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Saccharomyces cerevisiae
Сухие активные дрожжи для виноделия

ПРОДУКТ
Селекционные сухие дрожжи с высоким процентным содержанием активных клеток (по крайней мере 20 миллиардов на грамм продукта), для использования в виноделии.
ХАРАКТЕРИСТИКИ

EVY WHITE – это штамм Saccharomyces cerevisiae, выбранный благодаря его метаболической активности, который продуцирует эфиры и другие вторичные продукты компонентов брожения. В присутствии соответствующего аминокислотного компонента сусла он продуцирует (-фенилэтанол — аромат, имеющий большую ценность. Обычно банановое масло образуется в количестве, превышающем среднее значение. Ароматический профиль, который может быть достигнут, - утонченный и нежный - и подходит для усиления первоначального ароматического эффекта нейтральных продуктов.

Продукт имеет хорошую устойчивость к спирту, диоксиду серы и низким температурам брожения.

ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

EVY WHITE может быть использован любым способом для усиления ароматических характеристик продукта. В особенности он рекомендуется к применению при брожении фруктовых и ягодных соков, а также белых и розовых сусел и вин.
Он также подходит для использования при производстве специальных ароматических и молодых красных вин.

Особенно интересные ароматические характеристики были достигнуты при процессе ферментации игристого вина в бутылках.

ИНСТРУКЦИЯ ПО ПРИМЕНЕНИЮ

Добавьте необходимое количество дрожжей на 10 частей теплой воды (40°C), содержащей 1 - 2 % сахара. По прошествии 30 минут перемешайте и постепенно добавляйте профильтрованное и обработанное серой сусло, не допуская резкого падения температуры.

Для облегчения размножения дрожжевых клеток субстрат должен содержать не более 2% сахара и должен тщательно аэрироваться. В таком состоянии рекомендуется использование активаторов ферментации, таких как V ACTIV® или V ACTIV SUPER®.

Как только дрожжи восстановлены водой и находятся в фазе активного брожения, они могут быть введены в ёмкость для основного брожения. Рекомендуется постепенно добавлять сусло к восстановленным дрожжам, уже присутствующим на дне ферментационного чана.

Для получения более подробной информации по применению активаторов брожения и оптимизации использования дрожжей, пожалуйста, проконсультируйтесь с нашей технической службой и ознакомьтесь с официальными процедурами.

ДОЗИРОВКА

10-20 г/гл для брожения белых сусел и фруктовых вин,

10-25 г/гл для красных вин,

15-30 г/гл для повторного брожения.

УПАКОВКА

Продукт поставляется в полиламинатных пакетах по 0,5 кг и 3,0 кг.
ХРАНЕНИЕ

Продукт следует хранить в прохладном и сухом месте. В таких условиях он сохраняет свою активность до истечения срока годности, указанного на упаковке.

Открытые пакеты должны быть плотно закрыты и должны быть использованы как можно быстрее. 
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