LA LITTORALE

Groupe ERBSLOH

LittoLevure Pink

Oenologické kvasinky Saccharomyces cerevisiae (var. bayanus) pro moderni,
suché rosé vino s ¢istymi plody.

Charakteristika:

Oenologické
vlastnosti:

Davkovani:

Rehydratace:

Oenolog radi:

Baleni:

Skladovani:

LittoLevure Pink podporuje stylistiku modernich, mezinarodnich rosé vin,

perlivé suchych s Cistymi plody. Trend barevného efektu ve vinech je
rizovocervena s fialovymi odlesky. Aromatické tény jsou kvétinové,
vyrazné, malinové a v tonech dal$iho ¢erveného ovoce.

- faze rozkvaseni: muze byt lehce zpozdéna

- kinetika kva$eni: fiditelné a rovnomérné

- rozsah teplot: 13 - 20 °C

- tolerance alkoholu: do 15 % objem.

- tvorba vedlej$ich produkt kvaseni: velmi mala
- tvorba glycerinu: 5-8 g/l

- potfeba Zivin: normalni

- nasledné BOK: mozné, eventualné zpozdéné
- tvorba tékavych kyselin: nizka (pod 0,25 g/l)

20 — 30 g/100 |
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25 min. 35°-38°C

500 g
LittoLevure Pink
2,51 H20,
2,51 Most
LittoLevure Pink rehydrovat v 10nasobném mnoZstvi smési
vody a moStu (pomér smési 1:1). Pfidavat pomalu za stalého
michani a nechat 20-30 minut bobtnat pfi teploté 35-40 °C

(obvykle lehka tvorba pény).

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, mize dojit k podvyZzivé kvasinek.
V tomto pfipadé je pfidani aktivatoru kvasinek zapotfebi.

500 g za normalnich podminek je mnoZstvi dostateéné na cca
2.500 | mostu.

V chladnu a suchu.



