Proseccohoz és habzoborokhoz

A Proé egy Champagne-ban izoldlt élesztd;
Olaszorszdgban, kUIGndsen a Prosecco
sz&l6fajtdval  végzett  kisérletek  sordn
mutatott erjesztési és érzékszervi jellemzéi
miatt a Dal Cin ezt az élesztét vdlasztotta
ennek a fontos  széléfajtdnak az
erjesztéséhez.

A mustban a Proé gond nélkUl atveszi a
vezetd szerepet az erjesztésben, mert killer
faktorral  rendelkezik, és hatdrozottan
domindns térzs. Az alapborban a Proé
erijedési  profiliagt  fokozatos indulds és
szabdlyos lefolyds jellemzi, tiszta
lecsengéssel; dltaldban elmondhatd, hogy
ennek az élesztének az erjedési folyamata
soha nem akadozik vagy lassul le.

A Proé6 meglehetésen széles hdmérsékleti
tartomdnyban jél erjeszt, és ez hozzdjdarul a
nagyon kedvezd érzékszervi
eredményekhez: a kész borok dltaldban
hangsulyos gyUmolcsds és virdgos jegyeket,
és illatban, izben is tisztasdgot mutatnak.
Sikeresen haszndljdk Prosecco és mindségi
gyongyodzdborok és pezsgdk mdsodlagos
erjesztésében, de jO6 eredményeket érnek el
az elsé erjesztés sordn is, amikor a
fajtajellemzék  mellett a cél termék
frissességének kiemelése.

Saccharomyces cerevisiae ex bayanus.
Killer faktor: jelen van.
Erjesztési korUlmények: T>10°C.
Alkoholtartalom: 15% v/v.
Erjiedési kinetika: az erjedés induldsa
fokozatos, lefolydsa szabdlyos,
hatdrozott lezdrdssal.
Tadpanyagigény: nem igényel jelentds
mennyiségy nitrogént.
Alacsony acetaldehid-, illésav- és
szulfit-termelés.

Aroma jellemzék: j6 egyensuly az
erjedési aromdk (észterek) termelése
és a fajtajellemzdk kiemelése kdzott.
iziegyek: tiszta és friss izérzet.
Technolégidk:  alapbor  erjesztés,
madsodlagos erjedés.

Finom és tartds gydngydzést ad a
bornak.

Ajdnlott sz8l6fajtak: pezsgd
alapborok, Prosecco, Pinot blanc.
Pinot Grigio, Rizling, Malvasia.



