LA CLAIRE CGC 62/P

AKTIV SZARITOTT ELESZTO

CGC 62/P

Saccharomyces cerevisiae élesztégombak ki-
lonleges torzse, amelyet Franciaorszigban
Cognac kérnyékén szelektaltak.

Magas foku észterképzd, aromatikus torzs

A CGC 62/P olyan torzs, amely képes az erje-
dés folyamataban magas foku észterképzésre,
kiilonosképpen hexilacetat és feniletil acetat
képzésére, amelyek a gytimolcsés aromak ki-
alakitasaban jatszanak szerepet. A CGC 62/P
kifejezetten ajanlott a friss fehérborokhoz,
amelyeknél az els6dleges illatok és izek ki-
hangsilyozdsa a cél. Optimalis eredmények
érhetéek el a semleges sz6l6fajtaknal, ahol
sziikség van enyhe, de mégis hatarozott be-
avatkozasra az aromatikus anyagok kiemelése
érdekében.

A CGC 62/P mindig az eredeti, sz6l6fajtara

jellemz6  aromaanyagokat  emeli  ki.
Teljes és gyors erjedés biztositasa

A CGC 62/P éleszt6 killerfaktorral és kivalo
erjeszt6 képességgel rendelkezik, ez garantal-
ja, hogy gyorsan feliillemelkedik a must ere-
deti mikroflérdjan és biztositja a gyors, teljes
kierjedést. Magas alkoholtiiré képessége al-
kalmassa teszi az Gjraerjesztési folyamatokban

valé felhasznalésra.

Technoloégiai jellemzok:

Halmazallapot: szilard, granuldtum

Szag: jellegzetesen élesztd
Koncentracié: >20 millidrd aktiv sejt/gramm
Besorolas: Saccharomyces cerevisiae
Alkoholttirés: 17 tf%

Fermentdcio: 16,5 g cukorbél 1 tf% alkohol

Kéndioxid tdrés: nagyon erds

Kénhidrogén termelés:  alacsony
Kivaléan alkalmazhat6 vorosborokhoz Hl6sav termelés: elhanyagolhat6
Y L L. . o H,S termelés: elhanyagolhat6
Kitling hatasrol tett tantbizonysdgot a vOrés-  optimalis homérséklet:  15-30 °C
borokndl, amelyekben kiemelte a gytimolcsizt.
Adagolas: fajélesztot: Osszetétel:

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

2. Aktivalds:

Alkalmazas:

40 °C-os tizszeres mennyiségl viz-
ben kell rehidratalni, majd 30 perc

elteltével, amikor a rehidratici6  pihentetjik).
befejezédik, tjra felkeverni, majd 3. Akklimatizdlds:
hozzikeverni az erjesztendd

musthoz.

Adjuk a biomasszat 40 liter viz +
30 liter bor + 10 kg cukor + 200 g
Actibiol keverékéhez (és max. 12 6rit

Saccharomyces cerevisiae.

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

Tarolas:

Eredeti csomagoldsban, sza-
raz helyen, harom évig megdrzi
minGségét.

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:
Ujra- vagy utéerjesztés esetén:
100 hl mennyiségre vonatkoztatva,

az aldbbiak szerint akklimatizaljuk a

48 6ra pihentetés utan keverjiik az
akklimatizalt masszat a borhoz.

Figyelmeztetés: Ne rehidrataljunk mustban vagy hideg vizben, és ne 1épjik tal 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 felnyitasa utdn a szaritott élesztd, hiitészekrényben, 4 °C-on, tovabb tarolhaté.
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