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Saccharomyces cerevisiae – Tulpina B2 selecţionată de Laboratorul Sarco

AVANTAJE ENOLOGICE
Caracteristici fermentative:  
> Toleranţa la alcool: până la 14 %.
> Excelentă cintică fermentativă (durata FA între 10 şi 14 zile).
> Necesar mediu de azot.
> Toleranţă la temperaturi mici (începând de la 14°C).
> Producţie scăzută de aciditate volatilă şi de H2S.
> Turbiditate optimă între 50 şi 100 NTU.

Caracteristici aromatice:
> Excelentă producţie şi eliberare (autoliză) de polizaharide parietale.

> Caracter POF(-): tulpina nu posedă deloc cinamat-decarboxilază, responsabilă de formarea vinil-fenolilor, care 
maschează aromele responsabile de notele grele, de tip «farmaceutic» (în particular în cazurile de recolte botritizate).
> Produce vinuri echilibrate, nete şi rotunde.

EXEMPLU DE UTILIZARE

Soluţii pentru producerea vinului

Excellence B2

Doza vinil-fenoli (în µg/L)
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CARACTERISTICILE TESTULUI
Regiune: Languedoc-RoussillonSoi: Chardonnay

pH: 3.4    

Recoltă: 2010   

Turbiditate: 80 NTU

AT: 4.3

TAP: 13,7 % Vol. / FA la 16°C 

Azot asimilablil: 210mg/L

Figure 1: Doza de vinil-fenoli pentru trei tulpini testate la oprirea FA. 
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DOZA
> 20g/hL.

MODE DE LUCRU
> Rehidratarea: 
- Amestecaţi drodiile cu aceeaşi cantitate de zahăr în de 10 ori greutatea lor de apă caldă (35-40°C). Lăsaţi în odihnă 20 
minute şi omogenizaţi. Pentru a evita şocul termic, diluaţi maiaua în de 3 ori volumul său de must din vasul de însămânţat 
şi aşteptaţi 10 minute. Verificaţi ca diferenţa de temperatură dintre maia şi must să fie inferioară de 10°C, la momentul 
inoculării.
- Timpul de preparare nu trebuie să fie mai mare de 45 minute.
> Încorporarea: 
- Vărsaţi maiaua direct în fermentator şi omogenizaţi prin recirculare.
> În prezenţa factorilor limitativi:
- (Alcoolul total ridicat, turbiditatea mică, temperatura scăzută), utilizaţi Oenostim în apa de rehidratare.

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

DEPOZITAREA
> Păstraţi la loc rece şi uscat, în ambalajul original nedeschis. 
> Nu depozitaţi drojdii în ambalaje odată deschise.
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Profil de degustare a vinurilor
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Figura 3: Profil de degustare a trei vinuri după învechirea pe lisă fină.
Figura 2 : Dozajul polizaharidelor parietale pentru cele trei tulpini testate. La 
sfârşitul FA şi la 4 luni după sfârşitul FA.
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