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e f EXTREMO ITO6

ENOLOGICKE RIESENIA

S

Lyofilizovana kultura Oenococcus oeni

TECHNICKE VLASTNOSTI

Kmen Estremo ITOG6 je vyselektovany pre svoju evidentnu schopnost adaptovat
sa na tazké podmienky rozvoja. Estremo ITO6 je kultira Oenococcus oeni na
bezprostredné pouzitie, jeho pouzitie garantuje rychle spustenie a ucinné
ukoncenie jablé¢no-mlie¢nej fermentacie. Pozitivnhy organolepticky dopad
umoznuje rozvoj typickych odrodovych ardm vinic¢a a zvySenie komplexnosti
vin. Zredukovany maslovy znak, jemnost arobm a schopnost redukovat horké
chutové vhemy ho ¢inia vhodnym na pouzitie aj na biele vina.

Nizka produkcia prchavej kyslosti a acetylu.

Vysoka miera prezitia po oc¢kovani do vina, optiméalna schopnost dominovat J-
MF.

Tolerancia na alkohol: 15% obj.

Odolnost voci SO2: 50 mg/l celkovému a 10 mg/l volnému

Umoznuje fermentaciu az do pH 3,2.

Excelentna aktivita pri nizkych teplotach

POUZITIE

Cervené a biele vina: jemnost a elegancia organoleptického profilu.

Riadenie jabl¢no-mliec¢nej fermentacie v podmienkach nizkych hodndt teploty
a pH.

Vina, u ktorych je zelané exaltovanie odrodového charakteru.

Vina, u ktorych je zelané zredukovanie horkych vnemov.

SPOSOB POUZITIA

Rehydratovat davku na 25 hl v 500 ml, vo vode s nizkym obsahom chléru
teploty 20-30°C a mieSat pocas 20-30 minut. Suspenziu pridat do oSetrovaného
vina a homogenizovat masu pomocou uzaretej remontaze. Udrziavat teplotu
vina na teplote vyssSej ako 18°C (nie vySsej ako 25°C, predovSetkym, ak je
alkohol vysoky) az do ukoncenia jabl¢no-mlie¢nej fermentacie.

Uistit sa o tom, aby bola pridana Specificka vyziva pre laktobaktérie,
CREAFERM ML, v davke 15-20 g/hl.

BALENIE A SKLADOVANIE

EXTREMO ITOG6 je k dispozicii vo vreckach na o¢kovanie 25 hl a 250 hl vina.
Lyofilizovany preparat moéze byt skladovany v chladnicke pri teplote 4°C pocas
1 roka alebo v mraznicke pri teplote -18°C pocas 2 rokov.

Tento produkt nie je povazovany za nebezpecny, a teda sa nevyzaduje bezpecénostny list.
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Spoloénost so systémom kontroly kvality certifikat IS0 9001-2008
certifikat N. ITO6/0451.
Vyskum, vyvej, vyrcba a marketing adjuvantov a aditiv pre priemysel a
napoje. Sektor EA: 03.




