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La información contenida en este documento es verdadera y correcta, según nuestro conocimiento, pero se 
proporciona a modo de referencia, sin ninguna garantía expresa o implícita. Danstar no se hace responsable de 
ningún daño particular, directo o indirecto, que pudiera resultar de la compra o el uso de esta información. 
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Fermentation alcoolique en blanc  (pas de carence azotée, YAN>400mg/L, 
sucre initial=240g/L,  taux d'innoculation=25g/hL, T=15°C, sans facteur de 

survie) 
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