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PREMIUM®
SUPERTUSCAN

SACCHAROMYCES CEREVISIAE

COMPOZITIE
.
Drojdie selectata din departamentul nostru de Cercetare si Dezvoltare pentru utilizare

oenologica, cu un procent ridicat de celule active (cel putin 10 miliarde pe gram de produs),
derivat de la prestigioasele podgorii de pe dealurile din Siena. Tulpina clasificata ca
Saccharomyces cerevisiae In conformitate cu clasificarea Lodder (1970).

CARACTERISTICI

Drojdia PREMIUM® SUPERTUSCAN este recomandata pentru productia de vinuri rosii
complete care imbatranesc in barrique. Interactiune excelenta cu bacterii pentru fermentari
malolactice curate.

Fermentatiile curate si elegante pot fi asigurate chiar si cu niveluri ridicate de alcool.

Cand este inoculata, drojdia prezinta o cinetica rapida de fermentare — care este interesanta
pentru fermentarea vinurilor rosii pentru a inhiba rapid microflora indigena. Apoi, fermentarea
este regulata, cu o mica productie de spuma.

Cantitatea mica de compusi ai sulfului produsa evita fenomenele de reducere, care pot afecta
aromele varietale si curatenia fermentarii.

PREMIUM® SUPERTUSCAN este un bun producator de glicerol. Nu adsorba multa substanta
coloranta pe suprafata celulara, ceea ce poate permite o prelungire a sederii pe drojdiile fine.

H UTILIZARE
u

PREMIUM® SUPERTUSCAN este o tulpind recomandata pentru producerea de vinuri rosii
excelente, pline, destinate fermentatiei malolactice si atingerea ntregului lor potential dupa o
maturare indelungata.

Experimentele realizate Tn colaborare cu Universitatea din Verona si Udine pe sinergia drojdie-
bacterium au aratat ca este recomandata si pentru procedurile de co-inoculare cu bacterii.

O fermentatie primara cu PREMIUM® SUPERTUSCAN creeaza baza optima pentru exprimarea
completa a bacteriei pentru o fermentatie malolactica curata organoleptic si interesanta.
Caracteristicile descrise mai sus il fac ideal pentru fermentarea mustului care va face vinuri
echilibrate cu o buna structura si nivel de alcool.

Atunci cand se utilizeaza PREMIUM® SUPERTUSCAN 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 fermentatd. 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

[
|

de la 10 la 20 g/hL pentru vinificarea vinurilor rosii.

E AMBALAJ
il
Pachete din polilaminat de 500 g ambalate Tn vid.
PASTRARE
il

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

>
|

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