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VitiFerm™ B|O Sauvage

DROJDIE ORGANIC/A SALBATICA OENOLOGICA
pentru vinuri albe si rosii distincte

GENERAL

VitiFerm™ BIO Sauvage este o drojdie salbatica pura, care a fost atent selectata dintr-un habitat complet
organic din Hermanus/Africa de Sud. In procesul de selectie, a fost acordata o atentie speciala selectarii unei
tulpini cu proprietati speciale pentru a fermenta atat vinuri albe cat si rosii. Aceasta tulpina de drojdie a fost
selectata datorita caracteristicilor fiziologice naturale dovedite pentru a produce vinuri cu influentd puternica a
terroir-ului si a soiului de struguri. Spectrul aromatic este semnificativ diferit de al oricarei drojdii standard si
aminteste de un profil de fermentatie spontana ,curata”.

PROPRIETATI OENOLOGICE ale VitiFerm™ 10 Sauvage

» Combina diversitatea aromelor de Non-Saccharomyces cu siguranta fermentatiei drojdiilor
Saccharomyces

»  Spectrul aromatic larg al fermentatiei ,spontane curate” combinat cu toleranta ridicata la alcool..
» Subliniaza in mod ideal terroir-ul in fiecare vin.
» Consum redus de nutrienti.
» Formare de SOz scazuta, ideala pentru viitoarea fermentatie malolactica.
» Certificate complet organice in conformitate cu reglementarile CE si USDA.
»  Fara chimicale si emulgatori
250
Nutrient requirements me—— |
i e | —a— VitiFerm™ Sauvage BIO
Mrmmaneabion oo H
| GITHEILAW QPETI " 200 —a— conventional yeast
...... A S I R
ML Tiendly E 150
I N
Extraczion/Calo,r . 3
| | | 100
[P =2
YollGlal Ldldul Sl ’_’_[ &
- L . _
l2rmair charaster * a0
L | |
Neural B ! 0
0 i ’ 8 8 10 0 2 4 6 & 1 12 Days
COMPATIBILITATE MARE CU MLF PARAMETRII DE BAZA MUST
Datorita unei productii scazute de SOz Toleranta maxima la alcool: 15 Vol.%
n timpul fermentatiei, VitiFerm™ B10 Sauvage Nivel maxim de zahar: 26° Brix
este un excelent instrument natural pentru a securiza
fermentatia malolactica ce urmeaza. Domeniu de temperatura vin alb 16-18 °C
Domeniu de temperatura vin rosu  18-32 °C
Necesar YAN: > 160 ppm
Pentru desavarsirea fermentatiei malolactice Nivel turbiditate >80 NTU
noi recomandam culturile noastre: MaloBacti™ HF2, CN1
si AF3.
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Pentru a obtine rezultate optime cu VitiFerm™ Sauvage va rugadm sa adaugati dozele mentionate mai jos.
Doze mai mici pot duce la o fermentatie intarziata si/sau la un grad de fermentare redus.

Aplicatie Conditii de fermentare normale Conditii de fermentare dificile
Vin alb / Rosé 25-30¢g/hl 30-40g/hl
Vin rosu 25-30¢g/hl 30-40g/hl

Va recomandam sa adaugati FermControl™ pentru a obtine rezultate senzoriale optime, precum si un grad
de fermentatie ridicat. FermControl™ este un supliment nutritiv pentru o nutritie completa a drojdiilor in
timpul fermentatiei alcoolice. Daca YAN este peste 140ppm, nu este necesara adaugarea suplimentara a DAP.

Daca mustul are < 23 °Brix va recomandam sa adaugati 2 x 15 g /hl de FermControl™
Daca mustul are > 23 °Brix va recomandam sa adaugati 2 x 20 g /hl de FermControl™

Prima adaugare de FermControl™

trebuie facuta la doua zile dupa inocularea VitiFerm™

Sauvage a

doua adaugare facandu-se dupa ce a fermentat 2/3 din zahar

INGREDIENTE

VitiFerm™ Sauvage este o drojdie uscata activa
produsa doar din ingrediente certificate complet
organice, fara alergeni sau substante chimice.

Este in conformitate cu reglementarile EU 834/2007 si
889/2008. Un standard ridicat de productie garanteaza
cea mai mare puritate si un numar maxim de celule vii.

VitiFerm™ Sauvage este ambalat ih atmosfera
modificata cu COsz.

AMBALARE $I TERMEN DE VALABILITATE

Pungi de aluminiu vidate de 500 g
Pungi de aluminiu vidate de 20 x 500 g
Pungi de aluminiu vidate de 10 kg

Pastrat in conditii uscate la maxim 20 °C VitiFerm™

Sauvage are o durata de valabilitate de minim 30
luni. Depozitarea la temperaturi mai ridicate va
influenta calitatea produsului. Dupa deschiderea pungii,
utilizati tot continutul in maxim 7 zile.

SAFETY

Pentru VitiFerm™ Sauvage nu se vor aplica
reglementari specifice de siguranta

Este inofensiv in timpul transportului, depozitarii si
manipularii. Nu reprezinta niciun risc pentru oameni
sau pentru mediu.

Disclaimer:

GENERAL

Clasa de pericol pentru apa: 0.
Cod tarifar: 2102 1090

*IFS

The information, data and recommendations contained in this product information are provided in good faith, obtained from reliable sources, and believed to be true and
accurate as of the date of revision. The Pl serves as description of the products and its characteristics when used according to the protocol. No warranty, expressed or
implied, regarding the product described in this Pl shall be created or inferred by any statement in this PI.



