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Kmen VP20 bol vybraty v ramci projektu Slachtenia autochtonnych kvasiniek na vyrobu vina v Amarone,
uskutocneného v laboratériu prof. Dellagio na Katedre vedy a technolégie Univerzity vo Verone, v spolu-
praci s Vyskumnym centrom pre vinohradnictvo a vinarstvo Provincie Verona.

Srachtenie sa uskutoénilo z mustov vina Amarone odobratych vo vinnych pivniciach klasickej produkéne;
zony, ktoré nepouzivali komeréné produkty typu ,, starter”.

V8eobecna charakteristika a pouzitie

VP20 je kmen Saccharomyces bayanus ex uvarum derivovany zo $lachtenia, vykonaného na sérii
autochténnych kmenov vyslachtenych v klasickej produkénej zbne Amarone, patriacich k druhu S. cerevi-
siae a S. bayanus. Organoleptické a zmyslové hodnotenie panela expertov upozornili na typické charakte-
ristiky kvasiniek VP20 , t.j. zrelé ovocie, kvetinové a korenisté arémy.

Predmetny kmen sa javi, ze perfektne reSpektuje charakteristiky ,terroir®, na ktorom je zalozeny a
umoziuje vznik ,typického” produktu.

Kryofilia VP20 spbsobuje, ze fermentuje dobre pri nizkej teplote a to umoznuje jeho pouzitie aj vo vinnych
pivniciach, v ktorych nie je kontrola teploty garantovana .

Enologicka charakteristika

Klasifikacia: Saccharomyces bayanus ex uvarum

Koncentracia: 20 miliard zivych buniek na gram

Teplota fermentacie: medzi 10 az 12 °C

Tolerancia alkoholu: 17,0 obj.%

Odolnost na volny SO2: 50 mg/l nevyvolalo vyznamné spomalenie spustenia fermentécie

Produkcia peny: nizka

Produkcia glycerolu: 15-17 g/l

Produkcia prchavych kyselin: nizsia ako 0,30 g/I

Produkcia acetaldehydu: nizka

Produkcia H2S: stredna

Davkovanie

Odporucané davkovanie produktu VP20 je 20-30 g/hl v normalnych podmienkach. V kritickych podmien-
kach (napr. zastavenie fermentacie pri vysokom obsahu alkoholu) sa odporuéa zvysit davkovanie az do
jeho zdvojnasobenia.

Ddlezité: vrelo sa odporu€a pouzivanie aktivantov a bioregulatorov ako su ZIMOVIT, NUTROZIM a CREA-
FERM na pIné vyuzitie charakteristik produktu.

Spdsob pouzitia

Pripravit v €istom vedre 5% cukrovy roztok(alebo1:1 voda a must), v objeme 10 litrov na kazdy kg davko-
vaného produktu VP20. Pouzivat podla moznosti nechlérovanu vodu o teplote 38-40 °C. Pridat kvasinky
pri jemnom miesani roztoku. Po 10 minutach este raz jemne pomiesat a vyckat dalSich 10 minut na
spravnu rehydrataciu. V nasledujucich 10 mindtach (teda do a nie po 30 minutach celkom) pridat’ kvasinky
do fermentujucej masy a overit, aby tam nebol rozdiel teplét nad 10 °C medzi biomasou a fermentujucim
produktom, v takom pripade sa postarat o postupnu aklimatizaciu.

Balenie: vakuové po 500g, v krabiciach po 10 kg. Uchovavat v originalnom baleni pri teplote medzi 5 az 15
°C v suchom prostredi. Ciasto€ne pouzité vrecko opéatovne uzavriet a uchovavat v chladni¢ke pri 4 °C.
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