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Andante (Saccbaromyces cerevisiae) & un ceppo anti-H25 per = ¢

vini rossi che produce una intensa apertura fruttata, per finire : 5'

con note di morbida tannicita e leggermente speziate. Andante =\ Ao

dona inoltre una buona piacevolezza al palato e stabilita del coloree = =

dell'aroma in tutte le varieta. Il ceppo fermenta a ritmo moderato e

agisce bene in mosti con contenuto di azoto medio. M/@é@

Come tutti i ceppi di lieviti anti-H,S di Renaissance Yeast, Andante H,S-Preventing Yeast

¢ un ceppo di lievito enologico non-OGM ed ottenuto mediante Developed by Classical Breeding

incrocio classico, naturalmente selezionato per la sua incapacita di 500 g

produrre H.S durante la fermentazione. Il rischio che 'H,S alteri

il vino ¢ quindi eliminato ed ¢ in grado di esaltarne la complessita RENAISSANCE
.. . . . .. .. YEAST

nella composizione di splendide note aromatiche. Simile a tutti i e e et

ceppi di lieviti anti-H_ S di Renaissance Yeast, Andante ¢ quel tocco
in pit nella tavolozza di colori del produttore per

creare il suo prossimo capolavoro. 6 )
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TASSO DI TEMPO DI INTERVALLO DI TOLLERANZA
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