BLASTOSEL TERROIR

AKTIV SZARITOTT ELESZTO

BLASTOSEL TERROIR

A Saccharomyces cerevisiae bayanus egy torzse,
amelyet a Champagne vidéken kilonitettek
el.

Erjedési tulajdonsagok

A BLASTOSEL TERROIR-t féleg fehérbor
készitésénél alkalmazzdk. Ismert allandé er-
jedési folyamatéarol, amely teljes egészében el-
fogyasztja a cukrot. Az éleszt6 még viszonylag
alacsony hémérséklett (14-15 °C) erjedésnél,
vagy esetleg alacsonyabb hémérsékletnél, 50—
80 NTU-val rendelkez6 mustoknal is hasonlé-
képpen viselkedik.

Erzékszervi tulajdonsagok

A BLASTOSEL TERROIR beta-gliikozidaz
aktivitasa az erjedésnél a sz616bdl terpént sza-
badit fel, amely javitja az aromat.

F6 felhasznalasa

A BLASTOSEL TERROIR felhasznalasa ma-
gas mindségl fehérborok készitésénél, kiilo-
nosképpen Chardonnay és Pinot Blance gyar-
tasanal ajanlott.

Kitiné eredmények érhet6k el tovabbda a
tradicionalis  és
pezsgéboroknal is.

autoklav moédon  készitett

Technolégiai jellemzok:

Halmazallapot: szilard, granulatum

Szag: jellegzetesen élesztd
Koncentricio: >20 millidrd aktiv sejt/gramm
Besorolis: Saccharomyces cerevisiae bayanus
Alkoholtiirés: 15 tf%

Fermentacio6: 16,5 g cukorbél 1 tf% alkohol

Kéndioxid ttirés: nagyon eros

A megfelel6 nitrogénmennyiséggel szabdlyoz- Kenhidrogén termelés:  alacsony
hat6 az észter- és a savképzédés, amelyek 1ét- losav termelés: nagyon alacsony
. o . H,S termelés: elhanyagolhaté
rehozzak a gytimolcsaromakat. Optimlis hémérséklet:  14-30 °C
Felhasznalhat6 mennyiség Szabalyozasi  eljaras masodlagos Szabalyozas:
15-15 g/hl normdl koriilmények erjedéshez Adjuk a pépet 100 liter viz + 300 liter

kozott.

30-40 g/hl nehéz helyzetekben, vagy
leallt erjedés beinditasdhoz.

Felhasznalas médja

Oldjuk fel 10-szeres mennyiségi
vizben az élesztét egy megfelel§
taroléban  korulbelil 40  °C-os
hémérsékleten, keverjiik el jol és
hagyjuk, amig a keverék teljesen
feloldédik  (maximum 30 perc).
Keverjiik meg tjbél és adjuk az anya-
got a musthoz, hogy az erjedési fo-
lyamat beinduljon.

Masodlagos erjedéshez szabalyozzuk
az élesztét a kovetkezSképpen (100
hl esetén):

Feloldas: oldjunk fel vizben 2 kg
éleszt6t 20 liter vizben (20 perc).
Aktivalas: adjuk az igy kapott folyé-
kony pépet 40 liter viz + 30 liter bor
+ 10 kg cukor + 200 g Actibiol keve-
rékéhez (nem tobb, mint 12 6ran at).

bor + 25 kg cukor + 250 g Actibiol
keverékéhez.

Beoltds: hagyjuk 48 6ran at, majd
vigyilk be a szabdlyozott pépet a
borba.

Osszetétel:
Saccharomyces cerevisiae.

Csomagolas:
500 g-os zart csomagokban.

Figyelem! Ne oldjuk fel az éleszt6t mustban vagy hideg vizben és ne hagyjuk oldédni 30 percnél tovabb. Amennyiben
djra kell inditani az erjedést, adjuk a must kb. 20%-it a folyamatot megindité oldathoz (ne hagyjuk tovibb
1 6réndl). Felnyitds utdn tartsuk az élesztSt eredeti csomagoldsaban +4 °C-on, hiitében.
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