Viniflora  MERIT™

Արտադրանքի մասին տեղեկություններ
Նկարագիր 
MERIT.ferm-ը Saccharomyces cerevisae-ի ընտրված շտամ է, որն ունի ինչպես կարմիր, այնպես էլ սպիտակ գինիներում արագ և հուսալի ալկոհոլային խմորում ապահովելու յուրահատուկ հատկություն: Այն հատուկ ընտրվել է ալկոհոլի նկատմամբ իր բարձր դիմացկունակայունության և Viniflora  խնձորակաթնային բակտերիաների ապրանքատեսականու հետ լավ համադրելիության պատճառով: 
Կիրառություն 
MERIT.ferm-ի ալկոհոլի նկատմամբ դիմացկունակայունությունը 17 vol % է: Շաքարը էթանոլի վերածելու դրա մոտավոր կարողությունը կազմում է 17.7 գ/vol %` կախված խաղողի սորտերից և խմորման պայմաններից: Ավելին, MERIT.ferm-ն արտադրում է շատ ցածր տոկոսով S02 և ցնդող թթուներ, իսկ գլիցերոլի արտադրությունը 5-8 գ/լ է: 

Արտադրանքն առաջարկվում է  ինչպես կարմիր, այնպես էլ խաղողի տեխնիկական սորտերից պատրաստվող գինիներում օգտագործելու համար, որտեղ ցանկալի է ապահովել արագ և հուսալի ալկոհոլային խմորում`

Merlot

Cabernet Sauvignon

Shiraz

Carignan

Pinot Noir

Grenache

Tempranillo

Zinfandel

Petit Shiraz


Chardonnay

Riesling

Sauvignon Blanc

Pinot Gris

Pinot Blanc
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Օգտագործման 
1. Ռեհիդրատացում
ցուցումներ 
Ավելացնել խմորիչը չքլորացված ծորակի ջրում 1:10 հարաբերակցությամբ (30-38ºC/86-100ºF): Լուծույթը թողնել առնվազն 10 րոպե, որպեսզի խմորիչը կլանի ջուրը, և այնուհետև, խառնել այն 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 մոտ 20ºC/68ºF: 
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/650-900 ԱՄՆ գալոն գինու մեջ:  
Տեխնիկական տվյալներ 
	Ջերմաստիճանային սահմաններ*). դիմացկունակայունության սահմաններ/օպտիմալ ջերմաստիճան
	10-32°C (50-90°F)/
15-30°C (59-86°F)

	Նվազագույն pH *)
	3.2

	Կայունություն SO2 –ի նկատմամբ*)
	Ընդամենը 100 ppm (պահեք հնարավորինս ցածր` առավելագույնը 70 ppm), եթե գինին պետք է անցնի խնձորակաթնային խմորման պրոցես 

	Ալկոհոլի առավելագույն պարունակություն *)
	17.0 % vol

	Շաքարի/ալկոհոլի ելք
	17.7 գ/% vol

	Գլիցերոլի ելք
	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


*) 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 g
	673398


Արտադրանքի պարունակություն 


Ակտիվ չոր խմորիչներ ստանալու համար կիրառվող չորացման պրոցեսը բավականին կոշտ է այնպիսի կենդանի օրգանիզմների համար, ինչպիսիք են խմորիչները:  Արտադրության այդ փուլում խմորիչը պաշտպանելու համար դրա խմբաքանակին ավելացվում է էմուլսարար: Էմուլսարարի հավելումն ընդունված գործելակերպ է արդյունաբերական ծավալներով խմորիչների (օրինակ` հացամթերքների, գարեջրի, գինու) արտադրության պրակտիկայում: 2010 թվականին Գինու բաղադրիչներ արտադրողների միջազգային ասոցիացիան, OENOPPIA-ը որոշեցին կամավոր հիմունքներով գինու խմորիչի պիտակի վրա ներառել տեխնոլոգիական հավելման մասին տեղեկություն` գինեգործների տեղակացվածության մակարդակը բարձրացնելու նպատակով: 

Ներկայումս, շուկայում առաջարկվող գինու բոլոր խմորիչները պարունակում են էմուլսարար` որպես վերամշակման տեխնոլոգիական հավելում: Chr. Hansen-ի գինու խմորիչների արտադրատեսակները պարունակում են բուսական աղբյուրներից ստացված ճարպաթթուների 1%-ից պակաս մոնո- և դիգլիցերիդներ: Աշխարհի շատ երկրներում Էմուլսարարի օգտագործումը սննդի արտադրության ոլորտում համատարած թույլատրվում է` E տարբերանշանի իր համապատասխան համարի (E471) միջոցով արձանագրելով սննդի անվտանգության մակարդակը: 
Chr.  Hansen-ի գինու խմորիչների արտադրատեսականու պարունակությունը խիստ նույնանման է նախկինում առաքված ապրանքախմբաքանակների պարունակությանը:  Միակ փոփոխությունը արտադրության գործընթացում էմուլսարարի` որպես տեխնոլոգիական հավելման, օգտագործման մասին պիտակի վրա կամավոր հիմունքներով զետեղված տեղեկատվությունն է:

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` 
www.chr-hansen.com/wine
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