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e I EXTREMO IT14

ENOLOGICKE RIESENIA

S

Lyofilizovana kultura Oenococcus oeni

TECHNICKE VLASTNOSTI

Kmen Estremo IT14 je vyselektovany pre svoju evidentnu schopnost adaptovat

sa na tazké podmienky rozvoja. Estremo IT14 je kultira Oenococcus oeni na

bezprostredné pouzitie a garantuje rychle spustenie a uUc¢inné ukoncenie

jabléno-mlie¢nej fermentacie.

Cervené a biele vina fermentované s produktom Estremo IT14 st

charakterizované vacSou aromatickou komplexnostou a zvySenim makkosti.

Produkt Estremo IT14 sa pouziva sa pretoze:

e redukuje rastlinné arémy;

umoznuje rozvoj typickych odrodovych arém vinica;

zvysuje komplexnost vin (telo a Struktaru);

ma dobra toleranciu na nizke teploty;

ma dobru toleranciu na nizke hodnoty pH (3,1-3,2);

ma dobru toleranciu na vysoky SO2 (limit je 50-60 ppm celkového);

rychlo spusta jabléno-mlie¢nu fermentaciu vo vine;

ma dobru toleranciu na vysoké hodnoty alkoholu (15% obj);

ma nizku produkciu biogénneho aminu vzhladom na pouZzitie spontannej

jabléno-mliecnej

fermentacie;

e ma vysokl mieru prezitia po ockovani do vina a optimalnu schopnost
kontroly jabl¢no-mliecnej

o fermentacie.

POUZITIE:

e ulahcuje jabl¢no-mlie¢nu fermentaciu v tazkych podmienkach (vysoka
hodnota obsahu alkoholu);

e posiliuje odrodovy charakter vin;

e redukuje horké chutové vnemy (je odporucany aj pre biele vina).

DAVKOVANIE A NAVOD NA POUZITIE

Rehydratovat davku na 250 hl v 5 litroch (davka na 25 hl v 500 ml), v mineralnej
vode teploty 20-25°C a mieSat pocas 15 mintt. Suspenziu pridat do
oSetrovaného vina a homogenizovat masu pomocou uzaretej remontaze.
Udrziavat teplotu vina na teplote vysSSej ako 18°-20°C (nie vySSej ako 25°C,
predovsetkym, ak je alkohol vysoky) aZz do ukoncenia jablé¢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 IT14 je k dispozicii vo vreckach na oc¢kovanie 25 hl a 250 hl vina.
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Lyofilizovany preparat moze byt skladovany v chladnic¢ke 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 bezpeénostny list.
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