Institut La Claire — VDP

AKTIVNE SUCHE KVASINKY SACCHAROMYCES CEREVISIAE KMEN BAYANUS IZOLOVANY A
VYBRANY V OBLASTI CHAMPAGNE, FRANCUZSKO.

Vyhovuje Medzinarodnému enologickému kddexu. Nepochadza z geneticky modifikovanych organizmov.
Bez alergénov..
Enologické vlastnosti

Charakteristicka vlastnost: vysoka produkcia acetatu. Vybrané kvoli preferencii nizkych teplot a vysokej
tolerancii k alkoholu, vykonéva intenzivnu fermentacnu aktivitu, ktora v kombindcii s jeho schopnost'ou zabijat’
kvasinky mu umozituje dominovat’ a kvasit’ bez ruSenia. Produkuje veI'mi obmedzené mnoZzstvo prchavej kyslosti
v kombinécii s dobrou hladinou glycerinu a velkym mnozstvom acetatov, esterov a vyssich alkoholov. Tento
kmen potrebuje stredné az vysoké mnozstva I'ahko asimilovatelného dusika (RAN).

Pokrocilé vlastnosti

Vyssie uvedené vlastnosti robia z VDP dokonalé kvasinky na vyrobu vysokokvalitnych Sumivych vin, ¢i uz druha
fermentacia prebieha vo fl'asi alebo v autoklave (tlakova nadrz). M6ze sa pouZit’ aj na reStartovanie uviaznutych
fermentécii. Aby sa podnietilo VDP k produkcii znacného mnoZstva acetatov — a eSte viac¢Siecho mnozstva esterov
— je nevyhnutné zabezpecit', aby bol must/vino zasobovany mnozstvom dusika. Ked’ sa tak stane, vysledkom su
svieze biele vina s ovocnou, kvetinovou aromatickou Struktarou.

Idealne pre Sumivé biele vina

VDP zvyraziuje eleganciu, jemnost’, Struktiru a aromaticki komplexnost’ pri prvej fermentacii, ¢o znamena, Ze
tvorba bublin pri druhej fermentécii mdze prebiehat rychlejsie, CistejsSie a uplne, aj ked’ sa pracuje pri nizkych
teplotach alebo s vysokym obsahom alkoholu. Prosecco, Durello, Pinot, Trebbiano a Garganega su idealne
odrody pre VDP, pretoze poskytuju vynikajucu interpretaciu a zvysenie ich prirodzeného organoleptického
potencialu.

ZloZenie: kvasinky, E491.
Technologické charakteristiky

Vzhlad: malé ty€inky.

Farba: svetlo okrova.

Produkcia alkoholu: 15,5 % v/v

Klasifikacia: Saccharomyces cerevisiae r.f. bayanus
Pocet buniek: > 10 miliard. zivé bunky/gram
Optimalna teplota: 15-32 °C

Davkovanie
10-25 g/hl na kvasenie.
30-50 g/hl pri zastavenom kvaseni a v najt’azsich pripadoch.

Sposob pouzitia

Kvasinky rehydratujte vo vhodnej dezinfikovanej nadobe s aspon 10 dielmi vody s teplotou okolo 40°C (od 30°C
do 45°C). Po rehydratacii nechajte zmes 10 minut usadit. Znova za¢nite mieSat,, pokracujte v hydratacii d’alSich
10 minat a potom pridajte do hmoty na kysnutie. Pre Spickovy vykon je vhodné pridat’ rovnaky podiel ziviny
Ecobiol Pied de Cuve Arom. Pri pouziti na druht fermentaciu kvasinky pred ockovanim aklimatizujte.



Skladujte v chladnom a suchom prostredi.

Spotrebujte do datumu uvedeného na obale.

Po otvoreni skladujte v chladnicke pri teplote +4°C.

Nerehydratujte v muste ani v studenej vode. Je vhodné nenechavat’ kvasok vo vode dlhsie ako je odporacany ¢as
(neprekrac¢ovat’ 30 minit). Po otvoreni balenia je lepSie ihned’ pouzit’ cely obsah.

Balenie: vékuové po 500g.



