

Zkousky ve vianfstvi disledné prokazaly, Ze Lalvin MSB ™ vyrabi vina Sauvignon blanc se silnymi
tropickymi tény, vyrazné grepové chuti, kofenitou chuti citronové diené a vyvazenym ovocem.
Odradové znaky jsou vynikajici diky ovocné produkci thiolu Lalvinu MSB ™.

Spoleénost Lallemand vyvinula jedineény proces vyroby kvasinek s nazvem YSEO® (Yeast Security and Sensory
Optimization). Tento proces zvySuje spolehlivost a bezpecnost fermentace a zajistuje méné organoleptickych
odchylek, ale ne vSechny kvasinky mohou byt timto zplsobem pfipraveny. Postup (ve srovnani s non YSEO®):

ZlepSuje asimilaci kvasinkovych bunék nezbytnych mikrozivin a vitaminu.

Souvisi se snizenim stresu v kvasnicich, ¢imz se snizuje produkce H.S, VA a SO..
KratSi prodleva.
ZlepSuje odolnost a pfizpisobeni kvasinek za obtiznych fermentacnich podminek.

MIKROBIALNI A OENOLOGICKE VLASTNOSTI Smyslovy dopad Lalvin MSB™

+ Saccharomyces cerevisiae Optimalizuje uvolnéni thiolu Lallemand . ' | [ Kongtrola

K Kl”er faCtor: kladny specific nutrient Stimula Sauvignon™ M Stimula B

+ Optimalni teplota fermentace > 14°C Ty i P jﬁ A

+ Stabilni a mirna rychlost kvaseni 1 o mo

+ Relativni médium pro spotfebu dusiku ., 1500 -

+ Nizka produkce H2S 1000} 150

+ Tolerance alkoholu 14.5 % v/v J w0l o

+ Nizky relativni potencial pro produkci SO» 0 0 . 1 |
+ Navrhované odrudy — Sauvignon blanc, Chenin Blanc Experiment provedeny na Sauvignonblanc (Francie, 2017);

Vychozi obsah cukru=212g/L; VstupniYAN=157mg/L; TA=6.27g/L
(TH2); PH=3.2; VonySO2=12mg/L; Celkovy SO;=44mg/L.
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Davkovani:

25 g/hL Aktivnich Suchych Kvasinek (zajisti poc¢ate¢ni populaci bunék pfiblizné 5x10° Zivotaschopnych
bunék/ml)

30g/hL Go-Ferm Protect® / Go-Ferm Protect Evolution™

Zdroj dusiku z fady Fermaid™

Postup pfi fermentaci 1000 L

1)

Pridejte 300g Go-Ferm Protect®/Go-Ferm Protect Evolution™ do 5L Cisté vody, bez chléru o teploté 40-43 °C.
Michejte, dokud nedosahnete homogenni suspenze bez hrudek.

Kdyz je teplota suspense mezi 35-40 °C, za mirného michani pomalu a rovhomérné nasypte 250 g
kvasinek na povrch vody. Zajistéte, aby vSechny hrudky byly rozpustény.

Nechte 20 minut stat a poté jemné promichejte.

Smichejte rehydratované kvasinky s trochou $tavy a postupné upravujte teplotu suspenze s
kvasinkami na 5 - 10 °C teploty Stavy/mostu.

Naockujte most.

DuleZita upozornéni

Kroky 1 - 5 by mély byt dokonéeny b&hem 30 minut.

Nejlepsi je omezit pfidavani prvni stavy/mostu na jednu destinu objemu suspense kvasinek a pfed
pfidanim stavy pockat 10 minut.

Aby se minimalizoval Sok z chladu, zajistéte, aby zmény teploty byly nizSi nez 10 °C.

Doporucuje se naockovat Stavu/most ne pfi teploté nizsi 18 °C.

DoporucCuje se pouzivat komplexni zdroj dusiku, npfikald Fermaid AT™ nebo Fermaid O™.

BALENI A SKLADOVANI
+ Baleni500g
+ Uchovaveijte v chladu a suchu.

* Po otevieni ihned spotiebuijte.

Ver 2.0 / 10.2019

Informace zde uvedené jsou pravdivé a presné podle nasich nejlepsich znalosti; tento datovy list vSak nelze povazZovat za zaruku, vyslovnou
nebo predpokladanou, ani za podminku prodeje tohoto produktu.
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