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Tulpină derivată prin împerechere cu excelente capacităţi fermentative, 
Excellence FTH posedă o excepţională aptitudine de descoperire a 
tiolilor volatili.

Saccharomyces cerevisiae – Tulpina FTH selectată de Laboratoarele Sarco

AVANTAJE ENOLOGICE 
>Caracteristici fermentative:
- Calităţi fermentative
- Toleranţă la alcool: până la 15%.
- Necesar de azot: mediu-ridicat.
- Toleranţă la temperaturi scăzute (de la 14°C)
- Producţie mică de aciditate volatilă şi H2S.

>Caracteristici aromatice
- Capacitate excelentă de evidenţiere a tiolilor aromatici: 3MH (grapefruit), A3MH (fructul pasiunii), 4MMP (buxus) 
- Producţie bună de arome fermentative: AI (banană), APE (trandafir), C4C2 (ananas), AH (pară)…
- Produce vinuri expresive, proaspete şi fructate.

EXEMPLU DE UTILIZARE
Elaborarea unui vin roze, tânăr şi fructat:

CARACTERISTICILE TESTULUI

Varietatea strugurilor: Syrah  
Regiunea: Var 
Anul: 2009       
Potenţial alcoolic: 13%Vol / FA la 15°C 
Turbiditatea: 20 NTU            
Azot asimilabil: 190mg/L

Soluţii pentru producerea vinului
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C6C2 (măr verde)
C4C2 (ananas)
AH (pară)
C10C2 (floral)
C8C2 (floral)
PE (trandafir)
APE (trandafir)
AI (banană)
A3MH (fructul pasiunii)
3MH (grapefruit)

E

Arome fermentative şi varietale 
(concentraţia [molecule] în ng/L şi mg/L)

DOZARE
> 20g/hL.
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PREPARARE 
> Rehidratarea: amestecaţi drojdia cu aceeaşi cantitate de zahăr în de 10 ori greutatea sa de apă caldă  (35-40°C). 
Lăsaţi în odihnă 20 minutes şi omogenizaţi uşor. Pentru a evita şocul termic al drojdiei, diluaţi soluţia cu de 3 ori 
volumul său de must din vasul de inoculat, apoi aşteptaţi 10 minute. Verificaţi ca temperatura dintre maia şi must să 
fie inferioară a 10°C la inoculare. 
> Timpul total de preparare nu trebuie să depăşească 45 minute. 
> Incorporarea: turnaţi maiaua direct în fermentator şi omogenizaţi prin recirculare. 
> În prezenţa factorilor limitativi ( potenţial alcoolic ridicat, turbiditate mică, temperatură scăzută) utilizaţi Oenostim 
în apa de rehidratare. 
> Pentru mări revelarea de tioli volatili, utilizaţi Oenostim în apa de rehidratare. 

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

DEPOZITARE 
> Păstraţi în loc rece şi uscat, în ambalajul original nedesfăcut. 
> Nu depozitaţi drojdii în ambalaje deschise. 
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Figura 1: Sauvignon Alb, NZ, 2007 
AlcTotal: 13% Vol, FA 15°C, 70 NTU

Figure 2: Syrah 2007 (rosé)
AlcTotal. 13% Vol, FA 15°C, 20 NTU 
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