BLASTOSEL DELTA - su aktivne suché kvasinky pre spracovanie nie perfekine zdravého hrozna, alebo
vysokoklarifikovanych mustov s kvalitnym vysledkom.

Kmeii: Saccharomyces cerevisiae rf. bayanus
Charakteristika kvasenia

Znacna fermentacna vitalnost’ spolu s vysokou toleraciou na alcohol a nizke vyzivové poziadavky Cinia tieto
kvasinky vhodnymi na pouzitie v najrozlicnejSich operacnych podmienkach, zameranych na ziskanie akostnych
vin. BLASTOSEL DELTA predstavuje $iroku Skalu fermenta¢nych teplot od 12°C do 35°C. Je charakterizovany
okrem iného aj nizkou produkciou prchavych kyselin a acetaldehyde, ako aj SO2 a H2S.

Aromaticky profil

Pri vyrobe bielych vin je BLASTOSEL DELTA schopny im dodat’ delikatne fermenta¢né aroémy aj pri vel'kych
objemoch a aj u ve'mu klarifikovanych mustov. Kmen vd’aka svojej univerzalnosti umoziuje zachovat’ odrodovy
character hrozna a reSpektovat’ zvlastnosti vinica.

Technologické charakteristiky

Vzhlad: ty€inky, svetlej Zltej okrovej farby.
Koncentracia: 20 mld/buniek na gram
Tolerancia alkoholu: 18% v/v

Optiméalna pracovné teplota: 12°C — 35°C

Odporucané enologické situacie

BLASTOSEL DELTA pre svoje fermentac¢né, vyzivové a aromatické charakteristiky je kmetiom s vysokou
spolahlivost'ou ako pri priprave bielych vin, taka j pri podnieteni Sumenia. Jeho optimalna schopnost’ prevladnut’
nad povodnou florou a Sirka podmienok aplikacie umozituju jeho pouzitie aj ked’ nei st optimalne technologické
podmienky, ako napriklad fermentacna teplota, alebo opera¢né podmienky. Limitovana produkcia acetaldehyde,
ako aj nizke uvolilovanie oxidu siri¢itého a sirovodika umoznuji dosiahnutie technologickych vysledkov, ktoré
by inak neboli dosianutelné. BLASTOSEL DELTA je indikovany aj na oSetrenie pri zastaveni fermentacie a pri
druhotnej fermentacii ako vo fT’asi, taka j v autoklave.

Déavkovanie
15-25 g/hl v normalnych podmienkach
30-40 g/hl v tazkych pripadoch alebo pri opdtovnom spusteni fermentacie.

Délezité: vrelo sa odporaca pouzivanie aktivantov a bioregulatorov.
Spbsob pouzitia

Rehydratovat’ kvasinky vo vhodnej nddobe 10 objemami vody, pri teplote cca 40°C, dobre zamiesat’ a pockat’ 10
minut, potom znovu premiesat’ a pockat’ 10 minat. Rehydraticia by sa mala ukon¢it’ maximalne do 30 minut. Pri
niz8ich teplotach mustu treba overit, aby nebol rozdiel teplét nad 10°C medzi biomasou a fermentujdcim
produktom.

Balenie: vakuoveé po 500g.



