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LEVELZ BIODIVA®

Torulaspora delbrueckii

TELTSEG, KEREKSEG ES AROMAKOMPLEXITAS
FOKOZASA FEHER ES VOROS BOROKBAN

A BIODIVA™ tiszta Torulaspora delbrueckii TD291 éleszt6. Noveli a borok iz-, zamat-, aromakomlexi-
tasat, szdjat kitoltd kerekség érzetét, teltségét. A Torulaspora delbrueckii-t egy vele kompatibilis,
egymas érzékszervi hatdsat kiegészits, ehhez a technoldgidhoz szelektélt Saccharomyces cerevisiae-
vel, a LEVEL® kétkomponens(i élesztétermékeként is ajanlja a Lallemand. A BIODIVA™ tisztén a
Torulaspora delbrueckii TD291 éleszt6, amihez a borasz valaszthatja ki a céljainak megfelel6 Saccharo-
myces cerevisiae-t.

A Torulaspora delbrueckii és Saccharomyces cerevisiae élesztéket szekvenalt beoltassal kell hasznalni.
A BIODIVA™ 6nélléan kb. 10,5 tf%-ig erjesztéképes. A BIODIVA™ bizonyos észterek termel6dését
kedvez6en befolydsolja anélkiil, hogy tulzottan hangsulyossa valnanak a borokban, ezaltal kedvezé
iranyban, harmonikusan alakitja a borok aromadsszetételét. Kivételesen nagy mennyiségben képez
tobbértéki alkoholokat (pl. glicerin), igy er0siti a fehér-, rozé- és vorosborok teltségérzetét, kerek-
ségét. Nagy ozmotolerancidjanak (magas cukorkoncentracié tirés) és ebbdl kovetkezd kiilondsen
alacsony illésavtermelésének kdszonhetéen a BIODIVA™ a nagyértéki késdi sziiretelési borok, tokaji
borkiilonlegességek és jégborok erjesztéséhez ajanlott.
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A Lallemand Oenology K+F programjanak egyik célja a természetben eléfordulé nem-Saccharomyces

|2| éleszték biodiverzitdsanak feltdrasa. A Lallemand folytatja az érdekes és eredeti nem-Saccharomyces
LE"EL éleszték szelekciojat, melyek a kereskedelmi forgalomban a LEVEL® termékkort alkotjak. Ezek a nem-
RANGE Saccharomyces LEVEL® éleszt6k Uj lehetéségekkel szolgalnak a boraszok szamara az izgalmas, Uj aroma-

komplexitésilehet6ségek tekintetében.
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TULAJDONSAGOK
« Torulasporadelbrueckii - Alkoholt(irés: 10-10,5 tf%
« Lagfazis:Kozepes + lllésavtermelés:nagyonalacsony

« Magaskezdeti cukortartalmu édes borok erjesztésénél - J6 kompatibilitds az almasavbontassal

hasznaljunk GO-FERM termékeketadehidratacibhoz - Szekvendlt beoltdshoz az dltalunk valasztott Saccharomyces
«  Optimalis eresztésihémérséklet: > 16 °C cerevisiae

(ne sokkoljuk az élesztét).

Nitrogénigény:

YAN szint (mg/l) <80 80 < YAN <150 > 150
YAN (éleszték altal 20 g/hl UVAVITAL adagolasa 20 g/hl UVAVITAL adagolasa 10 g/hl UVAVITAL adagoldsa
asszimilalhatd nitrogén) | kdzvetlen a BIODIVA™ beoltas | kézvetlen a BIODIVA™ beoltas | kozvetlen a BIODIVA™ beoltas
utan utan utan

20 g/hl UVAVITAL adagolasa 20 g/hl UVAVITAL adagolasa | 20 g/hl UVAVITAL adagolasa
kdzvetlen a Saccharomyces kdzvetlen a Saccharomyces kdzvetlen a Saccharomyces
cerevisiae-s beoltds utdn cerevisiae-s beoltds utdn cerevisiae-s beoltds utdn

10 g/hl UVAVITAL tdpanyag
adagoldsa az erjedés 2/3-ndl

ALKALMAZAS

A Torulaspora és Saccharomyces cerevisiae egymast koveto beoltasat a kovetkezoképpen kell megvalésitani:
A beoltas el6tt gy6z6djon meg réla, hogy a szabad SO, szint 15 mg/l alatt legyen, és a must/cefre hdmérséklete
legyen magasabb, mint 16 °C!
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1-BEOLTAS LEVEL BIODIVA™ ELESZTOVEL
25 g/hl beoltasi dozis: 10x-es mennyiségi 20-30 °C hémérsékletl klérmentes csapvizben 15 percig rehidratalja az élesztét. A
15 perc eltelte utdn kiméletesen keverje dssze. A rehidratacié utan tobb |épésben hiitse le az éleszt6t a beoltandé anyag
mustjaval oly médon, hogy egy hélépcsében ne érje az élesztét 10 °C-nél nagyobb hémérsékletkilonbség (akklimatizacio).
Ha sziikséges tobb |épcsében végezze el a szoktatdst. A teljes rehidratacio és szoktatasi idé nem haladhatja meg a 45 percet.

2.BEOLTAS: Saccharomyces cerevisiae ELESZTOVEL
A masodik beoltas 4 nappal a BIODIVA™-s beoltas utan egy On &ltal valasztott, altalunk ajéanlott Saccharomyces cerevisiae-vel,
25 g/hl beoltasi dozissal. A rehidratélast a szokdsos eljaras szerint kell végezni (tiszta, kldrmentes 35-40 ° C-os viz, 15 perc, majd
szoktatas utan beoltas).

KOMPATIBILIS SACCHAROMYCES CEREVISIAE ELESZTOTORZSEK:

ALEVEL’BIODIVA™ éleszt6vel késziilt borok végsé érzékszervi minéségéhez a nem-Saccharomyces és a parositott Saccharomyces
cerevisiae éleszték egyarant hozzajarulnak. A Lallemand alaposan kutatta és tesztelte a T. delbrueckii és S. cerevisiae szamos
kombinacidjat.

Megallapitottak, hogy léteznek kompatibilis és inkompatibilis éleszték is:

Inkompatibilis élesztok - A parositott S. cerevisiae éleszté nem rendelkezik a kivanatos fermentécios kinetikdval. Ennek szamos
oka lehet, példaul azamenzalizmus, ahol az egyik éleszté metabolitjai gatoljadk a masikat, vagy a versengés, ahol mindkét éleszt6é
ugyanazokat azalapanyagokat, szubsztratumokat hasznalja, amikdlcséndsen karos interakciot eredményezhet.

Kompatibilis- pl. Uvaferm 228, HPS, BDX, EXCENCE, PM, SLO.

CSOMAGOLAS, TAROLAS

+ 0,5 kg-os csomagolas.
- Eltarthatdsag a gyartas napjatdl szamitott 24 honap szaraz, hlivos helyen, eredeti bontatlan csomagolasban.
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