LA LITTORALE

Groupe ERBSLOH

LittoLevure Merlot

Oenologické kvasinky pro zdlraznéni charakterovych viastnosti
odrid Merlot.

Charakteristika: LittoLevure Merlot zvyraziuje komplexnost typického aroma odrtdy
Merlot. Bobulové ovoce jako rybiz a maliny se mohou spolu
s vyraznymi tfeSniovymi tony znamenité vypracovat. Také Svestkové
tény se velmi dobfe pfizpusobuji harmonické chuti Merlotu. Vina se

stavaji pInéjSimi a vyraznéjSimi.

Oenologické
vlastnosti: - doba z&kvasu: kratka
- kinetika kvaseni: rychla a rovhomérna
- teplotni rozsah: mezi 22 - 32 °C
- tolerance alkoholu: do 15 Vol.-%
- tvorba vedlejSich produktt kvaseni: velmi mala
- tvorba glycerinu: 5 - 8¢/l
- potfeba Zivin: nizka
- nasledna JMF: snadno mozna

Davkovani. 20 - 30 g/1001.

Rehydratace:
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LittoLevure Merlot rehydrovat v 10nasobném mnozstvi smeési
vody a vinného mostu (pomér smési 1:1). Pfidavat pomalu za
stalého michani a nechat 20-30 minut bobtnat (obvykle lehka tvorba
pény).

Oenolog radi: Rozdil teplot v zakvasu a kvasné nadobé by nemél byt vétsi nez
10°C, jinak se poskodi vykonnost kvasinek.
Také pfi malé nebo normalni zasobé Zivin, maze dojit k podvyzivé
kvasinek.
V tomto pfipadé je pfidani aktivatoru kvasinek / -Zivin zapotrebi.

Baleni: 500 g » za normalnich podminek je mnoZstvi dostate¢né na cca
2.500 | mostu

Skladovani: Skladovat v chladnu a suchu.

U pfirodnich produktt podiéha
oSetfovani obvyklym
nepostizitelnostem OSeteni
doporucené v technickych
katalogovych listech tudiz nejsou
pravné zavazné. Doplfiujicimi jsou
na$e VSeobecné obchodni podminky.
Tiak: 2008



