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REACTIVATEUR 60

Automatické zariadenie na rehydrataciu a aklimatizaciu kvasiniek

Reactivateur 60 umoznuje automaticky previest rehydrataciu a aklimatizaciu kvasiniek a zabezpecit
mimoriadne pravidelné kvasenie vina.

ZAMERANIE NA DOMINANCIU

S cielom zlepsit fermentacny proces mustov, ako aj sekundarne jabléno-mlie¢ne kvasenie vin musia
vybrané kvasinky a baktérie okamzite dominovat nad povodnymi mikroorganizmami, musia vsak
vediet potlacit pdvodnd mikrofldru.

Na preukdzanie tejto dominancie sa zameriavaju
biotechnologické vyskumy AEB.

ALKOHOLOVA FERMENTACIA S VYBRANYMI KVASINAMI
Konkurencia povodnych a naockovanych kvasiniek zavisi od ich
kvantitativneho pomeru. P6vodna mikrofléra mustu pozostdva aj
z neziaducich kvasiniek pre kvalitni fermentaciu, ktord sa
pohybuje od tisicov do miliénov buniek na mililiter, zvyéajne v
zavislosti od cCasu spracovania hrozna, vSeobecnych hygienickych
podmienok a teploty.

Aby sa zabezpecdilo, Zze vybrané kvasinky dominuju, je potrebné naockovat kvasinky v koncentracii
najmenej 20-krat vyssej ako je zastupend pdvodnd mikrofléra. Preto aktivne suché kvasinky, ak su
spravne rehydratované a aklimatizované, doda primeranu populdciu, ¢im zaisti prevahu kvasiniek v
mustoch. S ciefom $tandardizovat postupy a obmedzit ludské chyby, bolo pocas rokov navrhnuté a
zdokonalené zariadenie na automaticku rehydratdciu a aklimatizaciu kvasiniek Reactivateur 60.

SPRAVANIE KVASINIEK POCAS REAKTIVACIE

Kvasinky po pridani do pripraveného roztoku rychlo absorbuju vodu a
rychlo znovu ziskavaju svoje Zivotne délezité funkcie. Po 5 - 10 minudtach
su kvasinky schopné mnoZit sa a bez glukdzy a fruktézy nemodzu prezit
(fotka 1). Aby sa zabrénilo preruseniu vitalneho cyklu kvasiniek, vzdy sa
odporuca pripravit sladky roztok v koncentracii 5 - 8%.

Fotka 1 - Pocas prvych 5 minat
sa mnoZiace sa  kvasinky
zmiesaju s vodou a vytvdraju
bielu penu s velkymi bublinami.
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Cukry nachdadzajuce sa v hydratacnom roztoku su rychlo spotrebované \
aktivne sa mnoZziacimi kvasinkami a po 10 - 15 minutach (fotka 2) je \
potrebné zacat pridavat must. Must je potrebné pridavat postupne,

aby sa zabranilo zmenam rozdielu teploty nad 5 ° C. Pocas celého \
stupfia reaktivacie je tiez potrebné zabezpeclit kyslik a stimulovat \
mnozenie buniek. VsSetky Tieto operacie vykondva program
Reactivateur 60 automaticky a v perfektnom poradi, ¢o vyrazne znizuje

potrebnu pracu. |
Fotka 2 - Po 10-15 minutach
VYHODY REACTIVATEUR 60 zacnl  kvasinky  konzumovat

cukry a vytvaraju velmi hustu

e Redukuje latentnu dobu kvasiniek. A S
penu s jemnymi bublinami.

e Extrémne pravidelné alkoholové kvasenie.

e Zarucuje prevahu zvolenych kvasiniek.

e ZlepsSuje fermentacny vykon aj vo vysoko mikrobiologicky kontaminovanych mustoch.

e Zaistuje spravnu reaktivaciu, ktora vedie vidy k aktivnemu zaciatku fermenticie.

e Je idedlny na reaktividcie zastavenej fermentdcie a na dokonall pripravu zdkvasu na vyrobu
Sumivych vin.

TECHNICKA CHARAKTERISTIKA
e Viaceré funkcie:
e Zahrievaci systém s akustickym signalom pri dosiahnuti poZzadovanej teploty.
e Recirkuldcia na rehydrataciu a homogenizaciu.
e Systém zniZovania mnoZstva peny.
e Automaticky systém okysli¢ovania.
e Automaticky systém plnenia.
e Automaticky systém aklimatizacie.
e Systém kontroly maximalnej Urovne.
e Dotykovy displej.
e Elektronicka doska z nehrdzavejucej ocele.
e Vyprazdnovacie cerpadlo s 10 barmi, pneumaticky 3-cestny tesniaci ventil.

Reactivateur 60 je mozné prispdsobit programom podla potrieb zdkaznika.
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JABLCNO-MLIECNA FERMENTACIA

Rovnako ako pri alkoholovej fermentacii je velmi doleZité, aby vybrané baktérie okamzite ziskali
prevahu nad pévodnymi baktériami. Hlavhym cieflom tejto reaktivacie je chranit baktérie pred
sucasnym vystavenim nepriaznivému pH, oxidu siri¢itému, alkoholu, teplotnym podmienkam a
podmienkam nedostatku vyZivy. Idedlne podmienky v skuto€nosti umozniuju mnozZenie vybranych
bakterialnych kultdr Malolact (Acclimatée, Freezer, Easystart...)

POSTUP REAKTIVACIE BAKTERII

Na sucasnu reaktivdciu a podporu rastu
vybranych baktérii je potrebné odobrat
Cast vina (1% z celkového objemu), zvysit
pH na 3,5-4, pridat 5 g / | Fermoplus®
Malolactique (tj. 1 250 g) pre 250 HL)
a pridat najvhodnejsiu kultdru baktérii
pri udrziavani teploty 24 ° C po dobu 24
hodin. Reactivateur 60 napomaha
tomuto procesu aklimatizicie, zvysSuje
populaciu baktérii a zvysuje ich Gcinnost.

SIROKY ROZSAH PRE AKEKOLVEK POTREBY

MNOZSTVO KVASINIEK

MODEL
(KG)
60/300 Max. 6

60/1000 Max. 20

60/1500 Max. 30

60/2000 Max. 40

60/3000 Max.50

Reactivateur 60/1500
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DOTYKOVA OBRAZOVKA: CELKOVE RUCNE
OVLADANIE

Dotykovy displej je lahko pouZitelny a
umoznuje akékolvek operacie simulaciou
tlacidiel, spinacov a kontroliek:

. umoziuje zadadvat a upravovat
prevadzkové parametre;

. upozornuje na prevadzkovy stav a
alarmy;

° umoznuje povolenu prevadzku, objavi
sa numerickd klavesnica na zadanie
poZadovanej hlasitosti.

GENERALEMAIN

ENGINEERING

Reactivateur

o '
=y

SPrCiALI
SPECIAL CYCLES UNE

Aktivaciu je mozné spravovat manualne
alebo automaticky:

REAKTIVACIA KVASINIEK

K reaktivacii kvasiniek staci vloZit informaciu o mnozstve kvasiniek a stlacit tlacidlo Start a zariadenie
nasaje spravne mnozstvo vody zodpovedajuce hmotnosti kvasiniek a zohreje ju na optimalnu predom
nastavenu teplotu. Akusticky signal upozorni obsluhu, kedy sa maju pridat kvasinky. Roztok kvasiniek
bude potom podrobeny automatickym striedavym postupom miesania, pauzy a okyslicovania.

Po ukonéeni rehydratacie bude nasledovat postupné automatické prisdvanie mustu, tak aby sa
neprekrocil nastaveny teplotny limit aklimatizacie, ktory sa bude striedat s okyslicovanim
a premiesanim. Po dosiahnuti nastavenej aklimatizacnej teploty sa zariadenie automaticky vypne

a akusticky signal upozorni obsluhu. Nasledne je mozné pripraveny zakvas precerpat do jedného alebo
viacerych fermentacnych nadob pripravenych s mustom.
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