BLASTOSEL KAPPA — aktivne suché kvasinky pre univerzalne pouZzitie.
Kmen: saccharomyces cerevisiae.
Charakteristika kvasenia

Rychly zaciatok s rychlym a Gplnym koncom, schopnost’ skvasit’ az vysoké percentd alkoholu (nad 14 %), ma
nizke nutricné potreby a nizky zvyskovy RAN (Iahko asimilovatel'ny dusik), ve'mi malo ovplyvneny nizkymi
teplotami, obmedzena prchavd kyslost, dobry vyvoj glycerinu, strednd tvorba acetaldehydu (mozno
minimalizovat’ pridanim tiaminu), priemerné znizenie kyseliny jabl¢ne;.

Aromaticky profil

Dobré celkove acetaty/estery (ovocné tony) s acetatmi v popredi, dobréd hladina B-fenetylalkoholu (kvetinové
tony), stredné az vysoka produkcia vyssich alkoholov, minimum vinylfenolov a metionolu pod detekovate'nymi
hladinami.

Chromaticky profil

Stredny az vysoky obsah antokyaninov vykazuje prevalenciu jasu pri analyze tristimulov, menSiu sytost’ farieb a
mensSiu tendenciu k zltej, mierne nuansy a intenzitu farby.

Technologické charakteristiky

Vzhl'ad: ty€inky, svelte zltej okrovej farby,
Klasifikacia: Saccharomyces cerevisiae
Koncentracia: 20 mld buniek na gram
Tolerancia alkoholu: 15% v/v

Optiméalna pracovna teplota: 13°C — 30°C

Odporucané enologické situacie

Fermentacné, nutricné a aromatické vlastnosti Blastosel Kappa z neho robia vynikajicu vol'bu pri priprave
zékladného vina alebo pocas fermentacie. Vina fermentované tymto kmetiom budu mat’ svieZe a ovocné tony
zvyraznené vd’aka velkému mnoZstvu acetatov a esterov, ktoré produkuje. Z podobnych dévodov modzu aj
mladé Cervené Cervené, pripravené na pitie, ziskat’ technologické vyhody z pouZitia tohto kmena. Jeho killer
faktor a kapacita produkcie SO2 robia tieto kvasinky konkurencieschopnymi s oh'adom na domacu mikrofloru,
zaru€uju podmienky Cistoty pre pracu s vinom a minimalizuju riziko netspesnej fermentécie. Vzhl'adom na
nizke nutricné naroky je tento kmen vhodny aj na pouzitie pri zaseknutej alebo problematickej fermentacii.

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

Dolezité: vrelo sa odporaca pouzivanie aktivantov a bioregulatorov.
Sposob pouzitia

Rehydratovat’ kvasinky vo vhodnej nadobe 10 objemami vody, pri teplote cca 40°C, dobre zamiesat’ a pockat’ 10
minut, potom znovu premiesat’ a pockat’ 10 minat. Rehydratacia by sa mala ukon¢it’ maximélne do 30 minut. Pri
niz8ich teplotich mustu treba overit, aby nebol rozdiel tepl6t nad 10°C medzi biomasou a fermentujicim
produktom.

Balenie: vakuove po 500g.



