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CoOMPOSITION
SACCAROMYCES BAYANUS

Levure cenologique humidifée en pain

Conservée dans son état humide, elle ne subit
pas le choc d'un séchage et d'une réhydratation.

De ce fait, elle conserve ses caractéristiques
physiologiques et sa vigueur fermentative
intactes.

* 10-20 g/hl pour la fermentation des modts
 20-30 g/hl en ré-fermentation
» 50-100 g/hl en cas d'arréts de fermentation

Vinextase®

Lors de la fermentation primaire de mo(t blanc,
rosé et rouge sur les vins a prise de mousse en
bouteille ou en cuve close.

En fin de fermentation alcoolique : protection

par rapport a l'oxygene, bonne contribution a la
stabilité colloidale, protéique et tartrique.

Sachets de polypropylene contenant 4 pains de
500 g.

Le produit doit étre conservé a une température
comprise entre 4 °C.
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