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Viniflora  CONCERTO™

Արտադրանքի մասին տեղեկություններ
Նկարագիր
Այս արտադրանքը ջերմակայուն Kluyveromyces-ի մաքուր շտամ է, որն օգտագործվում է Saccharomyces cerevisiae-ի շտամի (կամ շտամների) համադրությամբ` ըստ ձեր ընտրության: 
Chr. Hansen-իի ջերմակայուն Kluyveromyces-ի մաքուր շտամը` CH Kt 421, ապահովում է  անվտանգ և հուսալի ալկոհոլային խմորման սկսելն ինչպես սպիտակ, այնպես էլ վարդագույն կամ կարմիր գինիներում:  Այն գինուն հաղորդում է ավելի փափուկ քիմքային համ, ավելի հագեցած համուհոտ և ուժեղացնում է գինու հոտերի սպեկտրն ու երկարատևությունը:  
Սակայն, ջերմակայուն Kluyveromyces-ը  չի գոյատևում մինչև ալկոհոլային խմորման վերջը: Այդ իսկ պատճառով, CONCERTO™-ը պետք է պատվաստվի Saccharomyces cerevisiae-ի հետ միասին կամ դրանից հետո` գինու մեջ անվտանգ, հեշտ և արագ ալկոհոլային խմորում ապահովելու նպատակով: 
Այս ոչ սախարամիցիտային շտամը հատուկ ընտրվել է գինու համը և հագեցվածությունն ուժեղացնելու համար: Նկատվել է, որ CONCERTO™-ի հետ պատվաստվող խաղողին քաղցուն նպաստում է, որպեսզի այդ եղանակով խմորվող գինիներն ունենան ավելի ներդաշնակ կոմպլեքս հագեցվածություն մաքուր սախարամիցինից ստացված խմորիչներով խմորելու համեմատությամբ` դրանով իսկ շահելով սպառողների նախընտրությունը:   
Chr. Hansen-ը խորհուրդ է տալիս օգտագործել MERIT-ը` Saccharomyces cerevisiae-ի մաքուր շտամը CONCERTO™-ի համադրությամբ: Սակայն, գինեգործները կարող են վստահաբար օգտագործել նաև Saccharomyces cerevisiae-ի որևէ այլ տեսակ` CONCERTO™-ի համադրությամբ:
CONCERTO™ ի կողմից արտադրվող SO2-ի ու H2S-ի մակարդակները ցածր են, իսկ համադրելիությունը խնձորակաթնային կուլտուրաների հետ` լավ:  Արագ և անվանգ խնձորակաթնային խմորումներ ապահովելու համար միշտ օգտագործեք Saccharomyces cerevisiae-ի այնպիսի շտամ, որի կողմից արտադրվող SO2-ի մակարդակը ցածր է: 

Կիրառություն 
CONCERTO™-ը ներկայացվում է որպես չորացված կուլտուրա, որը պետք է ռեհիդրատացվի և ակտիվացվի նախքան գինու մեջ ավելացնելը`  այնպես, ինչպես նախատեսված է ակտիվ չոր խմորիչների (ADY) օգտագործման ստանդարտ ընթացակարգով: 
«Chr. Hansen»-ի մասնագետներն առաջարկում են ռեհիդրատացնել CONCERTO™-ը տաք ջրում (20-25ºC/68-77ºF)` ընտրված Saccharomyces cerevisiae-ի շտամի ռեհիդրատացումից անջատ (մանրամասն տեղեկությունների համար տե′ս ստորև` oգտագործման մանրամասն ցուցումներ): 
CONCERTO™-ը կգոյատևի գինու մեջ ալկոհոլային խմորման առաջին փուլի ընթացքում` կախված գինու տեսակից և կիրառությունից: Այն առկա կլինի գինու մեջ մոտավորապես այնքան ժամանակ, քանի դեռ էթանոլի կոնցենտրացիան չի հասել 10%-ի (V/V): Այնուհետև կուլտուրան մեռնում է, և ալկոհոլային խմորումը կարող է ավարտվել միայն ալկոհոլի նկատմամբ ավելի բարձր դիմացկունակայունություն ունեցող կուլտուրաների տեսակի (օրինակ` Saccharomyces cerevisiae-ի) առկայության դեպքում: 

CONCERTO™ ն արտադրում է շատ ցածր մակարդակի`  
- SO2 և H2S,
- Էթանալ ( ացետալդեգիդ),

- քացախաթթու:
Գինիների մեջ պատվաստելիս CONCERTO™- ը թողնում է միաժամանակ երեք ազդեցություն` ավելացնելով դրանց հագեցվածությունը. 
0 համի ավելի ներդաշնակ, փափուկ զգացում, որը նկարագրվում է որպես քիմքային զգացողություն ,  
8 ավելի հագեցած և ուժեղ բուրմունք.

C) և ցածր ցնդող թթվայնություն: 
Զգուշացում 


CONCERTO™-ը նախատեսված չէ  ալկոհոլային խմորում ապահովելու համար:  Երբեք չօգտագործեք PRELUDE™-ը` առանց Saccharomyces cerevisiae-ի շտամի: 
Խաղողի սորտեր
Առաջարկվում է PRELUDE™-ն օգտագործել կարմիր գինիների պատրաստման համար նախատեսված խաղողի սորտերի համար, որտեղ պահանջվում է ապահովել բարելավված հագեցվածություն և′ համի, և′ բուրմունքի երկարատևության առումով: 

Shiraz

Sangiovese

Merlot

Cabernet-Sauvignon

Carignan

Pinot Noir

Grenache

Tempranillo

Zinfandel

Mourvèdre

Cinsaut

Malbec
Օգտագործման 
1. Ռեհիդրատացում 
ցուցումներ   Ավելացնել խմորիչը չքլորացված ծորակի ջրում կամ հանքային ջրում 1:10 հարաբերակցությամբ` 20-25ºC/68-77ºF ջերմաստիճանում: Լուծույթը թողնել առնվազն 10 րոպե, որպեսզի խմորիչը կլանի ջուրը, և կրկին խառնել` մինչև միատարր սուսպենզիայի ստացումը:
2. Ակտիվացում 

Խմորիչի սուսպենզիայի մեջ ավելացնել չծծմբացված խաղողի քաղցու`1:3 հարաբերակցությամբ:  Խառնուրդը թողնել մոտ 20 րոպե: 

3. Ակլիմատացում 
Երբ խմորիչի/ցաղցու խառնուրդի մակերևույթի վրա հայտնվեն փոքր պղպջակներ, խառնուրդը պետք է դատարկել քաղցու տարայի մեջ և թափահարել, որպեսզի խմորիչը լավ ընկղմվի/կլանվի: 
Եթե քաղցու ջերմաստիճանը ցածր է (10-15ºC/50-59ºF), ապա նախքան խմորիչի ավելացումն անհրաժեշտ է դանդաղ կարգավորել խմորիչի սուսպենզիայի ջերմաստիճանը`հասցնելով այն 20-25ºC/68-77ºF:  
Ինոկուլյացիայի ժամանակը 


Կախված գինու արտադրության համար մատչելի ժամանակից և ցանկալի ազդեցությունից` CONCERTO™-ի ինոկուլյացիան կարող է իրականացվել հետևյալ երկու եղանակով /ռեժիմով/`

Հաջորդական ինոկուլյացիա (նախընտրելի է)

CONCERTO™-ի ինոկուլյացիան պետք է կատարվի սկզբում, իսկ այնուհետև` Saccharomyces cerevisiae-ինը: Սա կապահովի, որ CONCERTO™-ի ազդեցությունն ամբողջությամբ օգտագործվի` ջերմակայուն Kluyveromyces մաքուր շտամի հետ միասին սկսելով ալկոհոլային խմորման պրոցեսը և գինուն հաղորդելով իրեն հատուկ մրգային համերն ու համային հագեցվածությունը: 
Անհրաժեշտ է կատարել CONCERTO™-ի ինոկուլյացիան սկզբում: Ինոկուլյացիային կհետևի միկրոօրգանիզմների հասունացման փուլը, որի տևողությունը կախված կլինի քաղցու ջերմաստիճանից: «Chr.  Hansen»-ի մասնագետները խորհուրդ են տալիս կատարել Saccharomyces-ի ստանդարտ խմորիչի ինոկուլյացիան այն ժամանակ, երբ խտությունը նվազում է առնվազն 25-35 կետով կամ  6-8 ºBrix-ով: Շատ դեպքերում, սա նշանակում է, որ Saccharomyces cerevisiae-ի ինոկուլյացիան պետք է կատարվի CONCERTO™-ի ինոկուլյացիայից մի քանի օր հետո: 
Այդ ժամանակահատվածում ջերմակայուն Kluyveromyces խմորիչը կաճի քաղցու մեջ (եթե ճիգրիտ պահպանվեն չափաքանակի և ինոկուլյացիայի պարամետրերի ցուցումները) և կապահովի հետևյալ երկու առավելությունները` քաղցու/խաղողի հյութի պաշտպանություն միջավայրի գաղութացման (կոլոնիզացիա) միջոցով, և խմորման ընթացքում կենսածին ամիդների արտադրության բացակայություն:  
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Concerto™-ի ինոկուլյացիա 
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Քաղցու 

ժամանակ
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գինի
Միաժամանակյա ինոկուլյացիա 

CONCERTO™ -ի ինոկուլյացիան կատարվում է ձեր կողմից ընտրված Saccharomyces cerevisiae-ի շտամի (շտամների) հետ միասին: Խորհուրդ է տրվում այս ռեժիմը կիրառել այն ժամանակ, երբ ճզմման համար մատչելի ժամանակը սահմանափակ է և (կամ) պետք է լինին նույնը, ինչ որ խմորման ընդհանուր ժամանակը:  Առաջարկում ենք երկու խմորիչները ռեհիդրատացնել միմյանցից անջատ և խստորեն հետևել դրանց օգտագործման ցուցումներին (հատկապես ջրի ջերմաստիճանին պահպանման և չքլորացված ջրի օգտագործման ցուցումներին): Սա կապահովի CONCERTO™- ի ինոկուլյացիայով պայմանավորված մեղմ «վայրի ազդեցություն»` հեշտացնելով ալկոհոլային խմորմանը սկիզբը: 

Չափաքանակ 
Խորհուրդ է տրվում օգտագործել մեկ 500գ-անոց պարկ` 35-50 հեկտոլիտր (հլ)/900-1300 ԱՄՆ գալոն/ գինու մեջ` նորմալ պայմաններում, իսկ կոշտ պայմաններում` 25-35 հլ/660-920 ԱՄՆ գալոն/գինու մեջ: 
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Տեխնիկական տվյալներ 
*) Ծանոթություն` արգելակող /դանդաղեցնող/ մի քանի գործոնների համադրությունը կունենա բացասական ազդեցություն: Վերը ներկայացվող դիմացկունակայունության առանձին տվյալներ վավեր են միայն այն դեպքում, երբ այլ պայմանները բարենպաստ են:
	Փաթեթավորում 
	Փաթեթի չափսը 
	Նյութի համարը

	
	1  500 գ
	705079


Տեխնիկական սպասարկում 

Աշխարհի տարբեր երկրներում գործող «Chr. Hansen» ընկերության ձեռնարկությունների ներկայացուցիչները, ինչպես նաև կիրառման և տեխնոլոգիական կենտրոնի աշխատակիցները պատրաստ են Ձեզ աջակցելու և տրամադրելու ուղեցույցներ իրենց արտադրատեսակների կիրառման մասին:
Viniflora® արտադրանքի կիրառմամբ խմորման պրոցեսի կառավարման մասին լրացուցիչ տեղեկություններ ստանալու համար ԱՅՑԵԼԵՔ ՄԵՐ ԿԱՅՔԸ` 
�








�








�








�








�








�








�








Ջերմաստիճանային սահմաններ *).


դիմացկունակայունության սահմաններ/օպտիմալ ջերմաստիճան�






10-28°C (50-82°F)


15-25°C (59-77°F)�
�
Կայունություն SO2 –ի նկատմամբ *)�
Ընդամենը 30 ppm ճզման ժամանակ �
�
Ալկոհոլի առավելագույն պարունակություն *)�
10.0 % V/V�
�



Շաքարի/ալկոհոլի ելք�
Կիրառելի չէ այստեղ (արտադրանքի օգտագործման նպատակը էթանոլի արտադրությունը չէ)�
�
Գլիցերոլի ելք�
Ստանդարտ (մոտ 5–8 գ/լ)�
�
Պահեստավորում և պահպանության ժամկետ�
5ºC/41ºF ջերմաստիճանում պահեստավորված չորացված խմորիչի պահպանման ժամկետը 24 ամիս է`արտադրության ամսաթվից հետո: Բացելուց հետո պարկը պետք է անմիջապես օգտագործվի�
�
Արտաքին տեսք�
Բաց դարչնագույն, հատիկավոր �
�
Փաթեթավորում�
Վակուումային եղանակով փաթեթավորված այլումինե ֆոլգայի տոպրակներ�
�
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