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SACCHAROMYCES BAYANUS
COMPOZITIE
il
Drojdie selectata pentru utilizare oenologica; tulpina clasificata ca Saccharomyces bayanus
in conformitate cu clasificarea Lodder din 1970.
CARACTERISTICI
il

;?3.

CLASSIC BAYANUS este o tulpina de Saccharomyces bayanus, selectata in zona Champagne
pentru caracteristicile de finete si calitate pe care le transfera vinurilor fermentate de aceasta.
Fiziologic se caracterizeaza printr-o rezistenta excelenta la alcool, dioxid de sulf, suprapresiune
si la toate conditiile dificile de fermentare.

Aceste caracteristici permit drojdiilor indigene existente sa prevaleze rapid si sa ofere o finete
aromatica foarte apreciata.

UTILIZARE

ENOLOGICA

Avand in vedere caracteristicile sale, CLASSIC BAYANUS este recomandat in special pentru
productia de vinuri spumante fabricate n sticle sau in autoclave.

Datorita regularitatii fermentarii, curateniei si rezistentei la alcool, gaseste o utilizare interesanta
in fermentarea primara a mustului alb, rosu, de asemenea, pentru produsele cu un continut
ridicat de alcool, in cazul In care se recomanda sa functioneze astfel cum se indica in procedurile
corespunzatoare de fermentare secventiala.

intr-o autoclava, este solutia ideald pentru crearea de retete personalizate din mai multe tulpini.

Atunci cand se utilizeaza CLASSIC BAYANUS 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
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 substantelor nutritive si utilizarea corecta a
CLASSIC BAYANUS in fermentatia primard, in refermentatie si in fermentatia blocata, consultafi
procedurile specifice disponibile prin intermediul serviciului nostru tehnic.(40°C) containing 1-2%

DOZARE
4 o
de la 10-20 la 25 g/hL in fermentarea musturilor albe si rosii,

20-30 g/hL in refermentare si a doua fermentatie,

20-30 g/hL pentru vinurile passito si cu un continut ridicat de alcool, astfel cum se indica
in procedura de fermentare secventiala;

50-100 g/hL pentru fermentarea blocata.

AMBALAJ

El :
pachete din polilaminat de 500 g si 15 kg ambalat n vid.
PASTRARE

A -
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 inchise cu grija si utilizate cat mai curand posibil.

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