LA CLAIRE EM 2/P

AKTIV SZARITOTT ELESZTO

EM 2/P

Saccharomyces  cerevisiae  az  Uj-Zélandi
Palmerston North-beli Massey University kol-
lekci6jabol szarmazo, kiilonleges éleszt6gomba
torzs.

Kiilonleges képességii aromanoéveld élesztod
Az EM 2/P kiilonleges képességii éleszts, mely
barmely fajta sz616bél szdrmazé borban hozza-
jarul az aroma és fajtajelleg néveléséhez, azon
tal, hogy igen alacsony észterképzési (etil-ace-
tat), ami nagyon tiszta lefolydsa fermentaci-
6t biztosit a mindenkori aromds sajatossagok
megtartisaval.

Kifejezetten ajanlott Chardonnay tipusii bo-
rok készitéséhez

Az EM 2/P kifejezetten ajanlott min&ségi
barrique fehérborok készitéséhez. Kival6é ha-
tasi a Chardonnay és a hasonlé karakterd
borok erjesztésénél. Az EM 2/P azokat
a terpénalkoholokat emeli ki, melyek a

Szép eredményt érhetiink el a
Sauvignon  blancnal is.  Vorésborokhoz
is  hasznalhatjuk, amelyekben  szin-

tén a fajtara jellemz6 aromakat emeli ki.
A mannoproteinek (poliszacharidok) képzésé-
vel hozzajarul a szin- és aromastabilizaci6hoz,
mivel a mannoprotein védékolloidként visel-
kedik, igy megakaddlyozzak a szin- és aroma-
anyagok bomlasat. Az EM 2/P minden olyan
tulajdonsaggal rendelkezik (pl.: killer faktor),
amely feltétlentil sziikséges a szabalyozott, to-
kéletes erjedési folyamatokhoz, kiemelve az
eredeti illatokat és izeket.

Technolégiai jellemzdk:

Halmazéllapot: szilard, granuldtum

Szag: jellegzetesen élesztd
Koncentricié: >20 millidrd aktiv sejt/gramm
Besorolas: Saccharomyces cerevisiae
Alkoholtiirés: 15 tt%

Fermentacio: 16,5 g cukorbdl 1 tf% alkohol

Kéndioxid tiirés: nagyon erds

sz6lére jellemz6é aromakat alakitjak ki. Ezek Keénhidrogén termelés:  alacsony

a terpénalkoholok igen hangsilyosak a [losavtermelés: alacsony (0,15-0,2 g/l)
L L. ; . H,S termelés: elhanyagolhat6

Muskotdly és Rizling fajta csoportnal. Optimalis hémérséklet:  15-30 °C

Adagolas: fajélesztot: Osszetétel:

15-25 g/hl normal esetben. 1. Rehidratdlds:
30—40 g/hl nehezebb esetekben, vagy
az erjedés leallasa esetén.

2. Aktivadlds:

Alkalmazas:

40 °C-os tizszeres mennyiségl viz-
ben kell rehidratalni, majd 30 perc
elteltével, amikor a rehidratacio
befejezédik, twjra felkeverni, majd
hozzikeverni az erjesztendd
musthoz.

pihentetjuk).
3. Akklimatizalds:

Adjuk a biomasszat 40 liter viz +
30 liter bor + 10 kg cukor + 200 g
Actibiol keverékéhez (és max. 12 orat

Saccharomyces cerevisiae.

20 liter vizben rehidratalunk 2 kg
éleszt6t (20 perc).

Tarolas:

Eredeti csomagoldsban, sza-
raz helyen, harom évig megdérzi
mindségét.

Kiszerelés:

500 g-os légmentesen zart csomag.

Adjuk a masszat 100 liter viz + 300
liter bor + 25 kg cukor + 250 g

Actibiol keverékéhez.

A szaritott fajéleszté akklimatizalasa 4. Hozzdadds:
djra- vagy utéerjesztés esetén:
100 hl mennyiségre vonatkoztatva,

az aldbbiak szerint akklimatizdljuk a

48 o6ra pihentetés utan keverjik az
akklimatizalt masszdt a borhoz.

Figyelmeztetés: Ne rehidrataljunk mustban vagy hideg vizben, és ne Iépjik til a 30 perces id6t. Amennyiben az
utolsé fazist nem tudjuk idében elvégezni, keverjiink a keverékhez kb. 20%-ban mustot (de ne varjunk vele egy
6ranal tobbet). A csomagolds megnyitasa utan a szaritott éleszt6, hiitészekrényben, 4 °C-on, tovabb tarolhaté.



