LALVIN QA 23 ZA SVEZA, _ SADNA, GISTA

(Saccharomyces cerevisiae) VINA, Z LEPO CVETICO
IN CISTIMI AROMATI

1. POREKLO: Kvasovka je bila selekcionirana na Portugalskem, na fakulteti
TRAS OS MONTES E ALTO DOURO (UTAD), iz podrocja VINHOS VERDES.

2. MIKROBIOLOSKE LASTNOSTI:

- Saccharomyces cerevisiae

- "killer" aktivna

- kinetika vrenja je enakomerna, vse do suhega vina, v Sirokem
temperaturnem razponu

- optimalna temperatura vrenja je 15-32° C, a lahko vre tudi pri 10° C

- vre lahko v mostih, ki so revni z dusikom in drugace osiromasenih mostih,
zato jo uporabljajo pri vrenju mnogih belih vin

3. FIZIKALNE LASTNOSTI:
- ni pen
- odli¢no usedanje kvasovk, vino pusti za seboj bistro

4. ENOLOSKE LASTNOSTI:

- vre do 13-14 vol.% alkohola

- tvori malo koli¢ino spojin, ki vezejo SO2, hlapne kisline manj kot 0,2 g/l,
mala moznost tvorbe H2S

- mala proizvodnja sekundarnih metabolitov

- v ¢asu razmnozevanja tvori pomembno koli€ino encimov B-glukozidaze, ki
osvobaja vezane terpene. V muskatnih sortah daje ve¢ sadnih sortnih arom v
vinu.

5. UPORABA:

- za pridelavo belih vin, katerih znacilnost je svezina, sadnost, Cistost, vin, Ki
so lahka za pitje, z lepo cvetico in Cistimi aromami

- QA 23 so prvi¢ uporabili na podrocju ARMAGNAC, za pridelavo vina za
nemsko in anglesko trzis¢e, na sortah COLOMBARD in UGNI BLANC

- V Bordeuxu se uporablja za vrenje SAUVIGNONA, tudi muskatne sorte in
SEMILLON-a

Uspesno se uporablja v kleteh po vsem svetu

6. DOZIRANJE: 20 g/100 | mosta
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