
L.A. Bayanus 
Saccharomyces cerevisiae - Tulpina C12 

Drojdie selecţionată pentru producţia sa mare de alcool (16%) şi pentru 
capacitatea de a porni fermentaţia în condiţii critice (până la 15% alc/vol).

AVANTAJE ENOLOGICE
> Implantare uşoară şi fermentare rapidă.  
> Temeratura fermentaţiei: de la 14°C. 
> Producţie ridicată de alcool: 16% alc/vol. 
> Pornire până la 15% alc/vol. 
> Producţie mică de compuşi sulfuroşi. 
> Producţie redusă de aciditate volatilă. 

DOMENIU DE UTILIZARE 
> Vinuri albe şi roşii cu producţie mare de alcool. 
> Vin alb botritizat. 
> Pornirea fermentaţiei. 
> Fermentarea în sticlă. 

20 g/hL. 
20 - 30 g/hL. 

DOZA
> Fermentaţie:  
> Pornirea fermentaţiei: 
> Fermentaţia în sticlă:  20 - 40 g/hL. 

PREPARARE 
> Amestecaţi L.A. Bayanus cu aceeaşi cantitate de zahăr în de 10 ori greutatea sa apă caldă între          
   37 şi 40°C. Lăsaţi la odihnă pentru 15 minute, apoi amestecaţi uşor. 
> Apoi, puneţi soluţia în de 2 ori volumul său de mustul din vasul de inoculat pentru a evita şocul 

thermic care poate afecta drojdia. Apoi aşteptaţi 10 minute şi în final, turnaţi maiaua în 
fermentator şi omogenizaţi prin recirculare. 

PAMBALARE
> Pungă vidată de 500g. Carton de 10kg. 

DEPOZITARE 
> Păstrare la loc rece şi uscat în ambalajul original. Nu păstraţi drojdia în ambalaje deschise.
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