M{iszaki Saccharomyces Cerevisiae

adatlap Esotico DLZ

Eleszt6 fehér- és rozé borokhoz, a déligyimélcsokre

verzié: 0 2017, jtnius jellemzé aroma komponensek kiemelésére

Altalanos jellemzék

Az Esotico DL7 az Essedielle 1j éleszt6je, mely hosszas laboratériumi
és gyakorlati kiprébalasi szakaszt kdvetGen sziiletett meg. Olyan
Saccharomices cerevisiae torzs sikeres szelekci6janak eredménye,
mely a termel6k igényeinek leget téve a déligylimo6lcsos, citrusos
aromakat helyezi el6térbe.

Ez az élesztd friss és aromas fehér- és rozéborok készitésére
alkalmas, nagyon alacsony a kénhidrogén- és acetaldehid termelése.

Az eredmények optimalizaldsa érdekében javasoljuk a 16 - 18°C
kozotti erjesztési h6mérsékletet, és 50 - 60 NTU kozotti must
zavarossagi értéket.

Technoldgiai jellemzék
Saccharomyces cerevisiae

Tapanyag igény: alacsony

Erjesztési hdmérséklet: 13-30°C

SO2 termelés: nagyon alacsony

H2S termelés: nagyon alacsony
Acetaldehid termelés: nagyon alacsony
Alkohol tlirés: 15,5

Inkubacios id6: rovid

Killer faktor: pozitiv

Alkalmazas és felhasznalas
Adagolas : 20-30g/hl
Rehidratalja az el6iras szerint

Csomagolas és tarolas
0,5 kg-os vakuum tasak
Felnyitast kdvet6en 6vja a nedvességtdl és h6tdl.
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Boraszati felhasznalasra. Kizarélag tizemi felhasznalasra.
Megfelel a 606/2009 EK rendeletnek
Nem tartalmaz genetikailag médositott szervezeteket (OGM).
A termék megfelel a 606/2009 EK rendelet, a Codex Oenologue International
és a Food Chemical Codex III szerinti tisztasagi kovetelményeknek
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