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LEVU L|A® ALCOMENO FERMENTAENE VLASTNOSTI:

e Tolerancia alkoholu: 7,2% obj.
Organické kvasinky na vyrobu vin * Poziadavka na dusik: stredna.
re$pektujucich rovnovahu kyselin * Pokles obsahu alkoholu. = _

¢ Velmi nizka produkcia prchavej kyslosti.
LEVULIA  ALCOMENO je kmen  kvasiniek
pochadzajuci z mikrobidlneho ekologického
vyskumného programu, ktory umoznil izolaciu
roznych druhov nesacharomycétnych kvasiniek.
Tento vyber, generovany roznymi ,terroirmi“
Burgundska, sa uskutocnil v spolupraci s Univerzitou
vini¢a a vina (IUVV) v Dijone.
LEVULIA ALCOMENO patri k druhu Lachancea
thermotolerans, kmenu kvasiniek, ktory sa
prirodzene vyskytuje na bobule hrozna, podielajic
sa od fazy predfermentacie alkoholu k
organoleptickej zloZitosti vina.
LEVULIA ALCOMENO uskutocnuje mliecne kvasenie
z cukrov a umoizriuje dodat vinu sviezost a
rovnovahu. Vysledkom je zvySenie celkovej kyslosti
a znizenie obsahu alkoholu. Na analytickej Grovni sa
vina fermentované pomocou LEVULIA ALCOMENO
odliSuju znizenim obsahu alkoholu a zvySenim
obsahu kyseliny mliecnej. Takéto fyzikalno-
chemické zmeny zdavisia od vinica, klimatickych
podmienok a kvality kvasiniek usadenych v muste.

DAVKOVANIE
30g/ hl.

NAVOD NA POUZITIE

V Cistej nadobe pridajte kvasinky do 10 dielov teplej
(nechlérovanej) vody pri 25-30 ° C a pomaly
miesajte. Po 20 mindtach zaénite priddvat must
a pomaly aklimatizujte tak aby teplotny rozdiel
nebol viac 10 ° C. Pridajte zakvas do nadrie a
homogenizujte precerpanim. Pred naockovanim
kmeriom Saccharomyces cerevisiae pockajte 24-72
hodin.

DOPLNUJUCE INFORMACIE

Kmen citlivy na SO..

Pre tazké fermentacné podmienky: vysoké prchavé
kyseliny, extrémne teploty, nizky zdkal,
odporuéame pouzit FERMOPLUS ENERGY GLU

(5 g / hl) vo vode na rehydrataciu kvasiniek.

SKLADOVANIE

Uchovavajte v pdévodnom uzavretom obale
chranenom pred svetlom na suchom mieste bez
zapachu. Uchovavajte prednostne pri teplote medzi
4 a7 ° C. Po otvoreni uchovajte dokonale uzavrety
obal v chladnicke.

LEVULIA ALCOMENO dokaze zabezpedit alkoholové
kvasenie minimdlne do 7% objemu. Nasledne sa
preockuje kvasinkami Saccharomyces cerevisiae.
Cas naockovania kvasinkami Saccharomyces
cerevisiae bude zavisiet od ciefa korekcie

pozadovanej kyslosti. BALENIE

ZLOZENIE 0,5kg vreckd v 10kg karténe.

Kmen: Lachancea thermotolerans (Ex-
Kluyveromyces thermotolerans).
Organicka vyroba. Zivé bunky> 10'° CFU / g.

USDA '
Produkt je v sulade s medzindrodnymi normami pre Fu.a.;.a‘

enologicky kddex pre enologické pouZitie. e
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