vQ10

Kvasinky pro bild vina

Senzorické vlastnosti: kvasinky fady VQ 10 jsou doporu€ovény pro jejich mikrobiologické
vlastnosti a pro eleganci hotového vina. Pokud jsou pouzity u kvalitnich hroznd, respektu;ji
odridové aroma a posiluji ovocné tény budouciho vina.

U vin, kterd jsou kvasend v sudech, produkuji intenzivni aroma bilého sladkého ovoce a
snizuji u nich dubové tény. Doddvaji vinu télo a strukturu, diky manoproteindm a
polysachariddim, které jsou uvolfiovany béhem autolyzy kvasinek. Kvasinky VQ 10 jsou diky
svym schopnostem (kvaseni pfi nizkych teplotéch a vysokém obsahu alkoholu),
doporucované pro kvaseni pfi obtiznych podminkach.

Mikrobiologické vlastnosti: Saccharomyces cerevisiae ex. Rf. bayanus, Enartis THE
VINQUIRY COLLECTION. Tolerance na alkohol do 17 % obj., optimaini teplota kvadeni 10 — 25
°C, stfedni rychlost kvaseni s kratkou lag fazi, vysokd schopnost prosadit se proti pfirozené
mikroflore.

Technologické vlastnosti: nizkd spotfeba dusiku a kysliku, nizké tvorba tékavych kyselin,
nizkda tvorba SO, a H,S, nizkd tvorba pény, neutrdlini slucitelnost s MLF, dobrd produkce
polysacharidd

Aplikace: bild vina kvasend v sudech. Kvaseni pfi nizkych teplotéch.
Doporuc¢ené odridy jsou: Chardonnay, Sauvignon, Tramin ¢erveny, Ryzlinky, Rulandské
Sedé.

Optimalizace: vina vyrobend pomoci kvasinek VQ 10 se vyznacuiji svoji aromatikou a
eleganci. Abychom podpoifili a vyzvedli tyto viastnosti, je nutné kvasinkdm zajistit
komplexni vyzivu (aminokyseliny a dalsi faktory slouzici k pFeziti kvasinek). Ke

kvasinkdm VQ 10 je proto vhodné pridat béhem inokulace vyZzivu NUTRIFERM ENERGY, kter&
bréni syntéze nezadoucich metabolittl. V 1/3 fermentace je také doporuéeno pridat
NUTRIFERM ADVANCE, ktery pfedchdazi vzniku reduktivnich pachu.

Davkovani: 20 - 40 g/hl, vyssi davkovani pouzit u nahnilych hroznti a v pfipadé §patného
mikrobiologického stavu hroznd, také u hroznl s vysokym obsahem cukru.

Navod k pouziti: kvasinky pomalu rozmichat v desetindsobném mnozstvi Cisté vody o
teploté 35 — 38 °C, nechat stat 20 min a opét pomalu promichat. Suspenzi pridat k mostu
tésné pred plnénim do fermentacniho tanku. Teplotni rozdil mezi suspenzi a mostem
nesmi byt vétsi jak 10 °C a je nutné zabezpecit dokonalé rozmichdni kvasinek v celém
objemu mostu. Dodrzenim vys$e uvedenych podminek zabezpecite kvasinkdm maximdaini
rehydrataci a vitalitu.
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Skladovani Uzaviené baleni: skladovat na suchém misté pfi teploté 5 — 15 °C.
Oteviené baleni: peclivé znovu uzavrete a skladujte v chladnicce, zbytek pouZijte co
nejrychleiji.

Baleni: vakuované sacky o obsahu 500 g.
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