Institut La Claire - T73

AKTIVNE SUCHE KVASINKY, KMEN SACCHAROMYCES CEREVISIAE IZOLOVANY V REGIONE
ALICANTE A VYBRANY UNIVERZITOU VO VALENCII, SPANIELSKO

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

Charakteristicka vlastnost’: produkuje vel'mi nizke mnozstvo vinylfenolov. Tento kmen je charakteristicky svojou
obzvlast’ silnou aktivitou na zaciatku fermentacie; je to vd’aka svojej tolerancii vo¢i osmotickému stresu, ktord
mu umoziuje 'ahko ovladnut' domacu floru. Dokoncuje kvasenie hladko a bez prerusenia, aj ked’ je pritomné
vysoké percento alkoholu. Dalou déleZitou vlastnostou kmenia T73 je jeho schopnost eliminovat’ kyselinu
jablénu, ¢o vedie k jemnejSim a vyvazenejSim vinam.

Pokrocilé vlastnosti

T73 vynika svojou produkciou ovocnych ténov, vysokym podielom voI'ného celkového SO2 a obzvlast’ nizkou
produkciou vinylfenolov. V ¢ervenych a ruzovych vinach sa vyznacuje schopnost'ou tvorit’ vysoky podiel
celkovych flavonoidov — s taninmi v popredi — ¢o umoziiuje vytvarat’ vina so stabilnou intenzitou farby.

Idealne pre mladé ¢ervené a ruzové vina

Vzhl'adom na to, Ze sa jeho vlastnosti navzajom dopliaji, mozno T73 pouzit na cely rad vin: okrem toho, Ze sa
stavaju prijemne ovocnymi, mladé a aromatické ¢ervené vina vychadzaji prijemne mékké a dobre vyvazené,
vd’aka eliminécii kyseliny jabl¢nej vykonanej kvasinkami. Vynikajlce vysledky mozno dosiahnut’ s hroznom
ako Sangiovese, Dolcetto, Marzemino a Schiava, ale aj pri vyrobe novych vin vieobecne.

ZlozZenie: kvasinky, E491.
Technologické charakteristiky

Vzhlad: malé ty€inky.

Farba: svetlo okrova.

Produkcia alkoholu: 17 % viv

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

Déavkovanie
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 Spickovy 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 odporacany ¢as
(neprekrac¢ovat’ 30 minit). Po otvoreni balenia je lepSie ihned’ pouzit’ cely obsah.



