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Vitilevure AGGLO

Ausgewahlter Stamm mit agglomerierender Eigenschaft

Stamm SY 043

FUR KOHLENSAUREBILDUNG

EIGENSCHAFTEN

¢ AusschlieBBlich fur Kohlensdurebildung bei traditioneller Flaschengarung oder im
geschlossenen Tank.

¢ Das Produkt AGGLO, das ein Stamm SY 043 ist, wurde von Professor FEUILLAT unter
Stdmmen aus der Champagne isoliert und ausgewahilt.

¢ AGGLO st ein Stamm Saccharomyces cerevisiae galactose — (ex. bayanus) mit
Killereigenschaft.

¢ Die agglomerierenden Hefen verdichten sich zu Agglomeraten, sobald sie in einem
zuckerhaltigen Medium in Suspension gebracht werden.

¢ Um einen Garansatz herzustellen, ist es absolut notwendig, das Medium unablassig
langsam und bestandig umzurtihren, um zu vermeiden, dass sich an der Oberflache eine
Kruste bildet.

+ FuUr die Entwicklung des Garansatzes beachten Sie bitte die eigens erstellten Plane.

Drei bis funf Tage sind notwendig, um einen aktiven Garansatz zu erhalten.

Bei zusatzlicher Vermehrung soll eine 10-tdgige Kultursetzung nicht Uberschritten und jede
halbe Stunde nur zehn Minuten lang umgeruhrt werden.

Es ist notwendig, taglich zu beliften: 50 mg/l Sauerstoff (OXYFRITTE — Bitte holen Sie bei
uns Rat ein!)

| DOSIERUNG

¢ Fur ein Regenerieren innerhalb von 3 bis 4 Tagen bitte 5g AGGLO pro Hektoliter
abzufullenden Weins verwenden.

¢ Fur ein Regenerieren innerhalb von einigen Stunden (nicht zu empfehlen bei schwierigen
Weinen. Holen Sie hierflr bitte bei uns Rat ein!): 10g/hL

¢ Bitte in den eigens erstellten Entwicklungsplanen nachsehen.
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WARNUNG

¢+ Um die agglomerierenden Hefen unter den besten Bedingungen einzusetzen, braucht man
unbedingt einen Garbehalter mit Umruhrvorrichtung, Bellftung und Temperaturkontrolle.

¢ Bitte verwenden Sie mit den agglomerierenden Hefen ADJUVANT AGGLO in einer
Dosierung von 6 bis 8cL/hL.

VERPACKUNG

¢ 0,5 kg-Beutel — Karton 20 x 500 g

| QUALITAT — SICHERHEIT — UMWELT

¢ Riuckverfolgbarkeit : die LOT Nummer ermoéglicht die genaue Ruckverfolgbarkeit der
Hefepackung, entweder zuriick (Herkunft des Produktes) oder nach vorne (bis zum
Verbraucher).

¢ Sicherheit — Umwelt : die Anwendung der Hefe stellt keinerlei Gefahr fir den Anwender
dar.

LAGERUNG

¢ Ganze Verpackung, originalverschweil3t, lichtgeschitzt an einem trockenen und
geruchsfreien Ort lagern.

Fir eine Lagerung Uber 3 Monate bei einer Temperatur unter 5C lagern.

Nach Offnung der Verpackung schnell auforauchen!
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Die oben angegebenen Informationen entsprechen unserem aktuellen Kenntnisstand.

Sie werden unverbindlich zur Verfiigung gestellt und ohne Garantie gegeben, sofern die Verwendungsbedingungen aul3erhalb
unserer Kontrolle liegen.

Sie entbinden den Benutzer nicht von der Beachtung der Gesetze und der bestehenden Sicherheitsbestimmungen.

Diese Unterlagen sind Eigentum von SOFRALAB und diirfen ohne seine Zustimmung nicht geéndert werden.



