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PREMIUM®TIOL

SACCHAROMYCES CEREVISIAE

: Premium-

COMPOZITIE
.
Drojdie selectata pentru utilizare enologica cu procent ridicat de celule active (minimum 10 mii

de milioane de celule pe gram de produs).

CARACTERISTICI

Selectia PREMIUM® TIOL este rezultatul cercetarilor care cauta o drojdie capabila sa
imbunatateasca compusii varietali si in special tiolici din vinul alb. Este perfect potrivit pentru
fermentarea vinului de calitate premium, oferind rotunjime si eleganta. Capacitatea sa de a
exprima compusii tiolici (3MH si 3MHA) prezenti in must ca precursori inodor, este alegerea
potrivita pentru un buchet expresiv complet.

PREMIUM® TIOL prevaleaza rapid asupra microflorei indigene, asigurand fermentari sigure si
curate, cu productie scazuta de aciditate volatila. Cu o nutritie buna si rehidratare, este capabil
sa atinga niveluri ridicate de alcool (15,4 % vol.). Interval optim de temperatura: 14°C — 25°C.

UTILIZARE
B -
PREMIUM® TIOL este deosebit de potrivit pentru vinurile albe si roze elegante, caracterizate
prin prezenta precursorilor tiolului.
Cu toate acestea, capacitatea sa de a efectua fermentatii curate, cu note fructate si florale,
il face tulpina potrivita pentru a imbunatati buchetul de diferite soiuri.
PREMIUM® TIOL are o inclinatie excelenta spre imbatranirea "sur lies", in productia de vinuri
rotunde si matasoase. Utilizare recomandata in productia de vinuri spumante.

Atunci cand se utilizeaza PREMIUM® TIOL 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 contind 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/hl in fermentarea mustului alb Si roze.

AMBALAJ

Pachete din polilaminat de 500 g ambalate Tn vid.

PASTRARE

E B
|

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 inchise cu grija.

PERICOL

>
|

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