Pentru uz enologic

Solutii pentru producerea vinului

L.A. L13

Saccharomyces cerevisiae - Tulpina L13.

Datorita bunei sale valorificari a compusilor polifenolici/antocianici/
polizaharide, tulpina L.A. L13 este potrivita pentru producerea de vinuri
rosii bine structurate, dezvoltand o gura bogata chiar si in cazul unor
perioade lungi de macerare.

AVANTAJE ENOLOGICE

> Implantare usoara si fermentare rapida.

> Cinetica regulata a fermentarii, cu potential alcoolic pana la 14,5%.
> Productie mica de aciditate volatila.

> Productie redusa de compusi sulfurosi.

> Productie mare de polizaharide.

DOZA
= 20g/hL.

PREPARARE

> Amestecati L.A. L13 cu aceeasi cantitate de zahar in de 10 ori greutatea sa de apa calda, la 35 - 40°C.
Lasati la odihna 15 minute, si apoi amestecati putin.

> Puneti solutia in de 2 ori volumul sau de must din vasul de inoculat pentru a evita socul termic al drojdiei.
Asteptati 10 minute si turnati maiaua direct in fermentator si omogenizati prin recirculare.

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

DEPOZITARE

> Pastrati in loc rece si uscat. Nu stocati pachete dupa deschidere.
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