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                                                                                  MAURIVIN B


Conneco chemicals Slovakia s.r.o., Šenkvická cesta 20, 902 01 Pezinok

tel.: 033/ 640 03 34, 033/645 30 11    tel./fax: 033/645 31 12    e-mail: info@connecochemicalsslovakia.sk



VÝROBOK  sú čisté aktívne suché kvasinky vybrané pre svoje neutrálne vlastnosti. 


 


DRUH/ kmeň kvasiniek /


Saccharomyces cerevisiae , fenotyp : sensitív


PÔVOD


CHARAKTERISTIKA KVASENIA


Priebeh fermentácie


MAURIVIN B má relatívne krátku až priemernú  spomaľovaciu fázu a priemerný fermentér pri teplotách 20-30 °C. Optimálny teplotný rozsah pre Maurivin B je 25-30 °C.   


Nároky na výživu – Maurivin B  je považovaný za malého konzumenta dusíku.      


Tolerancia k obsahu alkoholu –   Maurivin B vykazuje dobrú toleranciu alkoholu do 14 - 15 %, ale aj napriek tomu by mal byť používaný s opatrnosťou v muštoch s vysokou hladinou cukru. 


Tvorba prchavých kyselín - obvyklý obsah je menej ako 0,3 g/l


Tvorba peny – je málo až stredne peniaci kmeň


Sedimentácia – Maurivin B vykazuje výborné sedimentačné vlastnosti po alkoholovej fermentácii .


Výťažnosť etanolu – má kapacitu premeniť až 18% z počiatočného cukru do metabolitov iných než etanol. Výsledkom je nižšia etanolová koncentrácia vo finálnom víne.


Spotreba kyseliny jablčnej – Maurivin B má kapacitu konzumovať až 56% kyseliny jablčnej počas primárnej fermentácie. 


PRÍSPEVOK K VLASTNOSTIAM VÍNA


Maurivin B produkuje nízku úroveň aromatických a chuťových zlúčenín, dovoľujúce plné vyjadrenie odrodových vlastností. Je tiež  známy pre svoju schopnosť zvýšiť počas fermentácie extrakciu farby modrých odrôd. Obsah etanolu je v priemere nižší vo vínach fermentovaných s Maurivin B, rovnako ako úroveň kyseliny jablčnej.      


MOŽNOSTI VYUŽITIA


Maurivin B sú kvasinky ideálne pre výrobu červených vín ako Shiraz, Cabernet Sauvignon, Zinfandel, Pinotage, Pinot Noir. Maurivin B je odporúčaný tam, kde chceme nižší obsah vínneho etanolu. Je populárny tiež u vinárov, ktorý chcú redukovať hladinu kyseliny jablčnej počas primárnej fermentácie. 





Dávkovanie


Odporúčané dávkovanie produktu CRU BLANC je 20 -30 g/hl v normálnych podmienkach. V kritických podmienkach sa odporúča  zvýšiť dávkovanie až do jeho zdvojnásobenia.


Dôležité: vrelo sa odporúča používanie aktivantov a bioregulátorov ako sú MAURIFERM PLUS 


Spôsob použitia


Pripraviť v čistom vedre, v objeme 5 litrov vody o teplote 35-40 °C rozmiešame 500 g  kvasiniek CRU BLANC a necháme 15 minút stáť. Potom do tohto zákvasu prilejeme 10 litrov muštu (z celkového množstva 2500 litrov), premiešame a necháme zase 15 minút stáť, tým znížime teplotu zákvasu na 15-18 °C a pridáme kvasinkám potravu v podobe cukru. Potom už  vlejeme 15 litrov zákvasu do celého množstva muštu a premiešame. Pri nižších teplotách muštu, treba overiť, aby nebol rozdiel teplôt nad 10 °C medzi biomasou a fermentujúcim produktom, v takom prípade sa postarať o postupnú aklimatizáciu.





Balenie: vákuové po 500 g, v krabiciach po 10 kg. Uchovávať v originálnom balení pri teplote medzi 5 až 15 °C v suchom prostredí. Čiastočne použité vrecko opätovne uzavrieť a uchovávať v chladničke pri 4 °C.
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