Saccharomyces cerevisiae - Tulpina C1 selectionata de Laboratoarele Sarco

Productie mare de alcool: 14,5%

Usor de inoculat, Fermentatie regulata si completa
Temperaturile de fermentatie: intre 13°C si 30°C
Foarte mica productie de aciditate volatila
Productie mare de esteri

Productie mare de polizaharide

Productie mica de compusi sulfurosi

EXCELLENCE C1 este recomandata pentru vinificatia strugurilor din soiul chardonnay pentru producerea
de vinuri rotunde, aromatice cu tipicitatea varietatii si solului; este recomandata si pentru soiul Sauvignon
pentru producerea vinurilor delicate si bine constituite cu arome de grapefruit si fructul pasiunii.

EXCELLENCE C1 poate fi fulosita intr-un larg interval de temperaturi:

La temperaturi de fermentare cuprinse intre 18°C si 22°C, EXCELLENCE C1 produce
vinuri armonioase si complexe imbogatite cu caracteristici varietale.

La temperaturi scazute, cuprinse intre 14°C si 18°C, EXCELLENCE C1 permite producerea de
vinuri elegante cu o buna putere aromatica.

Pe durata nvechirii pe drojdie, EXCELLENCE C1 intareste caracterul aromatic si rotunjimea vinului

20g/hL

Amestecati EXCELLENCE C1 cu aceeasi cantitate de zahar in de 10 ori greutatea de apa, intre
35°C si 40°C. Lasati sa se odihneasca timp de 20 minute, apoi amestecati lejer.
Apoi, puneti solufia in de 3 ori volumul sau de must de inoculat pentru preintampina orice soc

termic care sa afecteze drojdia. Asteptati 10 minutes si in final varsati maiaua in fermentator si
omogenizati prin recirculare .

Punga vidata de 500g la carton de 10kg

A se pastra in loc rece si uscat. Nu pastrati drojdia dupa deschiderea ambalajului.
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