LA CLAIRET 73/P

AKTIV SZARITOTT ELESZTO

T 73/P

Saccharomyces cerevisiae éleszt6gombak kiilon-
leges torzse, amelyet a Valenciai Egyetemen,
Alicante kornyékén szelektdltak.

Aromaképzé éleszté

AT 73/Paromaképzd éleszts, amely magas fokt
észter és acetat képzésre képes, amely elGsegiti
a borok karakter jellegének kiemelését.

friss jelleget a kész bornak.

Az élesztés almasavbontaskor nem képzdodik
tejsav, igy a kezelt fehérborok harmonikusabb
iztiek lesznek. Vorosborok esetén kedvezébb
feltételeket teremtenek a malolaktikus fer-
mentaci6 beinduldsihoz. A termék Kkiller
tulajdonsaganak, SO, és alkohol tiirésének
koszonhetSen gyors és tokéletes lefolyasu erje-
dést biztosit. Ujra- és utéerjesztésre is kivaléan

alkalmas.
Mindségi vorosborokhoz
AT 73/P kifejezetten javasolt mindségi voros-
borok készitésére, f6leg ha azoknak sziikségiik
van tisztuldsi idGszakra is. Magas foka a gli-
cerinképzése (8 g/l mennyiségig), amely egyik

Technolégiai jellemzdk:

meghatarozoja a bor testességének és teltségé- Halmazdllapot szildrd, granulitum
) . b Szag: jellegzetesen élesztd
nek, melynek eredménye a kiegyensilyozott Koncentricio: >20 millidrd aktiv sejt/gramm
A A Besorolis: Saccharomyces cerevisiae
késztermék. . Alkoholtiirés; 17 tf%
Almasavbonto képessége: 30%. Optimalis ered- Fermentacio: 16,5 g cukorbdl 1 tf% alkohol

mény érhetd el példaul a Cabernet sauvignon, Kéndioxid tirés: nagyon magas

L / Kéndioxid termelés: alacsony

Merlot készitése soran. Ill6sav termelés: alacsony
H,S termelés: elhanyagolhat6

e . L Optimalis hémérséklet:  15-30 °C
Illatos minéségi fehérborok készitéséhez Almasavbonté képesség:  30%-ig
Az illatos fehér borokban a T 73/P élesztd
a primer aromakat emeli ki, igy adva konnyed,
Adagolas: fajélesztét: Osszetétel:

1. Rehidratalas:
20 liter vizben rehidratalunk 2 kg

15-25 g/hl normal esetben.
30-40 g/hl nehezebb esetekben, vagy

Saccharomyces cerevisiae.

az erjedés lealldsa esetén. éleszt6t (20 perc). Tarolas:
2. Aktivalas: Eredeti csomagoldsban, sza-

Alkalmazas: Adjuk a biomasszat 40 liter viz + raz helyen, hirom évig megérzi

40 °C-os tizszeres mennyiségti viz- 30 liter bor + 10 kg cukor + 200 g = min&ségét.

ben kell rehidratdlni, majd 30 perc Actibiol keverékéhez (és max. 12 érat

elteltével, amikor a rehidratici6  pihentetjiik). Kiszerelés:

befejezédik, Gjra felkeverni, majd 3. Akklimatizdlds: 500 g-os légmentesen zart csomag.

hozzakeverni az erjesztends  Adjuk a masszit 100 liter viz + 300

musthoz. liter bor + 25 kg cukor + 250 g

Actibiol keverékéhez.

4. Hozzdadds:
48 o6ra pihentetés utan keverjilk az
akklimatizalt masszat a borhoz.

A szaritott fajéleszté akklimatizalasa
djra- vagy utderjesztés esetén:
100 hl mennyiségre vonatkoztatva,
az alabbiak szerint akklimatizaljuk a

Figyelmeztetés: Ne rehidratdljunk 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 megnyitasa utan a szaritott élesztd, hiitészekrényben, 4 °C-on, tovabb tarolhaté.
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