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LESAFFRE FOR BEVERAGES

¢ Pentru vinuri rosii premium puternice

Saf(Eno™ UCLM S377 “owe"

INGREDIENTE
Drojdie (Saccharomyces cerevisiae*), Emulsificator E491 (monostearat de sorbitan).
ORIGINE

Tulpina Saf@Eno™ UCLM S377 a fost selectatd de Universitatea Castilla La Mancha pentru abilitatea sa de a produce vinuri
rosii foarte structurate, cu un proces indelungat de maturare.

CARACTERISTICI

Abilitati de fermentare -  Pornire rapida a fermentatiei
- Ocinetica a fermentatiei mai degraba lenta

Fermentatia totala a zaharurilor
Tolerantd la alcool: 14-15 % vol./vol.
Temperatura de fermentatie: 16 - 35°C. Aceasta tulpind este sensibila la schimbari bruste de
temperatura, necesita conditii de fermentatie stabile.
Necesar ridicat de YAN: intr-un must al carui YAN disponibil se situeaza intre 150 si 180 mg/L,
aceastd tulpind necesita cel putin doua suplimentari de azot (20g/hl DAP + 20 g/hl Springferm™
la inoculare si 20g/hl DAP sau Springferm™ intre prima treime si jumatatea fermentatiei).
Rezistenta ridicata la SOz

Caracteristici - Randament zahar/alcool rezultat; 16.5 g/L pentru 1% vol./vol

metabolice: - Productie foarte micé de aciditate volatild (<0,25 g/L) si aldehida acetica (<28 mg/L)
- Nu produce compusi cu sulf
- Productie ridicata de glicerol: 10 g/L

SUGESTII DE UTILIZARE
= Pentru soiuri mediteraneene

Saf@Eno™ UCLM S377 a fost selectata pentru respectarea terroir-ului si a tipicitatii varietale. Permite potentarea tipicitatii
varietale a soiurilor Syrah, Mourvédre, Tempranillo si Grenache, si a altor soiuri ,insorite”.

= Pentru vinuri rosii premium

SafEno™ UCLM S377 ofera rezultate excelente pentru vinurile corpolente, insa bine echilibrate. Cinetica sa de
fermentatie lenta este potrivita pentru vinurile cu o duratd a fermentarii-macerarii de peste 10 zile, permitand
vinificatorului sa elaboreze vinuri bine structurate. Intr-adevér, pe durata fermentatiei productia progresiva de alcool este
favorabild unei bune extractii polifenolice.

Vinurile produse prezintd o capacitate de maturare excelenta (Cabernet Sauvignon, Syrah) si au un

volum important datorita productiei ridicate de glicerol a SafEno™ UCLM S377.

* Conform « The Yeasts, A Taxonomic Study » 5th edition, C.P. Kurtzman, J.W. Fell si T. Boekhout, 2011.
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UTILIZARE

< Turnati incet cantitatea necesara de drojdie intr-o cantitate de apa de zece ori greutatea sa, la o temperatura
de 30-35°C intr-un vas larg. Aveti grija sa acoperiti toatd suprafata apei crednd un strat subtire de drojdie.

@ Lasati timp de 20 de minute.
< Amestecati incet pentru a finaliza rehidratarea drojdiei, evitand formarea de aglomerari, inainte de aclimatizare.

< Dublati treptat volumul suspensiei de drojdie adaugand must din rezervor in timp ce amestecati, pentru ca
temperatura maielei sa scadd, iar activarea drojdiei sa Tnceapa.

& Lasati timp de 10 minute.
< Omogenizati si incorporati maiaua, in rezervorul de fermentatie, cu 0 pompa in mod deschis. .
DOZAJ
Vinuri linistite: 20 g/hl

Repornirea fermentatiei: 30 - 40 g/hl

AMBALAJ
Bax cu 20 de pungi vidate, cu o cantitate de 500g fiecare (Greutate neta a baxului:
10 kg) Bax cu 1 punga vidatd de 10 kg (Greutate netd a baxului: 10 kg)
GARANTIE

Procentul ridicat de substanta uscata din drojdiile noastre asigura o depozitare optima in ambalajul original la o
temperaturd de maximum 20°C (pentru 3 ani) si 10°C pentru 4 ani.

Fermentis® garanteaza conformitatea produsului cu Codul Enologic International pana la data expirdrii in conditiile de
depozitare mentionate mai sus.

Fiecare drojdie Fermentis® este dezvoltatd in baza unei scheme de productie specifice si beneficiazad de
cunostintele grupului Lesaffre, lider mondial in productia drojdiei. Acest lucru garanteaza cel mai ridicat nivel de
puritate microbiologica si o activitate de fermentatie maxima.

Datele din aceastd fisa tehnicd reprezinta transcrierea exactd a cunostintelor noastre cu privire la produs la data mentionatd. Acestea sunt proprietatea
exclusiva a Diviziei Fermentis® din cadrul companiei S.1.Lesaffre. Este responsabilitatea utilizatorului de a se asigura cd utilizarea acestui produs este
conformd legislatiei aplicabile.
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