Pentru uz enologic

Solutii pentru producerea vinului

EXCG en Ce® F BY (coniac frantuzesc)

Saccharomyces cerevisiae — Tulpina selectionata de Laboratoarele Sarco

Drojdie selectata prin imperechere, cu excelente capacitati fermentative. FBY este
perfect adaptata la elaborarea de vinuri pentru distilare (Cognac, Pisco, Brandy ...).
Aceasta tulpina a fost validata de prestigioase marci de coniac.

PROPRIETATI ENOLOGICE
> Caracteristici fermentative:
- Toleranta la alcool: pana la 14% Vol.
- Cinetica fermentatiei constanta si curata cu o perioada de latenta redusa.
- Temperatura optima intre 15 si 27°C.
- Cerinte medii de azot.
- Productie mica de spuma.

- Caracteristici metabolice:
- Productie mica de aciditate volatila (< 0.15g/L H,SO,).
- Productie mica alcoli superiori (vin bun pentru distilare).
- Productie foarte mica de H,S.
- Productie mica SO, (<10mg/L).
- Productie mica de acetaldehida (<15mg/L).
- Productie mica de etil-acetat (<200mg/L).
- Productie mica de hexanol si cis-3-hexanol.
- Productie excelenta de etil-esters ai acizilor grasi si esteri aromatici.

REZULTATE Rezultate analitice
(EDV-70% vol.)(mglL)
220
200
180
CARACTERISTICILE TESTULUI 160
Recolta: 2010 140

Regiunea: Charentes, France 120

Varietatea: Ugni Blanc ® Tulpina A
Alcool: 10,1% Vol 100

PH: 3,45 80 ®m Tulpina B

AT:3,9 60

T° FA: la 25°C m Excellence FBY
Azot disponibil: 167mg/L 40

20

Etil-acetat Esteri AG Ethanol lzoamil-acetat
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Alcooli superiori Tabelul 1: Testarea EDV
(EDV-70% vol.)(mg/L)
3000 descrierea testarii Notele testarii / 20
2500 A Tulpina A Floral, fin, gras, 10
patiserie, ierbos, sapun, fan
2000 -
Tulpina B Fructat, fin, mar, ierbos, 12
1500 - anason, greu, gras
m Alcooli
1000 A superiori | p. o oence FBY|  Floral, fructat, fin, gras, 14
patiserie, banane, ierbos
500 -
0 -
Tulpina A Tulpina B Excellence FBY
DOZAJ
- 20 g/hl.

MOD DE UTILIZARE

>~ Reactivare:

- Amestecati drojdia cu de 10 ori greutatea sa de apa calda (35-40°C). Lasati sa se hidrateze 20 minute si apoi
omogenizati. Pentru a preintdmpina socul termic, adaugati maiaua 3 in de trei ori volumul sau de must din vasul de
inoculat si asteptati 10 minute. Verificati ca diferenfa de temperatura dintre maia si fermentator sa fie mai mica de 10°C.
- Timpul total de preparare trebuie sa nu depaseasca 45 minute.

> Incorporare:
- Puneti direct maiaua in fermentator.

- In prezenta factorilor limitativi:
- Potential alcoolic ridicat, turbiditate mica, temperatura redusa...utilizati Oenostim in apa de rehidratare.

~Pentru a mari revelarea de compusi aromatici:
- Utilizati Oenostim Tn apa de rehidratare.

AMBALARE
= Punga vidata de 500g, carton de 10kg.

DEPOZITARE
= Pastrati in loc rece si uscat, in ambalajul original nedeschis.
= Nu péstrati odata deschis.
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