Pentru uz enologic

Soltii pentru producerea vinului

Excellence XR

Saccharomyces cerevisiae — Tulpina XR selectionata de Laboratoarele Sarco

Drojdie selectionata pentru producerea de vinuri de inalta calitate.

EXCELLENCE XR produce vinuri bogate, cu multa structura si volum in gura.
Aleasa datorita capacitatilor sale fermentative si productiei mari de polizaharide
si glicerol, EXCELLENCE XR este recomandata pentru vinificarea strugurilor
rosii concentrati.

AVANTAJE ENOLOGICE

- Productie mare dealcool: >15°C

- Implantare usoara, fermentatie regulata si completa
- Revelare mare a compusilor de polifenoli/antociani
- Productie mare de polizaharide

- Productie mare de glicerol

- Productie mica de aciditate volatila

UTILIZARE

- Pentru productia de vinuri premium si de colectie.

- EXCELLENCE XR amplifica compusii polifenoli/antociani ai varietatilor ca Merlot, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc,
Malbec, Syrah, Grenache.

- Datorita productiei mari de polizaharide si glicerol, EXCELLENCE XR produce vinuri structurate cu volum mare in gura.

DOZA
= 20g/hL

PREPARARE

- Amestecati EXCELLENCE XR in de 10 ori greutatea sa de apa calda (35 - 40°C). Lasati 20 minute si omogenizati.

- Pentru a evita socul termic, diluafi maiaua in de 3 ori volumul sau de must din vasul de inoculat si asteptati 10 minute.
- Adaugati maiaua in fermentator si omogenizati prin recirculare.

AMBALARE
= Punga vidata de 500g. Carton de 10kg.

DPOZITARE
= Pastrati in loc rece si uscat in ambalajul original. Nu stocati dupa deschidere.
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