Institut La Claire — SP665

AKTIVNE SUCHE KVASINKY SACCHAROMYCES CEREVISIAE KMEN BAYANUS IZOLOVANY A
VYBRANY V OBLASTI CHAMPAGNE, FRANCUZSKO.

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

Charakteristicka vlastnost’: vysoka produkcia acetatu. Tento kmen bol Specidlne vybrany pre svoju intenzivnu
fermenta¢nu aktivitu a zabijacie vlastnosti, ktoré mu umoziujui pracovat’ vol'ne a dominovat’ v objeme kvapaliny
bez strachu z nizkych teplot alebo vysokého obsahu alkoholu. Obmedzena prchava kyslost, dobra hladina
glycerinu a vysoka produkcia acetatov, esterov a vyssich alkoholov st d’alSie vlastnosti, ktoré odlisSuju tento kmen
s vel'kou osobnost’ou. SP665 nevyzaduje vysoké mnozstvda RAN (Iahko asimilovatelny dusik).

Pokrocilé vlastnosti

Charakteristiky SP665 — vratane kryofilie a tolerancie alkoholu — ho preduréuju na vyrobu vysokokvalitnych
Sumivych vin vyrabanych klasickou metdédou aj dokvasovanim v autoklave (tlakovy tank). Nizke nutriéné potreby
a vysoka sila produkcie alkoholu z neho robia idedlne rieSenie aj v pripade zastaveného kvasenia

Na biele Sumivé vina

Elegancia, jemnost’, §truktira a aromaticka komplexnost’ st organoleptické vlastnosti vylepsené kvasinkami
SP665 v prvej fermentacii, po ktorej moze nasledovat’ rychla, ¢ista a uplna fermentacia aj pri nizkych teplotach
a s vysokym obsahom alkoholu. Prosecco, Durello a Pinot su hlavné vina, ktorych prirodzeny organolepticky
potencial zvySuje SP665, ale dobre reaguju aj Vernaccia a Ribolla.

ZlozZenie: kvasinky, E491.
Technologické charakteristiky

Vzhlad: malé ty€inky.

Farba: Svetlookrova.

Produkcia alkoholu: 18 % v/v

Klasifikacia: Saccharomyces cerevisiae r.f. bayanus
Pocet buniek: > 10 miliard. Zivé bunky/gram
Optimélna teplota: 10-30 °C

Davkovanie
10-25 g/hl na kvasenie.
30-50 g/hl pri zastavenom kvaseni a v najt’azsich pripadoch.

Sposob pouzitia

Kvasinky rehydratujte vo vhodnej dezinfikovanej nadobe s asponi 10 dielmi vody s teplotou okolo 40°C (od 30°C
do 45°C). Po rehydratacii nechajte zmes 10 mintt usadit. Znova za¢nite mieSat, pokracujte v hydratacii d’alSich
10 minat a potom pridajte do hmoty na kysnutie. Pre Spickovy vykon je vhodné pridat’ rovnaky podiel ziviny
Ecobiol Pied de Cuve Arom. Pri pouziti na druhti fermentaciu kvasinky pred oc¢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 odporacany ¢as
(neprekrac¢ovat’ 30 minit). Po otvoreni balenia je lepSie ihned’ pouzit’ cely obsah.

Balenie: vakuove po 500g.



