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Această tulpină este derivată prin împerechere specifică şi performează bine 
datorită capacităţilor sale fermentative. Excellence STR realizează vinuri 
premium albe şi roze, aromatice şi fructate. Datorită producţiei ridicate de esteri 
şi compuşi tiolici, Excellence STR produce vinuri foarte aromate cu o 
caracteristică prospătă şi fructată de bomboane englezeşti, banane, citrice şi 
flori de soc. Excellence STR se pretează pentru toate varietăţile de struguri.

Saccharomyces cerevisiae - Tulpină F1 selecţionată de Laboratoarele Sarco

AVANTAJE ENOLOGICE
> Caracteristici fermentative:
- Toleranţa alcoolică: până la 14%.
- Excelentă cinetică a fermentaţiei (durata FA între 10 şi 14 zile).
- Necesarul de azot: scăzută spre medie. 
- Toleranţa la temperaturi scăzute, de la 13°C (temperatură optimă: 15-18°C).
- Producţie mică de aciditate volatilă şi H2S.

- Turbiditate optimă între 50 şi 100 NTU.

> Caracteristici aromatice:
- Producţie excelentă de esteri (floral, bomboane englezeşti): isoamil-acetat (banană), fenil-ethyl acetat (garoafă),   
fenil-2-etanol, hexil-acetat (pară)...
- Producţie bună de tioli A3MH şi 3MH (fructe exotice, citrice).
-  Produce vinuri aromatice, proaspete şi fructate.
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EXEMPLU DE UTILIZARE 
URMĂRIND DENSITATEA:
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DOZRE
> 20g/hL.

INDICAŢII DE UTILIZARE
> Reactivarea:  
- Amestecaţi drojdia cu de 10 ori greutatea sa de apă caldă (35-40°C) cu puţin zahăr adăugat. Lăsaţi la rehidratare 20 
minute şi omogenizaţi. Pentru a preveni şocul termic, diluaţi maiaua cu de 3 ori volumul său de mustdin vasul de inoculat 
şi aşteptaţi 10 minute. Verificaţi dacă diferenţa de temperatură dintre maia şi must să fie inferioară de 10°C.
- Timpul total de preparare nu trebuie să depăşească 45 minute.

> Incorporarea: 
- Turnaţi direct maiaua în fermentator.

> În prezenţa facorilor limitativi: 
- Alcool total mare, turbiditate mică, temperatură scăzută...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 răcoros şi uscat în ambalajul original.
> Nu depozitaţi odată deschis.

Soluţii pentru producerea vinului
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([molecule] / limite)
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CARACTERISTICA TESTELOR 

Regiunea: Valea Loirei		




Alcool: Vol 13%, AF la 16°C. 

Azot asimilabil: 200mg/L.
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