
UVI\FERM 299 KVASOVKA ZA RDEEA VINA

Proizvod
Kvasovka rodu Saccharomyces cerevisiae, kije bila selekcionirana v laboratorij ih
Lallemand in raziskovalnih oddelkih Beaujolais v Borgundiji.

Lastnosti
Intenzivne raziskave mikrobiolo5kih procesov pri vrenju rdecih vin, so vodile do selekcije
kvasovke Uvaferm 299. To kvasovko odlikujejo specifidni vplivi na organolepticne lastnosti
vin. Snovi, ki pri rdedih vinih vplivajo na baruo (anthocyane), se cepijo z uporabo razlidnih
vrst kvasovk z razlidno intenzivnostjo. Med vrenjem se spreminja tudi sestava dreslovin v
rdedih vinih v odvisnosti od vrst kvasovk, ki so uporabljene. Creslovine v mo5tu in
beljakovine v kvasovkah reagirajo razlidno pri razlidnih vrstah kvasovk. Zaradi tega lahko
vino pridobljeno iz istega mo5ta z uporabo razlidnih kvasovk zelo niha v kakovosti.

Uporaba
Priporodene doze g/hl

TeZki pogoji ugodni Pogoji
Rdedi mo5ti  15 - 2A 10 - 15
Rdeca drozga 20 - 25 15 - 20
Roze vina 20 - 25 15 - 20

Uvaferm 299 rehidriramo v 5 - 10 kratni kolicini me5anice vode in mo5ta pri pribliZno 37"C,
pustimo 15 minut nabrekati, rahlo preme5amo in suspenzijo dodamo v mo5t ali drozgo.

Lastnosti kvasovke Uvaferm 299
,l1itri zadetek vrenja, zanesljivo kondno vrenje
lDobra toleranca na temperaturo in hranilne snovi
/Ni ustvarjanja pen
,lBekser (H,S) se ne ustvarja
lDobra alkoholna toleranca (do 1S%vol)
/Ni tvorjenja hlapnih kislin
/ Dobro ustvarjanje g liceri na
y'Zelo dobre kolidine suhe snovi (ekstrakt)
y'Modno spro5danje barve
r'Yisoka stopnja tvorjenja pol i saha rid ov
y'Zelo primerna zaZameten in mil karakter rdedih vin

Posebnosti
Faktorji predelave in vrenje grozdne drozge zelo modno vplivajo na poznej5i tip vina. Za
pridelavo rdedih vin z intenzivno barvo in veliko taninskimi snovmije kvasovka UVAFERM
299 zelo primerna.
Pri pridelavi >Burgundcev<<, se zelo ceni viSje tvorjenje polisaharidov, ki se dosega z
uporabo kvasovk UVAFERM 299.

Skupna barva se meri z dodajanjem acetaldehida po vinsko kemiCni metodi pri E520nm.



?Dobro ohranjanje barve med alkoholnim vrenjem
,4Zametne, blage sortne arome
,4P ospeSuje bioloSki razkis
Skupna barva se meri z dodajanjem acetaldehida po vinsko kemicni metodi pri E520m.
Samb polimerizirani antocianidi ohranijo svojo rdeco barvo, medtem ko prosti antocianidi

v vinu, zaradi vplivov SO, in oksidacije svojo barvo izgubijo.
Skupne fenole merirno z absorbcijo svetlobe v ultravijolidnem obmoc.iu spektra pri E280m.

Senzoridne prednosti vin, kjer so bile uporabljene kvasovke UVAFERM 299, se lahko 5e
izbolj$ajo de drozgo ob koncu vrenja segrejemo na 38"C. S tem dobimo 5e barvno
stabilnejia in vina zZametnimi sortnimi aromami.

Prednosti:
- intenzivnejia barva
- ved arome
- vecja stabilnost

ng/lpolisaharidov ng/lpolisaharidov
standardna UVAFERM 299
kvasovka

Uvaferm kakovost
Uvaferm kvasovke so podvrZene obseZnim kontrolam kakovosti in so visoko kakovostno
pakirane v prisotnosti za5ditnega plina.Koda, ki opisuje dokumentacijo kakovostije
vtisnjena v rob pakiranja. Uvaferm kvasovke so proizvedene po standardu kakovosti ISO
9002 in odgovarjajo mednarodnemu kodeksu, ki opisuje produkte, ki se uporabljajo pri
pridelavi vin in smernicam, ki jih predpisuje evropska unija.
Hraniti v hladnem in suhem prostoru.
Opozorilo: Proizvajalec jamci za kakovost proizvoda, ne more pa jamciti za njegovo
uporabo.
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