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L.P.A.®

SACCHAROMYCES BAYANUS

COMPOZITIE
.
Drojdie selectata pentru utilizare oenologica in forma pasta, tulpina clasificata ca

Saccharomyces bayanus conform unei clasificari facute de Lodder in 1970.

CARACTERISTICI

L.P.A.® este o tulpina de Saccharomyces bayanus care a fost selectata pentru finetea si
calitatea pe care o ofera vinurilor pe care le fermenteaza. Aceasta drojdie activa in pasta este
usor de utilizat si permite o fermentare rapida si sigura. Drojdia in format de pasta nu sufera
“shock”, cauzat de uscare si rehidratare si, prin urmare, isi mentine perfect atat caracteristicile
fiziologice, cat si rezistenta la fermentatie. Este foarte rezistenta la alcool, la dioxid de sulf,

la presiune si, in general, la toate conditiile adverse tipice fermentarii dure.

UTILIZARE

E :
L.P.A.® este utilizat Tn mod activ in fermentarea primara a musturilor albe, roze si rosii. L.P.A®,
datorita caracteristicilor sale, este, de asemenea, sugerat pentru productia de vinuri spumante
produse 1n sticla sau in autoclava. Forma de pasta in care se pastreaza celulele L.P.A.® mentine
perfect calitatea si rezistenta tipica acestei tulpini, facand acest lucru potrivit pentru finalizarea
fermentarilor dificile sau blocate. L.P.A.® a aratat rezultate foarte bune in timpul vinificarii
vinurilor cu continut ridicat de alcool, unde va sugeram sa procedati in conformitate cu
procedurile de fermentare secventiald. in special, daca pastrati vinul pe drojdia activa in pasta,
n timp ce fermentatia aproape s-a terminat, veti avea o protectie mai mare impotriva oxigenului
si 0 imbunatatire a coloidalului, stabilitatea proteinelor si tartrului. Efectul este de a implementa
tehnica “sur lie” prin cresterea substantelor tipice autolizei drojdiei

Atunci cand se utilizeaza L.P.A.® respectati normele legale in vigoare.
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in forma de pasta ce nu necesita rehidratare. Tnainte de a trece la inocularea mustului, este
suficient de a amesteca cantitatea necesara de drojdie Tn 10 parti de apa la 35° C care contine
1-2% zahar: dupa o jumatate de ora se adauga treptat mustul care trebuie filtrat si sulfitat sau
chiar cantitati mai mici de must concentrat, rectificat proportional. Pentru a ajuta drojdia sa
multiplice substratul trebuie sa fie aerata cu grija; in acest stadiu va sugeram utilizarea
activatorilor de fermentatie compusi, cum ar fi V ACTIV PREMIUM®.

Odata ce drojdia este in fermentatie activa, poate fi incorporata in masa de fermentat, avand
grija sa nu provoace scaderi de temperatura. Se recomanda de a adauga treptat mustul la masa
inoculata, care se afla in partea inferioara a rezervorului de fermentatie. Pentru o utilizare
corecta a L.P.A.® in timpul fermentarii si in timpul fermentarii blocate urmati procedurile
disponibile prin intermediul serviciul nostru tehnic.

DOZARE

10-20 gr/hl pentru fermentarea mustului, 20-30 gr/hl in timpul refermentarii, pana la 200 gr/hl
pentru tehnicile “sur lie”;

50-100 g/hL pentru fermentarea blocata;

20-30 gr/hl pentru vinurile din struguri uscati cu un continut ridicat de alcool, prin utilizarea
procedurii de fermentare secventiala.

AMBALAJ

Produsul este ambalat in pungi de polipropilena de 2 kg, care contin blocuri de 500 gr/fiecare
ambalate individual cu hartie de ceara.

PASTRARE

Produsul trebuie pastrat in frigider la o temperatura cuprinsa intre 0 si 4° C.
Pachetele deschise trebuie utilizate cat mai curand posibil. Perioada maxima de valabilitate:
90 de zile de la data productiei.

PERICOL

ENOLOGICA

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