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Solutions for wine making

Excellence FW

Saccharomyces cerevisiae — Tulpina B2006 selectionata de Laboratoarele Sarco

Drojdie specifica pentru vinuri albe si roze fructate de calitate, realizate
din struguri cu maturare medie spre buna. Datorita puternicei produciii
de esteri si de compusi tiolici, Excellence FW produce vinuri aromate cu
o dominanta proaspata si fructata: fructe exotice, citrice, flori albe,
bonboane englezesti. Performaniele sale fermentative garanteaza o
desfasurare rapida a fermentatiei si o productie scazuta de aciditate
volatila. Excellence FW se preteaza la toate soiurile de struguri.

AVANTAJE ENOLOGICE

> Rezistenta la alcool: pana la 14,5%.

> Cinetica regulata a fermentatiei chiar si pe musturi foarte deburbate (<50 NTU)

> Turbiditate optima. intre 50 si 100 NTU

> Productie scazuta de aciditate volatila

> Temperatura fermentatjei: de la 13°C (temperatura optima: 15-18°C)

> Necesar de azot: scazut

> Puternica productie de esteri (flori, bonboane englezesti): acetate izoamilic, acetat fenil ethyl,
fenil-2-etanol, acetat hexilic

> Buna productie de tioli ABMH si 3MH (fructe exotiice)

DOZA DE UTILIZARE
> 20g/hl.

MODE DE UTILIZARE

> Reactivarea: Amestecati drojdiile Tn de 10 ori greutatea lor de apa calda (35-40°C). Apoi odihna
20 minute si omogenizare. Pentru evitarea socului termic, diluati in de 3 ori maiaua cu must din vasul
de inoculat si apoi asteptati 10 minute.
Verificati ca diferenta de temperaturatura dintre maia si must sa fie inferioara a 5°C.

> Incorporarea: v arsati maiaua direct in fermentator.

AMBALARE
> Punga vidata de 500g. Carton de 10kg.

DEPOZITARE

> Pastrati in locrece si uscat in ambalajul original.
Nu pastrati drojdii in ambalaje deja deschise.
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