LALV| N- ZNIZA JABOLCNO KISLINO

UVAFERM 71 B ZA 20 - 40%

(Saccharomyces cerevisiae)

1. POREKLO: Kvasovka je bila selekcionirana v Narboni, na nacionalnem
in&titutu za raziskave v kmetijstvu (INRA). Selekcionirana je bila zaradi svojih
izrazitih lastnosti (sadne arome, zelo poudarjene svezine, ki ostane dolgo po
vrenju v vinu). Je nenadomestljiva pri pridelavi mladih tipov vina-VINS |
NOUVEAUX.

2. MIKROBIOLOSKE LASTNOSTI:

- Saccharomyces cerevisiae

- "killer" obcutljiva kvasovka

- optimalna temperatura vrenja 15-30° C

3. FIZIKALNE LASTNOSTI:
- Ni pen
- Odli¢no usedanje po vrenju

4. ENOLOSKE LASTNOSTI:

- vre do 14 vol.% alkohola

- LALVIN-UVAFERM 71 B zmanj$a v ¢asu vrenja vsebnost jabolCne kKisline za
20-40% (manj pri temperaturi 159 C, vec pri 300 C), kar se pozna v vinu kot
zaokrozeno, mehko in aromati¢no vino, ki hitro dozoreva.

- Hiter zaCetek vrenja

- Proizvaja 0,2-0,3 g/l hlapnih kislin, 5-10 mg/l SO2, minimalna moznost
nastanka H2S

- Kvasovka proizvaja estre in viSje alkohole, ki dajejo znacilne sadne arome
vina.

- 16 g/l sladkorja za 1 vol.% alkohola

- primerna za pridelavo vin z ostankom sladkorja. Vrenje zaustavljamo s
poc¢asnim ohlajanjem mosta in dodatkom SQO2.

5. UPORABA:

- za pridelavo svezih, sadnih rdecih vin, ki so namenjena hitii porabi
- za bela vina in vina z ostankom sladkorja

- v Franciji se uporablja za GAMAY in BEAUJOLAIS

6. DOZIRANJE: 20 g/100 | mosta
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