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Rozmamtost prirodnich kvasinek ukazuje nesmirnou biodiverzitu
kment kvasinek v mostu a viné. Béhem spontanni fermentace
LEVHJa prispivaji ’rClzné populace, at uz pozjtivné pebov rleg:flt,ivné,v k

aromatickeé komplexnosti a charakteru vina. V ramci reseni urovne 2
nabizi Lallemand Oenologie nekonvencni cisté kultivované kvasinky
pro sekvencni ockovani Saccharomyces cerevisiae, C¢imz otevira
Sirokou Skalu moznosti.

SOLUTIONS

LEVEL? GUARDIA™ jsou kvasinky jiné nez Saccharomyces (Metschnikowia pulcherrima) pro
bioochranu v cerveném viné. Jsou vybirany odborniky IFV (Institut Francais de la Vigne et
du Vin) a nabizi vynikajici implantaéni a rdstovou kapacitu v ¢ervenych rmutech.

LEVEL> GUARDIA™ byl vybran v disledku tvorby vysokych hladin kyseliny pulcherrimové.
Kyselina pulcherrimova tvori stabilni chelat s molekulami Zeleza obsazenymi v mostu. Fixaci
Zeleza jiz neni k dispozici poskozenym mikroorganismim a brzdi jejich vyvoj.

Diky této jedinecné vlastnosti LEVEL2 GUARDIA™ ¢inné chrani rmut z eveného vina pred rdznymi
nezadoucimi mikroorganismy (Brettanomyces spp., Hanseniaspora spp., bakterie kyseliny
octové).

LEVEL? GUARDIA™ vykazuje dobré rustové vlastnosti i pfi nizkych teplotach, a je proto G¢innym
(napr behem macerace za studena obr. 1)
Po
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Pozitivni Gcinek kvasmek (Saccharomyces cerevisiae) je podporovan pomoci LEVEL2

GUARDIA™.

VYHODY LEVEL? GUARDIA™ ma pozitivni G¢inek na senzoricky systém vina tim, Ze brani tvorbé Spatnych
tonl zpusobenych skodlivymi organismy (obr.2)
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Metschnikowia pulcherrima

100% aktivni kvasinky Metschnikowia pulcherrima
» Tolerance SO2: <40 mg/L celkem-SO2
« Tolerance alkoholu: velmi nizka

« Neprobiha fermentace
« Implantacni a mnozitelska kapacita: velmi vysoka

| OENOLOG|CK|£: 0 « Teplotni rozsah: 8-26 ° C

VLASTNOSTI g « Nevznika tvorba nezadoucich metabolickych produkt(i (jako jsou tékavé kyseliny, SOz, H2S
atd.)

Nasledné ockovani Saccharomyces cerevisiae je nezbytné pro alkoholové kvaseni
Je potreba zajistit, aby mosty mély dobry prisun Zivin

» Vysoka kapacita pro tvorbu latek vazanych na zelezo (kyselina pulcherimova) a tim
Géinné potlaceni skodlivych mikroorganisma

- Doporucena davka: 7-25 g /hl pro 100 | mo$tu nebo 100 kg hrozn( (presna davka zavisi na
teploté, procesu zpracovani, stavu hroznu, atd.)

« Ockovani by mélo byt provedeno co nejdrive

POUZITIi « Kvasinky rehydratujte v desetindsobku mnoZstvi vody (20-30 °C) po dobu 20 minut a
jemné promichejte. Abyste kvasinky zvykli na teplotu rmutu nebo mostu, pridavejte do
davky kvasinek pomalu stejné mnozstvi mostu. Teplotni rozdil mezi smési kvasinek a
mostu nesmi byt vétsi nez 10 °C.

» Vakuové baleni 500 g o
« Neotevreny vyrobek ma trvanlivost =1 | l
minimalné 24 mésica pri teploté <10 °C 1 —
BALENI A
SKLADOVANI

Vyrobce zarucuje kvalitu svych vyrobku. Na aplikace v individudlnich pripadech nebo na dusledky vyplyvajici ze specifickych okolnosti
urcitého zachdzeni nelze poskytnout Zddnou zdruku.
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