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Elaborarea de vinuri roşii cu arome de fructe roşii.
Excellence FR produce arome intense şi expresive de fructe roşii 
datorate unui înalt nivel de esteri volatili. Sunt de asemenea 
caracterizate printr-o gură bogată şi lungă.

Saccharomyces cerevisiae – Tulpina RB4 selectată de Sicarex în regiunea Beaujolais pentru 
producerea vinului “Primeur”

AVANTAJE ENOLOGICE
- Implantare rapidă şi efectivă.
- Producţie mare de esteri volatili.
- Pornire rapidă a FA şi o completă fermentare a zahărului, cu o producţie foarte mică de aciditate volatilă.
- O gură bogată şi persistentă.

PROFIL SENZORIAL
> Teste în orb au confirmat că Excellence FR permite obţinerea de vinuri calitative cu intens nivel aromatic fructat, cu o 
înaltă calitate a gurii. Vinurile sunt caracterizate printr-un gust intens de taninuri. 

DOZARE
> 20g/hL.

PREPARARE
> Reactivarea:
- Amestecaţi drojdia împreună cu de 10 ori greutatea sa de apă caldă (35-40°C). Lăsaţi 20 minute să se hidrateze şi 
omogenizaţi. Pentru a evita şocul termic, diluaţi maiaua cu de 3 ori volumul de must din cisternă şi aşteptaţi 10 minute.
- Verifcaţi dacă diferenţa de temperatură dintre maia şi must este mai mică de 5°C.
> Incorporarea: 
- Turnaţi direct maiaua in fermentator.

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

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

Soluţii pentru producerea vinului
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