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LEVEL

Metschnikowia pulcherrima

A FLAVIA® a Metschnikowia pulcherrima tiszta kulturdja, melyet a Chile-i Santiagio Egyetem (USACH)
munkatarsai a természetbdl szelektaltak. Az éleszt6torzsnek specialis a-arabinofuranozidaz és B-liaz
enzimaktivitadsa van. Alkalmazasat a Lallemand szekvendlt beoltassal a vele kompatibilis szelektalt
Saccharomyces cerevisiae élesztékkel ajanlja. A FLAVIA® az erjedés alatt jelentésen noveli a
fajtaaromat (terpének, illotiolok felszabaditasa) a fajtaboroknal.

ELONYOK, EREDMENYEK

Osszehasonlitva a LEVEL2FLAVIA™ és a kereskedelmi forgalomban lévé egyéb éleszték aromatermelését, a FLAVIA-val késziilt
borok nagyobb aromaintenzitdsuak. A borok sokkal teltebbek. A teltség, kerekség nem feltétlenil a glicerinbél szarmazik,
hanem a Metschnikowia pulcherrima korai autolizisébdl felszabadulé poliszacharidokbél.

AFLAVIA-val készilt borok frissebbek és teltebbek.

A Riesling, Sauvignon Blanc, muskotaly, Zold veltelini, Furmint, Cserszegi fiszeres, Tramini fajtdkhoz és rozékhoz kivalo
valasztas ez az éleszté.

ALEVEL® FLAVIA™-t nagy terpénalkohol vagy tiol felszabadité képesség( Saccharomyces cerevisiae térzzsel szekvenalt beoltassal
érdemes kombinalni (SAUVY, Uvaferm EXCENCE, Ruby, Uvaferm 228).

ALEVEL’FLAVIA™ egyedi enzimaktivitasai: a B-lidazrendkiviil fontos azilltiolok felszabaditasaban, mig az a-arabinofuranozidaz
aterpénekfelszabaditasaban jatszik szerepet.
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1d5 (h) LEVEL2 FLAVIA™ + Saccharomyces cerevisiae Saccharomyces cerevisiae
INRA egyiittmiikodéssel készitett Phd tézisekbd| szdrmazé eredmények “Virdgos, aromatikus névény, friss gylimolcs “Trépusi gylmolcs, érett
(P. Seguinot, 2018) illatok. Kerek, édes, telt izérzet” Megjegyzés: Néveli gyimélcs, péksiitemény és
a teljes aromamindséget seprén tartds utdn is. méz".

A Lallemand Oenology K+F programjanak egyik célja a természetben eléfordulé nem-Saccharomyces

|2| éleszt6k biodiverzitasanak feltarasa. A Lallemand folytatja az érdekes és eredeti nem-Saccharomyces
LE‘,EL éleszték szelekciojat, melyek a kereskedelmi forgalomban a LEVEL® termékkért alkotjék. Ezek a nem-
RANGE Saccharomyces LEVEL® éleszt6k Uj lehetéségekkel szolgalnak a boraszok szamara az izgalmas, Uj aroma-

komplexitéasilehetéségek tekintetében.
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TULAJDONSAGOK

« Tiszta Metschnikowia pulcherrimakultira
« Nagyaromatermelés( éleszté: ndveliaborban a terpének és a tiolok mennyiségét
« GO-FERM®PROTECT evolution (sejtvédd) rehidratacios tdpanyaggal el6készitve javasolt azalkalmazésa.
« Szekvendlt beoltassal egy ajanlott szelektalt Saccharomyces cerevisiae élesztével kell hasznalni.
« Eresztésihdmérséklet tartomany: 15-22 °C. Optimum: 18-20 °C. Hidegmaceraciénalis hasznalhaté
(ne sokkoljuk az éleszt6t).

Nitrogénigény:

YAN szint (mg/l) <100 >100

Elesztd altal asszimilalhato nitrogén | 20 g/hl UVAVITAL adagolésa
kozvetlen a FLAVIA beoltas utan

20 g/hl UVAVITAL adagolasa 20 g/hl UVAVITAL
kdzvetlen a Saccharomyces cerevisiae-s | adagolasa az erjedés
beoltds utdn 1/3-ndl
ALKALMAZAS
A METSCHNIKOWIA PULCHERRIMA ES SACCHAROMYCES CEREVISIAE EGYMAST KOVETO (SZEKVENALT)
BEOLTASA:

FONTOS: Beoltas el6tt gy6z6djon meg arrdl, hogy a szabad SO, szint 15 mg/| alatt van!

25 g/hl beoltasi dozis: 10 x-es mennyiségu 20-30 °C hémérsékletl klormentes csapvizben rehidratélja az élesztét. Majd 15
perc eltelte utan kiméletesen keverje 6ssze.

A rehidratacié utan tobb [épésben hiitse le az élesztét a beoltandd anyag mustjaval oly médon, hogy egy hélépcsében ne
érje az éleszt6t 10 °C-nal nagyobb hémérséklet kiilonbség (akklimatizacid).

A teljes rehidrataci6 és szoktatasi idé nem haladhatja meg a 45 percet.

A rehidrataciéhoz érdemes valamelyik GO-FERM rehidrataciés tapanyagunkat hasznaini.

A Flavia-val érdemes 16-18 °C-on erjeszteni!

Amasodik beoltast 24-48 6raval a FLAVIA®-s beoltas utan végezziik el 25 g/hl beoltasi d6zissal.

Arehidratalast a szokdsos eljaras szerint kell végezni (tiszta, klormentes 35-40 °Cviz, 15 perc, majd szoktatas utani beoltas).
Arehidratécidhoz érdemes valamelyik GO-FERM rehidratacids tdpanyagunkat hasznalni!

Kiemelten ajanlott a SAUVY, Uvaferm EXCENCE, Ruby, Uvaferm CGC-62, Uvaferm 228 éleszték haszndlata.

Amennyiben tobb informaciora van sziiksége keresse a Kokoferm Kft. szakembereit.

CSOMAGOLAS, TAROLAS

+ 500 g-os csomag.
- Eltarthatdsag a gyartas napjatdl szamitott 24 hdnap szdraz, 4-11 °C-os helyen tarolva, eredeti bontatlan csomagolasban.
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