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OBERRY

A lendiiletes aromal!

OBERRY

ROUGES & ROSES

Miért valassza az O'Berrye-t?

0'Berryo nusicon tapanyaghatis * A"friss, gyiimolcsods" aromaprofil kénnyebb elérése érdekében

Merlot - RED ICV > Az egyediilallé O'Berry® dsszetétel az élesztét tisztan szerves

H oBerry®
Hagyomanyos komplex tapanyag nitrogénforrassal latja el, amely kdnnyen asszimilalhaté és
4 Hagyomanyos szerves tapanyag bizonyitottan elsegiti borai "gyimélcsés" aromas kifejez6dését.
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5 > Az alkoholos erjedés 1/3-anal adagolt O'Berry® az idealis pillanatban
o
$ 3 biztositja a sziikséges aminosavakat az éleszt6 szamara, hogy
g felhasznélva azokat, maximalizalja ezen aromavegyiiletek termelését.
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g I > Az O'Berry® hatékonyabban segiti el6 bizonyos vegyiiletek aromas
X
§ molekuldkka tdrténd észterezését, mint a hagyomanyos szervetlen

7@ ¢ &8 58 5 5 3 nitrogén adagolésa.
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> 85 3 » < > Az aminosavak és kisméret(i peptidek dvatos és fokozatos
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felszabaditasaval az O'Berry® csokkenti az éleszték negativ
kénvegyiileteinek termelését az erjedés soran: igy korlatozza az
érzékszervi eltéréseket, amelyek elfedhetik a sz6l6fajta pozitiv
tulajdonsagait.

* Az erjedés védelme érdekében

> Enyhe vagy mérsékelten nitrogénhidnyos mustoknal az O'Berry® segit
a teljes erjedés biztositasaban, még nehéz kérilmények kdzétt is, ha

szabalyozzuk a tobbi kulcselemet (hEmérséklet stb.).

> Az O'Berry® altal felszabadulé szerves nitrogént lassabban és
egyenletesebben asszimilaljak az éleszték, mint az asvanyi eredet(
nitrogént (DAP, DASSDA stb.), igy biztositva a kiegyensulyozott
nitrogénfelvételt a erjedés leghatékonyabb id6pontjaban, mikézben
csOkkenti a kockazatokat, példaul a hirtelen hmérséklet emelkedés
miatt. Az O'Berry® els6sorban kisméreti peptideket szabadit fel, és
hozzajarul a stresszrezisztencia faktorokhoz.




OBERRY

* A segédanyagfelhasznalas min6ségének szabalyozasara

> 100%-ban organikus, az O'Berry® felhasznalhaté a NOP-nak
megfeleld borok készitéséhez.

> A gyartds nyomon kdvethet&ségét gyartoja, a Lallemand (ISO-
tanGsitvannyal rendelkez6 cég) garantélja.

> A mustban val6 gyors és kozvetlen oldédas megkdnnyiti a
felhasznalast.

O’Berrye a tovabbiakban

* Garancia a 100%-ban szerves, megbizhat6 és hatékony
nitrogén-kiegészitésre:
> Az ICV Csoport kutatasi és fejlesztési csapata fejlesztette és tesztelte,

akik tdbb mint 30 éves tapasztalattal rendelkeznek az erjedés
szabalyozasaban.

egyik kulcsszerepléje, a Lallemand szaritja és csomagolja.

* Olyan természetes termék, amely teljes mértékben
megfelel:

> Kizardlag természetes boraszati Saccharomyces cerevisiae éleszt6kbél
szarmazik, amelyek nem estek at semmilyen génmanipulacion.

> Megfelel az OIV m{szaki el6irdsainak.

* Csomagolas:
25 hL-re elegendd adag (1 kg-os tasakban)

Felhasznalasi javaslat

Az ICV és a Lallemand altal végzett kisérletek alapjan azt javasoljuk,
hogy az O'Berry®-t egyszeri, legalabb 40 g/hL adagban adagoljuk az
erjedés 1/3-anal. Ha az adag nem elegend6 a nitrogénhiany
potlésara, adagoljon tovabbi Fermaid®E Blanc-t (roséhoz) vagy
Fermaid®E-t (voroshoz) az erjedés 1/3-a és 1/2-e kozott.

Tudta?

A mustban taldlhaté aminosavakat, akarcsak
az O'Berry® altal széllitott aminosavakat,
az éleszt6 biomassza felhasznalja belsd
nitrogénvegyulet-készletének

megujitasara. Az O'Berry® elbsegiti a
fehérjék (strukturdlis és enzimatikus

aktivitasa) termel6dését aromas

vegylletekkel egyitt.
|

GROUPE

[a¥ie,

- © www.com-

05/2017. Photo credits: Fotolia and ICV

L'art & I'expertise du vin


http://www.icv.fr/
http://www.com-ocean.com/
http://www.com-ocean.com/
http://www.com-ocean.com/



