Institut La Claire — Varietal Touch

AKTIVNE SUCHE KVASINKY KMEN SACCHAROMYCES CEREVISIAE IZOLOVANY V REGIONE
MARLBOROUGH, NOVY ZELAND.

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

Charakteristicka vlastnost”: nizka produkcia sirovodika je unikatnou detek¢nou vlastnostou Varietalu. Varietal
Touch sa vyznacuje kratkou fazou oneskorenia spojenou s miernou rychlost'ou fermentacie. Znasa nizke teploty
a je stredne naro¢ny na dusik (najlepsie vysledky dosiahnete pridanim organického dusika s pripravkom Activit
0,20 g/hl ku kvasinkdm odolnym voci alkoholu).

Pokrocilé vlastnosti

Vzhl'adom na svoje genotypové vlastnosti je Varietal Touch kmen par excellence v odrodovom prejave.
Varietal Touch dokaZe rozpoznat typické aromatické tony odrody vinica vd’aka svojmu enzymatickému venu,
ktor¢ je schopné uvoltiovat’ chute vo forme prekurzorov; navyse vd’aka nizkej produkcii sirovodika sa naplno
prejavi jeho ardma. Varietal Touch nie je charakterizovany amylom a/alebo ziadnymi fermenta¢nymi tonmi vo
vSeobecnosti.

Nielen pre biele odrodové vino

Vzhl'adom na svoje Specifické vlastnosti je Varietal Touch najlepsi vo vyrobe ddlezitych a plnych bielych vin,
akymi st Colombard, Sauvignon blanc, Tokaj, Grenache blanc, Pinot blanc, Friulano, Malvasia bianca,
Sémillon, Sylvaner, Tramin aromaticky, Miller-Thurgau, Vermentino a Rulandské Sedé.

ZlozZenie: kvasinky, E491.
Technologické charakteristiky

Vzhlad: malé ty€inky.

Farba: svetlo okrova.

Produkcia alkoholu: 15 % v/v

Klasifikacia: Saccharomyces cerevisiae
Pocet buniek: > 10 miliard. Zivé bunky/gram
Optimalna teplota: 14-22 °C

Déavkovanie
10-25 g/hl na kvasenie.
40 g/hl v najtazsich pripadoch

Sposob pouzitia

Kvasinky rehydratujte vo vhodnej dezinfikovanej nadobe s aspoii 10 dielmi vody s teplotou okolo 40°C (od 30°C
do 45°C). Po rehydratacii nechajte zmes 10 minuat usadit’. Znova za¢nite mieSat’, pokracujte v hydratacii d’alSich
10 minat a potom pridajte do hmoty na kysnutie. Pre $pickovy 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
(neprekracovat’ 45 mintt). Po otvoreni balenia je lepSie ihned’ pouzit’ cely obsah.

Balenie: vakuove po 500g.



