Institut La Claire — C58

AKTIVNE SUCHE KVASINKY, KMEN SACCHAROMYCES CEREVISIAE VYBRANY V OBLASTI
MOSEL EXPERIMENTALNOU STANICOU V TRIERI, NEMECKO.

Vyhovuje Medzinarodnému enologickému kddexu. Nepochadza z geneticky modifikovanych organizmov.
Bez alergénov..
Enologické vlastnosti

Charakteristicka vlastnost’: vyrobca polysacharidov a glycerinu. Tento kmen sa vyznacuje obzvlast’ kratkou fazou
oneskorenia, ktora mu spolu s jeho zabijackym faktorom poméha rychlejSie ziskat’” dominanciu nad povodnou
florou. Napriek nedostatku Specialnych nutri¢nych potrieb poskytuje C58 najlepsie kvalitativne vysledky, ked’ sa
podava s najmenej 200 mg/l RAN (I'ahko asimilovatel'ny dusik), pricom fermentacia prebieha hladko, aj ked’ je
obsah alkoholu vysoky.

Pokrocilé vlastnosti

Bohata produkcia esterov a beta-fenetylalkoholu demonstruje, ze C58 je schopny poskytniit’ vinam vysoko
rozvinuté ovocné vone, ktoré zostavaju stabilné v priebehu ¢asu; v ervenych vinach je celkovy pocet flavonoidov
vysoky (s antokyanmi v popredi), dobra intenzita farby a zna¢né mnozstvo polysacharidov a glycerinu. C58
poskytuje vinam s vacSou farebnou stalost'ou uz od skorych §tadii zrenia a zaroveil pontka vyrazné vylepSenia
tela a jemnosti hotového produktu.

Pre kvalitné ¢ervené vina

Charakteristiky C58 ho robia obzvlast’ vhodnym na vinifikéciu ¢erveného hrozna s vysokym potencidlom a
silnou fenolovou Struktirou. Nizka trpkost’, vynikajica Struktira a jemnost’, znaéné mnozstvo polysacharidov v
kombindcii s tonmi lesného ovocia a Cervenych bobul’: to su vlastnosti, ktoré tento kmen zvyraziuje v odrodach
cerveného hrozna. Vynikajuce vysledky moZno dosiahnut pri vyrobe silnych vin ako Barolo, Barbaresco,
Brunello, Amarone, Chianti a Primitivo, ale aj 'ahSich vin ako Nero d’Avola a Merlot.

Zlozenie: kvasinky, E491.
Technologické charakteristiky

Vzhlad: malé ty€inky.

Farba: svetlo okrova.

Produkcia alkoholu: 16 % v/v

Klasifikacia: Saccharomyces cerevisiae
Pocet buniek: > 10 miliard. zivé bunky/gram
Optimalna teplota: 15-35 °C

Davkovanie
10-25 g/hl na kvasenie.
30-50 g/hl pri zablokovanom kvaseni alebo v najtazsich pripadoch.

Sposob pouzitia

Kvasinky rehydratujte vo vhodnej dezinfikovanej nadobe s aspon 10 dielmi vody s teplotou okolo 40°C (od 30°C
do 45°C). Po rehydratécii nechajte zmes 10 minUt usadit’. Znova za¢nite miesat’, pokracujte v hydratacii d’alSich
10 minat a potom pridajte do hmoty na kysnutie. Pre Spi¢kovy vykon je vhodné pridat’ rovnaky podiel Ziviny
Ecobiol Pied de Cuve Arom. Pri pouziti na druhti fermentaciu kvasinky pred o¢kovanim aklimatizujte.



Skladujte v chladnom a suchom prostredi.

Spotrebujte do datumu uvedeného na obale.

Po otvoreni skladujte v chladnicke pri teplote +4°C.

Nerehydratujte v muste ani v studenej vode. Je vhodné nenechéavat’ kvasok vo vode dlhsie ako je odporucany Cas
(neprekrac¢ovat’ 30 minit). Po otvoreni balenia je lepSie ihned’ pouzit’ cely obsah.



