Technicky List
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YSEO™

Enologicky aktivni suché kvasinky ve formé& kulatych nebo FYZIKALNI VLASTNOSTI

vermikulovanych pelet ziskanych suSenim koncentrované

\Ij:tz[ly kvasinek. Vyrobek je baleny ve vrstvené folii ve VZHLED & VUNE
’ * Bézova az svétle hnéda barva
10429-06-Y9 : 20x500 g baleni v kartonu * Typické viiné kvasinek
o0 hmotnosti 10 k .
I g PRISADA

» Aktivni suché drozdi
Saccharomyces cerevisiae, E491

SPECIFIKACE PRODUKTU (v souladu s Kodexem OIV)

Zivotaschopné kvasinky > 10" CFU/g
Susina >92 %

Coliform <102 CFU/g

E. coli nepfitomny v 1 g
S. aureus nepfitomny v 1 g
Salmonella nepfitomny v 25 g
Bakterie kyseliny mlécéné <105 CFU/g
Octové bakterie <10*CFU/g
Plisné <103CFU/g
Kvasinky rtznych druh <105CFU/g

ANALYZA TEZKYCH KOVU

Olovo <2mg/kg
Rtut <1mg/kg
Arsenik <3 mg/kg
Kadmium <1mg/kg
PRIPRAVA

1. Kvasinky rehydratujte v desetinasobku hmotnosti Cisté vody (teplota mezi 35 °C a 40 °C).

2. Opatrné promichejte, aby se kvasinky rozpustily a pockejte 20 minut.

3. Pridejte k mostu. Teplotni rozdil mezi naockovanym mostem a rehydrataénim médiem by nikdy
nemél byt vétSi nez 10 °C (v pfipadé pochybnosti kontaktujte svého dodavatele nebo spole¢nost
Lallemand).

4. Celkova doba rehydratace by neméla pfekrocit 45 minut.

5. VZdy rehydratujte kvasinky v Cisté nadobé.

6. Rehydratace v moStu se nedoporucuje.

DAVKOVANI

Bilé vino: 25 - 40 g/hL
Cervené vino: 30 - 50 g/hL

SKLADOVANI a TRVANLIVOST

Skladujte na suchém a chladném misté. Moznost skladovat po dobu 4 let.
Aktivni suché kvasinky nepouzivejte, pokud baleni neni vakuové uzavieno.

Product of The information herein is based on current available data and is believed to be
DANSTAR FERMENT AG correct. No watranty, exptess or implied, is made regarding data accuracy,
Vejlevej 10 merchantability or hazards associated with product use. The user is responsible

) . for determining product suitability, conditions of use and all associated hazards.
www.lallemandwine.com Fredericia g produ Ys u

DK-7000 Denmark
Subsidiary of Lallemand Inc.

This document is valid for 3 years unless superseded or otherwise indicated.
Rev. Date : 29/11/2018



http://www.lallemandwine.com/

	�FYZIKÁLNÍ VLASTNOSTI

	PŘÍSADA

	ANALÝZA TĚŽKÝCH KOVŮ

	PŘÍPRAVA

	DÁVKOVÁNÍ

	SKLADOVÁNÍ a TRVANLIVOST




