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Drojdie selectată prin împerechere, cu excelente capacităţi fermentative. FBY este 
perfect adaptată la elaborarea de vinuri pentru distilare (Cognac, Pisco, Brandy ...). 
Această tulpină a fost validată de prestigioase mărci de coniac.

Saccharomyces cerevisiae – Tulpină selecţionată de Laboratoarele Sarco

PROPRIETĂŢI ENOLOGICE
> Caracteristici fermentative: 

- Toleranţa la alcool: până la 14% Vol.
- Cinetica fermentaţiei constantă şi curată cu o perioadă de latenţă redusă.
- Temperatura optimă între 15 şi 27°C.
- Cerinţe medii de azot. 
- Producţie mică de spumă.

> Caracteristici metabolice:
- Producţie mică de aciditate volatilă (< 0.15g/L H2SO4).
- Producţie mică alcoli superiori (vin bun pentru distilare).
- Producţie foarte mică de H2S.
- Producţie mică SO2 (<10mg/L).
- Producţie mică de acetaldehidă (<15mg/L).
- Producţie mică de etil-acetat  (<200mg/L).
- Producţie mică de hexanol şi cis-3-hexanol. 
- Producţie excelentă de etil-esters ai acizilor graşi şi esteri aromatici. 

Soluţii pentru producerea vinului

Excellence® FBY (coniac franţuzesc)

REZULTATE

Pentru uz enologic

0

20

40

60

80

100

120

140

160

180

200

220

Etil-acetat  Esteri AG Ethanol Izoamil-acetat 

Rezultate analitice
(EDV-70% vol.)(mg/L)

Tulpina A

Tulpina B

Excellence FBY

CARACTERISTICILE TESTULUI

Recoltă: 2010 
Regiunea: Charentes, France
Varietatea: Ugni Blanc
Alcool: 10,1% Vol 
PH: 3,45  
AT: 3,9  
T° FA: la 25°C  
Azot disponibil: 167mg/L
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DOZAJ
> 20 g/hL.

MOD DE UTILIZARE
> Reactivare:  
- Amestecaţi drojdia cu de 10 ori greutatea sa de apă caldă (35-40°C). Lăsaţi să se hidrateze 20 minute şi apoi 
omogenizaţi. Pentru a preîntâmpina şocul termic, adăugaţi maiaua 3 în de trei ori volumul său de must din vasul de 
inoculat şi aşteptaţi 10 minute. Verificaţi ca diferenţa de temperatură dintre maia şi fermentator să fie mai mică de 10°C.
- Timpul total de preparare trebuie să nu depăşească 45 minute.

> Incorporare: 
- Puneţi direct maiaua în fermentator.

> În prezenţa factorilor limitativi: 
- Potenţial alcoolic ridicat, turbiditate mică, temperatură redusă...utilizaţi Oenostim în apa de rehidratare.

>Pentru a mări revelarea de compuşi aromatici: 
- Utilizaţi Oenostim în apa de rehidratare.

AMBALARE 
> Pungă vidată de 500g, carton de 10kg.

DEPOZITARE
> Păstraţi în loc rece şi uscat, în ambalajul original nedeschis.
> Nu păstraţi odată deschis.

Soluţii pentru producerea vinului
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Alcooli superiori 
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Alcooli
superiori

descrierea testării Notele testării / 20

Tulpina A Floral, fin, gras, 
patiserie, ierbos, săpun, fân

10

Tulpina B Fructat, fin, măr, ierbos, 
anason, greu, gras

12

Excellence FBY Floral, fructat, fin, gras, 
patiserie, banane, ierbos

14

Tabelul 1: Testarea EDV

Pentru uz enologic
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