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LEVULIA® TORULA
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BORASZATI JELENTOSSEG Y Gouot

LEVULIA TORULA a Torulaspora delbrueckii fajhoz tartozé éleszté.A mustok biologiai sokfélesé-
gébdl kiinduld kutatasi program eredmeénye, amely lehetévé tette kiilonféle nem- Saccharomyces fajok
kivalasztasat, mint a LEVULIA ALCOMENO és a LEVULIA PULCHERRIMA.

Ezt a valogatast Burgundia kiilonbozd teriileteirdl a Dijoni Egyetem -lUVVB- (Franciaorszag) kutatocso-
portja készitette.

LEVULIA TORULA a mustokban talalhatod természetes fajokhoz tartozik és az aromas komplexitashoz
valoé pozitiv hozzajarulasa miatt valasztottak ki; figyelemre méltd képessége az illo savassagot termelé fajok
fejlédésének korlatozasa (Quoc Phong Lai, 2010).

LEVULIA TORULA mind biovédelemhez, mind a fermentacié elsé szakaszahoz hasznalhaté a Saccha-
romyces cerevisiae szekvencialis beoltasaval. A célnak megfelel6en alkalmazhaté mind a szdléfeldolgozas ko-
rai szakaszaiban, mind pedig az éleszté klasszikus mustba oltasanak szintjén, majd 72 éra vagy a fermentacio
egyharmada utan Saccharomyces cerevisiae torzs felhasznalasaval.

Gyorsasaganak koszonhetéen LEVULIA TORULA, képes versenyezni az 6shonos floraval, gatolva

azt. Amikor a Saccharomyces cerevisiae beoltott torzse szaporodni kezd és az alkoholtartalom konkrét
gokat szabadit fel és méregtelenitd adszorbens sejtfalat juttat a taptalajba. Ez a mivelet tovabb csokkenti
a fanyarsagot, kerekséget és telt izérzet adva a boroknak a membran poliszacharidok felszabadulasanak
koszonhetden.

LEVULIA TORULA kiilonbozé szdléfajtakhoz alkalmas, mind a terpéneshez, mind a tioloshoz (Sauvi-
gnon Blanc, Chardonnay, Gewurztraminer, Colombard, Riesling, Muscat, Sémillon, etc.). Az egyensuly és a
komplexitas javitasaval nagymértékben javitja a borok aromas kifejezéseit. Ezen kiviil a tapanyagok és a
poliszacharidok felszabadulasanak koszonhetéen csokkenti a fanyarsag érzetét. Az kiemelkedd Osszetettség
és az aromas jegyek valtozatossaga miatt egyarant optimalis fehér és vorosborokhoz.
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LEVULIA® TORULA

OSSZETETEL ES TECHNIKAI JELLEMZOK

* Torzs: bio Torulaspora delbrueckii
« EI§ sejtek > 10'° UFC/g
Boraszati felhasznalasra, megfelel a Nemzetkozi Boraszati Kodex eléirasainak.

Fermentacids tulajdonsigok:

*Alkohol tolerancia: 9 %Vol.

*Optimdlis fermentacios h mérséklet: >15°C
*Alacsony ill6 savassag termelés

*Aromas buké novelése

*Noveli az iz tartdssagat és volumenét
*POF (-) torzs

ADAGOLAS

20 - 30 g/hL.

ALKALMAZAS

. Egy tiszta edényben, 1-10 aranyban (I kg éleszté 10 liter vizzel) hidratélja az élesztSt cukros vizben, kb. 25-
30°C-on, 6vatosan keverje 6ssze

. Varjon 20 percet, majd tegyen bele azonos mennyiségli beoltandé mustot

. Ismételje meg ezt a folyamatot, amig a rehidracios oldat és a must kézotti hémérséklet kiildnbség 10°C alatt
nem lesz

. Tegye a tartdlyba az élesztSt

. 48,72 vagy tobb 6ra elteltével, a céltdl fliggden, oltsuk be a Saccharomyces cerevisiae élesztéve

TOVABBI INFORMACIOK

* SO2-ra érzékeny torzs
* Javasolt a rehidratacios vizben FERMOPLUS ENERGY GLU 3.0 (5-15 g/hl) terméket hasznalni

TAROLAS ES CSOMAGOLAS

Eredeti, lezart csomagolasban, fénytdl elzarva, szaraz és szagmentes helyen tarolandoé.
Lehet8leg 4 és 7°C kozotti hdmérsékleten tarolandd. Ne fagyassza. Hasznilja lehetdleg a csomagolason feltiinte-
tett datumig. Felnyitas utan ovatosan kezelje, tavol a szennyezédéstdl.

Nett6 500 g-os csomagok |0 kg-os kartonokban (20 x 500g).
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