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PREMIUM®
FRUCTO

SACCHAROMYCES BAYANUS

COMPOZITIE
& -
Drojdie selectata pentru utilizare oenologica cu un procent ridicat de celule active

(minimum 10 miliarde per gram de produs); aceasta tulpina este clasificata ca Saccharomyces
bayanus conform clasificarii Lodder din 1970.

CARACTERISTICI

S
i
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PREMIUM® FRUCTO este o tulpind Saccharomyces bayanus care este deosebit de rezistenta
la alcool, dioxid de sulf si diferite niveluri si temperaturi ale pH-ului. Tn plus, capacitatea sa de

a absorbi fructoza, mai bine decét orice alte tulpini de drojdie utilizate Tn vinificatie, este deosebit
de importanta.

Este bine cunoscut faptul c&, in cazul fermentarii blocate, fructoza este un reziduu abundent si
este, de obicei, greu asimilata de drojdie; foarte fructofil.

Din acest motiv, formula produsului a fost studiata temeinic de Enologica Vason in asociere

cu ENSAM, Montpellier.

UTILIZARE
B |
Datorita caracteristicilor sale, PREMIUM® FRUCTO este recomandat pentru vinurile noi in
cazul fermentarii blocate sau dificile. De asemenea, se recomanda prevenirea fermentarii
blocate pentru vinurile cu alcool ridicat.
Atunci cand este utilizat ca a doua drojdie in fermentari secventiale, PREMIUM® FRUCTO
ofera rezultate calitative excelente, de asemenea, in cazul unor conditii adverse.

Atunci cand se utilizeaza PREMIUM® FRUCTO respectati normele legale
in vigoare.
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MOD DE UTILIZARE
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Adaugati cantitatea necesara de drojdie Tn zece parti de apa calda (40°C), care contine 1-2%
zahar; dupd o jumatate de ora se amesteca si se adauga treptat mustul filtrat si sulfitat, astfel
incat sa se evite scaderea brusca a temperaturii.
Pentru a facilita inmultirea drojdiei, substratul nu trebuie sa contina mai mult de aproximativ
2% zahar si trebuie sa fie aerat corespunzator; in aceasta etapa, va recomandam sa utilizati
activatori de fermentatie complexi, cum ar fi V ACTIV PREMIUM®.
Odata ce drojdia este rehidratata si fermenteaza activ, poate fi apoi amestecata in masa care
trebuie fermentata. Se recomanda de a adauga treptat mustul la masa de drojdie reactivata,
deja prezenta pe fundul rezervorului de fermentatie.
Pentru informatii mai detaliate privind gestionarea nutrientilor si optimizarea utilizarii drojdiei,
va rugam sa consultati serviciul nostru tehnic si procedurile oficiale.

DOZARE

[
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50-100 g/hL pentru fermentare blocata.
20-30 g/hL pentru vinurile passito sau vinurile cu alcool ridicat, Th conformitate cu procedurile
de fermentare secventiala.

AMBALAJ

|
Produsul este ambalat in vid Tn pungi cuplate de 500 g si saci de 10 kg.
PASTRARE

|

Produsul trebuie depozitat Intr-un loc ricoros si uscat. In aceste conditii, Tsi mentine activitatea
pana la data de expirare tiparita pe eticheta.
Pachetele deschise trebuie Tnchise cu grija si utilizate cat mai curéand posibil.

PERICOL

>
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Conform normelor europene in vigoare, produsul este clasificat drept: nepericulos
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