
ΧΑΛΚΗΣ 32, ΠΑΤΡΙΑΡΧΙΚΑ ΠΥΛΑΙΑΣ • ΤΑΧ. ∆/ΝΣΗ : Τ.Θ. 60810, 57001 ΘΕΡΜΗ • ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗ 
ΤΗΛ.: 2310 – 383222, 2310-476 244 • FAX: 2310-383223 • E-mail: info@ampelooeniki.gr 

1 

 

7 

 
6 

 
5 

 
4 

 
3 

 
2 

 
1 

 
0 

16 oct 26 oct 7 nov 1 dec 
Ηµέρες 

 
Σχήµα 1 : ∆ιενέργεια δεύτερης αλκοολικής ζύµωσης σε οίνο βάσης της Καµπανίας. Πειραµατισµός 2006. Σύγκριση 
της κινητικής της αλκοολικής ζύµωση µεταξύ των Vitil. Quartz και ενός στελέχους µάρτυρα Vitil. Reference. 
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Γευστική Αρωµατική ένταση 

 VITI LEVURE®QUARTZ®
 

 
 

ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΑΦΡΩΔΩΝ ΟΙΝΩΝ  

ΕΠΑΝΕΚΚΙΝΗΣΗ ΤΗΣ ΑΛΚΟΟΛΙΚΗΣ ΖΥΜΩΣΗΣ 

ΠΕΔΙΟ ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ                                                                        
Ο Vitilevure QUARTZ αποτελεί στέλεχος υψηλού ποιοτικού δυναµικού καθώς εξασφαλίζει την 
ασφαλή ολοκλήρωση της αλκοολικής ζύµωσης κάτω από δύσκολες συνθήκες - υψηλός αλκοολικός 
τίτλος, χαµηλό pH, υψηλή θερµοκρασία ζύµωσης. 

Παράλληλα ο Vitilevure QUARTZ είναι κατάλληλα προσαρµοσµένος για τη διενέργεια της δεύτερης 
αλκοολικής ζύµωσης των οίνων βάσης για την παραγωγή των αφρωδών οίνων στην περιοχή της 
Καµπανίας, από την οποία αποµονώθηκε, βοηθώντας την οµαλή διεξαγωγή και ολοκλήρωσή της, 
προσδίδοντας στους παραγόµενους οίνους κοµψότητα αρώµατος και φινέτσα (σχηµ. 1 & 2). 
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VITI LEVURE®QUARTZ® 

ΠΡΟΕΛΕΥΣΗ                                                                                  
Το στέλεχος Vitilevure QUARTZ αποµονώθηκε εξαιτίας των εξαίρετων οινολογικών χαρακτηριστικών 
του, στην περιοχή της Καµπανίας από την ιθαγενή µικροχλωρίδα ενός οινοποιείου το οποίο τα 
τελευταία 80 χρόνια εξειδικεύεται στην παραγωγή αφρωδών οίνων.. 

ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ                                                     
• Γένος: Saccharomyces cerevisiae var. galactose - (ex-bayanus). 
• Χαρακτήρας Killer: Το στέλεχος αυτό είναι ουδέτερο σαν killer. Προσαρµόζεται εποµένως καλά 
κατά τον εµβολιασµό του και δεν εµποδίζει ενδεχοµένως γηγενείς στελέχη που έχουν την 
ιδιότητα killer. 

• Αντοχή στην αλκοόλη: Μέχρι 17% ν/ν αλκοολικό τίτλο. 
• Κλίµακα θερµοκρασίας: Μεταξύ 10 και 32οC. 
• Κινητική της αλκοολικής ζύµωσης: Όλες οι δοκιµές που πραγµατοποιήθηκαν έδειξαν 
γρήγορη έναρξη, κανονική και πλήρη φάση ζύµωσης. Σε ότι αφορά τη διενέργεια της αλκοολικής 
ζύµωσης παρουσιάζει ανθεκτικότητα σε χαµηλές τιµές pH (έως 2,8-2,9) και σε υψηλές τιµές 
θειώδη ανυδρίτη. Στις περιπτώσεις επανεµβολιασµού η τιµή του pH δεν πρέπει να είναι 
χαµηλότερη από 2,90. 

ΟΙΝΟΛΙΓΙΚΕΣ ΙΔΙΟΤΗΤΕΣ                                                                        
• Απόδοση: Ζυµώνει 16,8g/L σακχάρων για την παραγωγή 1% v/v αιθυλικής αλκοόλης. 
• Παραγωγή θειώδη ανυδρίτη: καθόλου σε συνθετικό περιβάλλον. 
• Παραγωγή πτητικής οξύτητας: αρκετά µικρή, 0,20 µε 0,25gr H2SO4 /L  
• Παραγωγή υδροθείου: καθόλου. 
• Παραγωγή αφρού: αρκετά µικρή.  

ΤΡΟΠΟΣ ΧΡΗΣΗΣ                                                                                   

Εµβολιασµός των οίνων. 

Ενυδατώστε τους ξηρούς ζυµοµύκητες σε δεκαπλάσιο όγκο χλιαρού νερού θερµοκρασίας 35-37oC. 
Ανακατεύστε και στη συνέχεια αφήστε να ενυδατωθούν για 15 µε 20 λεπτά. Εγκλιµατίστε το εµβόλιο 
στη θερµοκρασία του γλεύκους προσθέτοντας σταδιακά ίση ποσότητα µούστου: όµως κάθε φορά η 
διαφορά θερµοκρασίας µεταξύ του εµβολίου και του προστιθέµενου γλεύκους δεν πρέπει να ξεπερνά 
τους 10oC. 

Εισάγετε το εµβόλιο στη δεξαµενή µε τη βοήθεια ανακύκλωσης. 

Η διάρκεια προετοιµασία και χρήσης του εµβολίου δεν πρέπει να ξεπερνά τα 45 λεπτά. 
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VITI LEVURE®QUARTZ® 

Εµβολιασµός των οίνων βάσης και οίνων σε χαµηλή θερµοκρασία ή οίνων µε υψηλή περιεκτικότητα 
θειώδους ανυδρίτη. 

Ενυδατώστε τους ξηρούς ζυµοµύκητες σε δεκαπλάσιο όγκο χλιαρού νερού θερµοκρασίας 35-37oC. 
Ανακατεύστε και στη συνέχεια αφήστε να ενυδατωθούν για 15 µε 20 λεπτά. Εισάγετε το εµβόλιο σε 
δεκαπλάσιο ή εικοσαπλάσιο όγκο γλεύκους και αφήστε να εξελιχθεί η ζύµωση για 6 ως 12 ώρες. 
Εισάγετε το εν πλήρη ζυµώσει εµβόλιο από την κορυφή της δεξαµενής. 

Εµβολιασµός των οίνων βάσης (Μέθοδος Champenoise). 

Στην περίπτωση του εµβολιασµού οίνων βάσης για την παραγωγή αφρωδών οίνων µε την 
παραδοσιακή µέθοδο (Μέθοδος Champenoise) είναι απαραίτητος ο εγκλιµατισµός των 
σακχαροµυκήτων κάθε φορά στα ιδιαίτερα χαρακτηριστικά του οίνου (αλκοολικός βαθµός, pH κ.α) 
και απαιτείται η συνδροµή του οινολόγου σας 

ΔΟΣΟΛΟΓΙΑ                                                                                    
Συνιστώµενη δοσολογία : 200 g/tn 

ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ – ΣΥΝΘΗΚΕΣ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗΣ                                             
∆ιατίθεται σε συσκευασία του 0,5 Kg. ∆ιατηρείται 3 µήνες σε θερµοκρασία δωµατίου σε µέρος δροσερό 
και σκιερό ενώ για χρονικό διάστηµα µεγαλύτερο απαιτείται θερµοκρασία 2οC - 8οC. 
 
Οι πληροφορίες που παρατίθενται παραπάνω ανταποκρίνονται στις µέχρι σήµερα γνώσεις µας. Παρατίθενται χωρίς υποχρέωση εφαρµογής ή 

εγγύηση αποτελέσµατος όταν οι πειραµατισµοί διεξάγονται εκτός ευθύνης µας. Η συµµόρφωση µε τη νοµοθεσία είναι επιβεβληµένη και αποτελεί  
ευθύνη  του  χρήστη.    Το  παρόν  έγγραφο  αποτελεί  ιδιοκτησία  της  ΑΜΠΕΛΟΟΙΝΙΚΗ  ΙΚΕ  και  δεν  µπορεί  να  τροποποιηθεί  χωρίς  την 

έγγραφή άδειά µας. 
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