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Saccharomyces cerevisiae
Сухие дрожжи для виноделия
ПРОДУКТ

Селекционные сухие дрожжи с высоким процентным содержанием активных клеток (по крайней мере 20 миллиардов на грамм продукта), для вина Primitivo di Manduria в Salento.
ХАРАКТЕРИСТИКИ
Для PREMIUM® ZINFANDEL характерно очень быстрое брожение в первые 24 - 36 часов, тем самым достигается быстрое преобладание над природной микрофлорой. Затем брожение имеет устойчивую тенденцию.
Препарат  в состоянии провести чистое и стабильное брожение при высокой температуре,
гарантируя хорошие результаты даже без терморегуляции.
PREMIUM® ZINFANDEL не является склонным  к производству составов серы,  которые
мешают выделению оригинальных сортовых ароматов винограда.
Препарат был отобран благодаря его качеству производить ограниченное количество уксусной кислоты. Кроме этого он производит мало пены и характеризуется оптимальной переносимостью алкоголя.
Благодаря этим особенностям PREMIUM® ZINFANDEL можно считать очень хорошим препаратом для ферментации при высоком уровне алкоголя, уменьшая риск остановки ферментации.
ПРИМЕНЕНИЕ
PREMIUM® ZINFANDEL рекомендован для производства превосходных, насыщенных красных вин и для продолжительной матурации (созревания).
ИНСТРУКЦИЯ

Добавьте необходимое количество дрожжей на 10 частей теплой воды (40°C), содержащей 1 - 2 % сахара. По прошествии 30 минут постепенно добавляйте профильтрованное и обработанное серой сусло, не допуская резкого падения температуры.

Для облегчения размножения дрожжевых клеток субстрат должен содержать как минимум 2% сахара и должен хорошо аэрироваться. 
Рекомендуется использовать комплексные активаторы брожения V ACTIV®, V ACTIV SUPER® или V ACTIV PREMIUM®.

Как только дрожжи восстановлены и находятся в фазе активного брожения (повторно гидратированы), они могут быть введены в ёмкость для основного брожения. Рекомендуется постепенно добавлять сусло к восстановленным дрожжам, уже присутствующим на дне ферментационного чана.

Для более подробной информации об использовании питательных веществ и оптимизации использования дрожжей, пожалуйста, проконсультируйтесь с нашим техническим отделом и ознакомьтесь с официальными процедурами.
ДОЗИРОВКА
От 10 до 20 г/100 л. для винификаций (процесс брожения) красных вин.
УПАКОВКА

Продукт насыщен инертным газом и поставляется в вакуумной упаковке в полиламинатных пакетах по 500 г.

ХРАНЕНИЕ

Продукт следует хранить в прохладном и сухом месте. В таких условиях он сохраняет свою активность до истечения срока годности, указанного на упаковке.

Открытые пакеты должны быть плотно закрыты и использоваться как можно быстрее. 

БЕЗОПАСНОСТЬ
Согласно министерскому декрету (Италия) от 28.01.1992 продукт классифицируется как не представляющий опасности.
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