
UVAFERM PM KVASOVKE ZA PENEEA VINA

Proizvod
Saccharomyces cerevisiae, var.bayanus, selekcionirana v Champagne, s sodelovanjem
raziskovalnega instituta Champagne in raziskovalnim laboratorijem Lallemand.
Razvoj kvasovke Uvaferm PM se smatra kot kljud za proizvodnjo svetlih, sadnih,
Sampanjskih vin. lzredno dobre vrelne lastnosti in dobre presnovne lastnosti omogodajo
pridelavo izrednih penedih vin, ob minimalnih vsebnostih etanala in zaradi tega izredno
nizke potrebe po SO..

Karakeristike
Uvaferm PM je bila selekcionirana za pridelavo prvovrstnih Sampanjskih vin. Ze vrenje
osnovnih vin se po tradiciji opravi s kvasovko Uvaferm PM. Ta osnovna vina sadnih arom so
osnova za pripravo izrednih peneci vin. Tudi drugo vrenje se vr5i z uporabo kvasovk Uvaferm
PM pri demer nastanejo modni, di5editipi vin.

Uporaba
Priporoceni odmerki (g/hl)

TeZki pogo.ji Ugodni pogoji
Bela vina 20 - 30 15 - 20
Peneda vina vrenje v tankih 20 - 40 20 - 30
Vrenje v steklenicah pod 14 C 30 - 50 20 - 30
Drozga za Zganje 20 - 50 15 -30

Uvaferm PM rehidriramo v 5 - 10 kratni kolidini me5anice vode in mo5ta, pri pribliZno 37"C.
Maso pustimo nabrekati pribliZno 15 minut in jo zatem prime5amo vrelnemu mediju.
Pri pripravi penedih vin in nizkih temperaturah vrenja, (pod 14 C) se priporoda aklimatizacija
kvasne kulture v 5 -10% celotne kolidine vrelnega medija. Aklimatizacija traja 12 - 15 ur pri
enakomerni temperaturi med 20 25 C. Priporoda se dodatek 2gll diamonijevegafosfata
zaradi laZje prilagoditve na teZke pogoje vrenja (nizke temperature in visoka vsebnost
alkohola). Pri pridakovanih teZkih pogojih naj se vrenje pricne pri temperaturi 17 - 20'C,
kasneje je mogode temperaturo zniZati. Pri vrenju v steklenicah je priporocen odmerek 40 -
509/1.

Lastnosti Uvaferm PM
lHiter zadetek vrenja in kratko zadetno vrenje
lDobro se uveljavi (killerfaktor)
y'Dobro dominira nad divjimi kvasovkami in bakterijami
,fOptimalna temperatura vrenja 14 - 30 C
/Ni tvorjenja Zveplo vodika (H,S - bekser)
lMajhno tuorjenje snovi, ki veZejo SO, (zelo majhno tvorjenje etanala in zato ugoden vpliv

na okus vin)
/Alkoholna toleranca do 14 o/o vol.
lDobro prena5a alginate in tanine
,fMajhno tvorjenje hlapnih kislin
y'Malo tvorjenje snovi, ki veZejo SO,
,/Nevtralno se odziva na proces redukcije kislin
llzredno nizko tvorjenje vi5jih alkoholov
lPrepreci vi5je vsebnosti etilkarbamata pri sadnih destilatih
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,4Kvasovka za Peneda'vina
?D$e redukcijske in sadne t iPe vin
?Yelika sposobnost sprijemanja in sesedanja

povsod po svetu je Sampanjska metoda pridelave penecih vin-.pri potro5nikih, ki cenijo
kakovost zelo priljubljena. Kvasovke, ki se sprijemajo pomenijo modno olaj5anje in skraj5anje
dasa stresanja sieklenic po zakljudenem vrenju. Dodajanje je enako kot pri obidajni kulturi
suhih kvasovk, vendar se po kondanem vrenju tvorijo vedje celidne strukture, ki se zaradi vedje
t"itn" teZe pri tresenju hitreje sesedajo. To je popolnoma naravna lastnost kvasovke PMA
(nobene genske manipulacije). Dodatek preparatov za sesedanje na bazi bentonitov, se

friporoea tudi pri upoiabi kvasovk PMA, da se prepredi nastanek teZko lodljivih kvasnih
ostankov na grobih povr5inah stekla steklenic. Zaradi izredne tehnicne zanesljivosti in
prvovrstnih senzoridnih lastnosti, priporoda uporabo v kombinaciji s preparati za sesedanje,
iudi Station Oenotechnique de Champagne, ki svoje izsledke objavlja v ,,Le Vigneron
Churp"noise ". Z Uvafeim PMA je tako mogode doseci zaZeljeno, prvovrstno ustvarjanje
mehuiekov in krone iz pene v Sampanjskem kozarcu.
Senzoridne ocene, vrednostna lestvica, srednja vrednost 18-tih poku5evalcev (enologov in
uporabnikov visoko kakovostnih penedih vin)'

Test: osnovno vino Rizling, 28 mg prostega SOz, pH 3,12 ' vrenje v steklenicah pri 150 C.

14 21 28 35 Acetaldehid ms/l

Dnevi po polnitvi steklenic

A: Uvaferm PM, 309/hl, plus 209/hl hrane Fermaid
B :Uvaferm PM, 309/hl, plus 209/hlThiamin
C:kvasovka S 309/hl, plus 209/hlThiamin
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