GAEB

LEVULIA PROBIOS

Organické kvasinky na vyrobu
kvalitnych Sumivych vin.

Na primarnu a sekundarnu
fermentaciu

LEVULIA PROBIOS su 100% organické kvasinky izolované
a selektované v oblasti Champagne. Kvasinky su idealne
na vyrobu Sumivych pre vynikajucu fermentacna
schopnost, aj za stazenych podmienok pH, teploty
a alkoholu.

Umozriuje zaistit kvasenie vdaka celkovej spotrebe cukru
a velmi nizkej produkcii neZiaducich vedlajsich produktov,
ako su prchavé kyseliny, kyselina pyrohroznova a SO,.

LEVULIA PROBIOS je rovnako vhodna na vyrobu tichych
bielych vin. Zarucuje ziskanie suchych, aromatickych vin,
reSpektujdcich Terroir a typické odrodové vlastnosti.

U Cervenych vin obmedzuju vyvoj domorodej fléry.

ZLOZENIE

Kmen: Saccharomyces cerevisiae var. oviformis (Ex S.
bayanus).

P6vod Champagne.

Organicka vyroba. Zivé bunky> 101° CFU / g.

Produkt je v sulade s medzindrodnymi normami pre
enologicky kddex na enologické pouZzitie.

Fermentacné vlastnosti:
eTolerancia alkoholu: 14,8% obj.
¢ Optimalna teplota kvasenia: 13-20 ° C.

TECHNICKE VLASTNOSTI:

* Vynikajuca odolnost voci nizkemu pH, nizkym teplotam,
vysokym prchavych kyselindm a SO,.

e Pravidelna kinetika fermentacie.

¢ |dedlne pre sekundarnu fermentdciu Sumivych vin

Chutové vlastnosti:
Respektuje Terroir a typické odrodové vlastnosti.

DAVKOVANIE
Primarna fermentdacia mustov: od 10 do 30 g/ hl.

Sekundarna fermentacia Sumivych vin:
Klasicka metdda: 5 - 10 g / hl, v zavislosti od pripravy
zakvasu a aklimatizacie

PROFIVIN l

Charmat: 10 - 20 g / hl v zavislosti od postupu vyroby.

NAVOD NA POUZITIE

Primdrna fermentacia mustov:

V (Cistej nadobe pridajte kvasinky do 10 dielov teplej
(nechlorovanej) vody pri 25-30 ° C a pomaly miesajte.
Odporuéame pouzit FERMOPLUS Energy Glu (5 g / hl) vo
vode na rehydrataciu kvasiniek.

Po 20 mindtach zacnite pridavat must a pomaly
aklimatizujte tak aby teplotny rozdiel nebol viac ako 10°C.
Pridajte zakvas do nadrZze a homogenizujte precerpanim.
Sekundarna fermentacia Sumivych vin:

Kontaktuje Vasho dodavatela na presné vypracovanie
protokolu.

Pri priprave zdkvasu na vylaéenie ,,ludskej chyby”,
odporuc¢ame pouzit REACTIVATEUR.

DOPLNUJUCE INFORMACIE

Pre tazké fermentaéné podmienky: vysoké prchavé
kyseliny, extrémne teploty, nizky zakal, kontaktuje Vasho
dodavatela.

SKLADOVANIE

Uchovavajte v povodnom uzavretom obale chranenom
pred svetlom na suchom mieste bez zapachu.
Uchovavajte prednostne pri teplote medzi 4 a 7 ° C.
Neuchovavajte v mraznicke. Dodrzujte datum exspiracie
uvedeny na obale. Po otvoreni rychlo spotrebujte.

BALENIE
0,5kg vrecka v 10kg karténe.
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PROFIVIN, s. r. 0.

Beckovska 32, SK—915 01 Nové Mesto nad Vahom

tel.: +421 905 403296, +421 905 892836, +421 917 801930
e-mail: obchod@profivin.sk

web: www.profivin.sk

1C0: 43980881, IC DPH: SK 2022560661

IBAN: SK28 0900 0000 000 274648306

SWIFT: GIBASKBX

PROFIVIN CZECH s.r.o.

Nové sady 988/2, Staré Brno, CZ — 602 00 Brno

tel.: +421 905 403296, +421 905 892836, +421 917 801930
e-mail: obchod@profivin.cz, enolog@profivin.cz

web: www.profivin.cz

1€0: 09548335, IC DPH: CZ09548335

Spolo¢nost je zapisand v obchodnom registri OS Trenéin, oddiel Sro,
vlozka 19928/R

Spoloénost je zapisand v obchodnom registri vedenom Krajskym soudem v
Ostrave, oddiel C, vlozka ¢. 83400
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