Saccharomyces cerevisiae - Tulpina C12

Implantare usoara si fermentare rapida.
Temeratura fermentatiei: de la 14°C.
Productie ridicata de alcool: 16% alc/vol.
Pornire pana la 15% alc/vol.

Productie mica de compusi sulfurosi.
Productie redusa de aciditate volatila.

Vinuri albe si rosii cu productie mare de alcool.
Vin alb botritizat.

Pornirea fermentatiei
Foralreatermentaliel:

Fermentarea in sticla.

Fermentatie: 20 g/hL.
Pornirea fermentatiei: 20 - 30 g/hL.
Fermentafia in sticla: 20 -40 g/hL.

Amestecati L.A. Bayanus cu aceeasi cantitate de zahar in de 10 ori greutatea sa apa calda intre
37 si 40°C. Lasati la odihna pentru 15 minute, apoi amestecati usor.

Apoi, puneti solutia in de 2 ori volumul sdu de mustul din vasul de inoculat pentru a evita socul
thermic care poate afecta drojdia. Apoi asteptati 10 minute si in final, turnati maiaua in
fermentator si omogenizatj prin recirculare.

Punga vidata de 500g. Carton de 10kg.

Pastrare la loc rece si uscat in ambalajul original. Nu pastrati drojdia in ambalaje deschise.
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