ENOLIA
LEVULIA® PROBIOS

Specidlis bio LSA elegdns pezsgdborok feldolgozdsahoz.
ElsGdleges €s masodlagos fermentacio.
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BORASZATI JELENTGSSEG

LEVULIA PROBIOS ugyanabbdl a t6rzsbél szarmazik, mint a LEVULIA CRISTAL, de bio.
* Champagne tartomanyban izoldlt és szelektalt

* ALEVULIA CRISTAL torzset a CIVC tesztelte és hitelesitette
Alkoholos erjedés:

* Biztonsdgos erjedés a teljes cukortartalom elfogyasztdsaval

* Alacsony il savassag termelés

* Alacsony habképzés

Mésodik erjedés:

* Az erjedés megfelel Ujrainditdsa

* J6 alkohol tolerancia

* Alkalmas szaporitdsra pied de cuve-hez

Csendes fehérbor:

* Erjedési képességei garantdljédk a szdraz, finom és aromds borok el&allftasat.

LEVULIA PROBIOS tiszteletben tartja a teriletet és a fajtatipikussagot.

J6 reprodukcids képessége korldtozza a nemkivanatos dshonos torzsek diffuzidjat.
Csendes vérésborok:

* J6 ellendllds a SO,-dal szemben SO,-dal térténd dztatds esetén

* J6 éleszt6 inditdsi képesség, amely korldtozza az etil-acetdt eltéréseit

OSSZETETEL ES TECHNIKAI JELLEMZOK

* T6rzs: Saccharomyces bayanus

* EI6 sejtek > 10.°CFU / g

* Bio el&dllitds

Erjesztési tulajdonsdgok:

* Alkohol tolerancia: 14,8 9% Vol.

» Optimadlis erjesztési hémérséklet: 13 - 20°C

Technikai jellemz8k:

* Optimalis rezisztencia alacsony pH-val, alacsony hémérséklettel, magas alkoholfokkal és SO,-dal szemben
* Markdns és szabdlyos fermentécids kinetika

* Fermentdcid megfeleld Ujrainditdsa, idedlis a masodik erjesztéshez

|z jellemzi:
* Tiszteletben tartja a teriletet és a sz616 fajtatulajdonsdgait
Bordszati felhaszndlasra. Megfelel a Nemzetkdzi Bordszati Kédex el6irdsainak
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ENOLIA

LEVULIA® PROBIOS

ADAGOLAS

Alkoholos fermentdcid :
10 - 30 g/hl kozott a sz616t8l s a borkészités kérilményeitdl figgden.
Masodik fermentacié:
* Tradiciondlis mddszer: 5 - 10 g/hl a szaporitasi protokolltél és az akklimatizaciotdl figgRen
» Autoklav: 10 - 20 g/hl az el&dllitds mddszerétdl figgben.

Az el@dllitasi protokollrdl tovabbi informacidkat kérjen bordszatdl.

ALKALMAZAS

Alkoholos fermentdcié:
* Rehidratdlds |0-szeres mennyiségli 38°C-os vizben és dvatosan keverve.
* Vérjon 20 percet, miel6tt ugyanakkora mennyiség(i mustot hozzdadna.

* Ismételje meg ezt a miveletet, amig az élesztd és a must hémérséklete kozétti kilénbség kevesebb, mint 5°C lesz.

* Adja hozzd az éleszt6t a tartdlyhoz, és keverje dssze egy szivattytval.
Masodik fermentdcié:

*\egye fel a kapcsolatot bordszaval, hogy megkapja az On igényeinek megfelel szaporftdsi és akklimatizécids protokollt.

TOVABBI INFORMACIOK

Egyéb kiegészfté termékek hozzdaddsdhoz, nehéz fermentdcids korilmények esetén (magas TAVP szélsGséges
hémérséklet, alacsony zavarossag, problémds szliret, stb.): nitrogénellatdsi igények (szigord dekantélds, nitrogén hidny)
vagy hagyomdnyos masodik erjesztéshez (manudlis vagy automata) tovébbi informaciokért forduljon a boraszédhoz.

TAROLAS ES CSOMAGOLAS

Taroldsa eredeti zart csomagolasban, fénytél védve, szdraz és szagoktdl mentes helyen, 4°C és 7°C kozott. Ne fagyassza.
A szorbitdn-monoszteardt hidnya csdkkenti a térzs magas h6mérsékletekkel szembeni ellendlldsdt. Felnyitds utdn hiitott
kornyezetben 4°C-on szorosan lezdrva térolandd. Tartsa be a csomagoldson feltlintetett lejdrati id6t. Felnyitds utan |5

napon belll haszndlja fel.

* 500 g-os tasakok 10 kg-os kartonokban (= 20 x 500g)
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