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: Premium:

PREMIUM®
ROUGE

SACCHAROMYCES CEREVISIAE

COMPOZITIE
.
O tulpina selectata pentru utilizare oenologica cu un procent ridicat de celule active (minimum

10 miliarde pe gram de produse) din podgorii nobile din regiunea Bordeaux.
Tulpina clasificata ca Saccharomyces cerevisiae in conformitate cu clasificarea Lodder din 1970.

CARACTERISTICI
I |

Cinetica de fermentare a PREMIUM® ROUGE este foarte rapida in primele 24-36 de ore,
urmata apoi de un parcurs constant si regulat.
Gama larga de temperaturi la care este capabil sa efectueze fermentarea, asigura rezultate
bune si Tn musturi vinificate fara termoreglare, cu un metabolism regulat, care ofera vinuri curate
cu expresie completa.
Productia scazuta de compusi ai sulfului previne reducerea, care poate interferi cu expresia
aromelor varietale.
Datorita caracteristicilor sale, PREMIUM® ROUGE reduce riscul de fermentare blocata.
Produce cantitati mici de spuma si are o buna rezistenta la alcool.
UTILIZARE

E :
PREMIUM® ROUGE este recomandat n special pentru productia de

vinuri rosii structurate cu corpuri pline, destinate nvechirii (Sangiovese, Montepulciano, Cabernet
Sauvignon, Cabernet Franc, Nebbiolo, Teroldego, Merlot, Barbera).

Productia ridicata de glicerol si activitatea de indepartare a acidului malic creaza un vin de calitate
superioara. Cinetica fermentativa specifica imbunatateste extractia culorilor cu un indice de
polifenoli mai mare si o intensitate mai mare a culorii.

PREMIUM® ROUGE are o capacitate limitata de a adsorbi elementele de colorare de pe peretele
celular, permitand mai mult sa ramana pe drojdii fine.

Atunci cand se utilizeaza PREMIUM® ROUGE respectati normele legale
in vigoare.
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MOD DE UTILIZARE

&5 .
Adaugati cantitatea necesara de drojdie in zece parti de apa calda (40°C), care contine 1-2%
zahar; dupa o jumatate de ora se amesteca si se adauga treptat mustul filtrat si sulfitat, astfel
Tncat 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

[
|

10-20 g/hlin vinificarea pe rosu

AMBALAJ

El :
Pachete din polilaminat de 500 g ambalate Tn vid.
PASTRARE

:
Produsul trebuie depozitat intr-un loc racoros si uscat. In aceste conditii, isi mentine activitatea

pana la data de expirare tiparita pe eticheta.
Pachetele deschise trebuie Tnchise cu grija.

PERICOL

[
|

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

ENOLOGICA Enologica Vason S.p.A.
Via Nassar, 37 | 37029 S. Pietro in Cariano (VR) - ltaly | Tel. +39 045 6859017 | Fax +39 045 7725188
info@vason.com | www.yvason.com




