SAUVYw

YSEQ@

PROCESS
Yeast Security Optimization

PUVOD A POUZITI
Pro optimalni vyjadireni odridovych thiolovych aroma.

Kvasinky vhodné pro vina, kde je pozadovana vysoka
aromaticka intenzita, zejména projev tékavych thiold.

SAUVY™ byl vybran inovativnim mikrobiologickym pfistupem diky jeho
jedine¢nému metabolismu a enzymatickym aktivitam, které vedou k
vyjimeénému potencialu absorpce a uvolfiovani tékavych thiold, zejména
4MMP (také znamy jako 4MSP).

Kombinace téchto charakteristickych vlastnosti a schopnosti vyjadfit
dalsi aroma je SAUVY ™ vhodny pro vyrobu intenzivnich a &erstvych
aromatickych bilych vin. Vina kvasena pomoci SAUVY ™ vykazuji
typické chut'ové profily popsané jako zimostraz, angrest, rajCatovy list,
mucenka, citrus a €erny rybiz. SAUVY ™ pomaha také k pfijemnému a
svézimu pocitu v ustech.

Spole¢nost Lallemand vyvinula jedineény proces vyroby kvasinek s nazvem YSEO® (Yeast Security and
Sensory Optimization). Tento proces zvySuje spolehlivost a bezpeénost fermentace a zajiStuje méné
organoleptickych odchylek, ale ne vSechny kvasinky mohou byt timto procesem pfipraveny. Proces (ve

srovnani s jinymi systémy nez YSEO®):

ZlepSuje asimilaci kvasinkovych bunék nezbytnych mikrozivin a vitaminu.

Souvisi se snizenim stresu kvasinek, ¢imz se snizuje produkce H2S, VA a SO2.

Kratsi faze zpozdéni.

ZlepSuje odolnost a pfizpUsobeni se kvasinek pfi obtiznych fermentaénich podminkach.

MIKROBIALNI A OENOLOGICKE VLASTNOSTI

» Saccharomyces cerevisiae

* Optimalni teplotni rozmezi fermentace: 13 - 20°C.

» Tolerance alkoholu az 14.5 % v/v

» Konkurengni faktor: pozitivni

+ Stfedni az vysoka relativni potfeba dusiku. Doporucéuje
se komplexni fermentaéni vyziva.

» Stfedni az vysokd rychlost fermentace

» Nizky relativni potenciél produkce SO2.

* Nizka produkce H2S

» Velmi nizk4 produkce tékavych kyselin

* Navrhované odrady: vSechny thiolové odriidy jako napft.
Sauvignon Blanc, Verdejo, Vermentino, Colombard, atd.
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Duben 2020

Zkouska na Sauvignon blanc, Nevy Zéland (Marlborough, 2019)
12.6% v/v; pH 3.3; TA 7.55 g/L

AMMP 3MH & 3MHA

ng/L

Lalvin R2™ 10C Rev Thiols™ Lalvin Sauvy™ Lalvin R2™ 10C Rev Thiols™

Lalvin Sauvy™
1 3MH = 3MHA

NAVOD K POUZITi

Davkovani:

« 25 g/hl aktivnich suchych kvasinek (tim se ziska po¢ateéni bunééna populace pfiblizné 5 x 10°
Zivotaschopnych bunék /ml)

» 30 g/hl Go-Ferm Protect Evolution™

* Zdroj dusiku z fady Fermaid™

Postup fermentace v objemu 1000 |

1) Pfidejte 300 g Go-Ferm Protect Evolution™ do 5 litra Cisté vody bez chléru o teploté 40 - 43°C.
Michejte, az dosahnete homogenni suspenze bez hrudek.

2) Jakmile je teplota této suspenze mezi 35 - 40°C, za mirného michani pfisypejte pomalu a rovhomérné
na hladinu 250 g kvasinek. Zajistéte, aby vSechny Zmolky/shluky byly rozptyleny.

3) Pfed dalSim promichanim nechte stat 20 minut.

4) Smichejte rehydratované kvasinky s trochou dZusu a postupné upravujte teplotu suspenze
kvasinek na 5 — 10 °C teploty dzusu/mostu.

5) Naockujte most.

DalSi poznamky

* Kroky 1 - 5 by mély byt dokon€eny do 30 minut.

* Nejlepsi je omezit pfidani prvniho objemu dZzusu/mostu na jednu desetinu objemu suspenze
kvasinek a pockat 10 minut pfed pfidanim do dzZusu.

Chcete-li minimalizovat ,studeny” Sok, zajistéte, aby zmény teploty byly nizsi nez 10°C.
» Doporucuje naoCkovat dZzus/most, ale teplota nesmi byt nizSi nez 18°C.
* Doporucuje se pouzivat komplexni zdroj dusiku ve vyzivé, napfiklad Fermaid O™.

BALENi A SKLADOVANi

* Dostupné v 500¢g

* Uchovejte v chladu a suchu.

» Po otevieni urychlené spotiebuijte.

Informace zde uvedené jsou pravdivé a pfesné podle naseho nejlepsiho védomi; tento datovy list se v8ak nepovazuje za

zaruku, vyjadrenou nebo pfedpokladanou, ani za podminku prodeje tohoto produktu.
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