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Oenologické kvasinky pro vyrobu sektt La Litiorale

Charakteristika:

Oenologické
vlastnosti:

Davkovani:

Rehydratace:

Oenolog radi:

Baleni:

Skladovani:

Groupe
Erbsléh

Saccharomyces Cerevisiae (bayanus), vybrané ve francouzském
regionu Champagne pro vyrobu Sumivych vin. Obzvlasté jsou
vhodné pro kvaseni v lahvi u vysoce kvalitnich produkt(l. Do
Sumivych vin pfinasi jemné ovocné slozky s decentnimi tony
kvasinek a ofechovym aroma.

- kratka doba adaptace

- rychla a rovhomérna kinetika

- teplotni rozsah: 14 - 26 °C

- tolerance alkoholu: do 16 Vol.-%

- tvorba vedlej$ich produkt kvaseni: velmi mala
- tvorba glycerinu: 5 - 7 g/l

15 - 20 g/100 I,

\- IV
wa

500g 25 min. 35°-38°C
LittoLevure CHA,

2,5 | Hz0,
2,5 | sugared base wine

LittoLevure CHA rehydrovat v 10-nasobném mnozstvi smési

vody a mostu (pomér smési 1:1). Pfidavat pomalu za

stalého michani a nechat 20-30 minut bobtnat pfi maximalni teploté
35-38 °C (obvykle lehka tvorba pény).

Rozdil teplot v zakvasu a kvasné nadobé& by nemél byt vétsi nez
10 °C, jinak se poskodi vykonnost kvasinek.

Take pfi malé nebo normalni zasobé zZivin, mize dojit k podvyzivé
kvasinek.

V tomto pfipadé je pfidani aktivatoru kvasinek / -Zivin zapotfebi.

500 g za normalnich podminek je mnozstvi dostateéné na cca o o
U pfirodnich produktd podléha osetfovani

2.500 | mostu. obvyklym nepostiZitelnostem Osetreni
doporucené v technickych katalogovych
listech tudiz nejsou pravné zavazné.
Doplriujicimi jsou nase VSeobecné

L. . obchodni podminky.

Chranit pfed horkem a mrazem. Tisk: 2008




