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L.A. BJL

Saccharomyces cerevisiae - Tulpina P1.

coacaze negre Si zmeura, cat si pentru capacitatea de a produce acetat izoamilic.
L.A. BJL imbunatateste complexitatea aromatica a vinurilor rogii si roze. De
asemenea permite realizarea unei “rezerve aromatice” pentru vinurile albe.

AVANTAJE ENOLOGICE

> Usoara implantare si fermentatie rapida.

> Tulpina sesibila cu caracter ucigas: declansator al fermentatiei.
> Productie redusa de aciditate volatila.

> Prodictie mica de SO2 si H2S.

> Productie mare de acetat izoamilic.

> Evidentiere puternica a aromelor de fructe rosii.

DOZA
- 20g/hL

INTRUCTIONS TO USE

> Amestecati L.A. BJL cu aceeasi cantitate de zahar in de 10 ori volumul sau de apa calda, intre
35 - 40°C. Lasati la odihna 15 minute, apoi amestecati putin. Puneti maiaua in de 2 ori volumul
sau de must din vasul de inoculat pentru a preveni socul termic care poate afecta derojdia.

> Adaugati Vitaferment 25g/hL si Bioaciv 30g/hL in maia si omogenizati.

> Varsati maiaua in fermentator cand a atins o densitate intre 1040 si 1020.

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

DEPOZITARE

> A se pastra in loc racoros si uscat in ambalajul original. Nu pastrati drojdii
cu ambalajul odata deschis.
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