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LESAFFRE FOR BEVERAGES

¢ Pentru fermentatii sigure si Prise de mousse

Saf(Eno™ VR44 v

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

Tulpina Saf@Eno™ VR 44 a fost selectata pentru caracteristicile sale excelente de fermentatie si rezistenta la conditii extreme
de vinificatie (selectia Fermentis®).

CARACTERISTICI

Abilitati de fermentare - Caracterul killer permite o buna sedimentare si un start rapid al fermentatiei
- Fermentare regulata si completd a zaharurilor
- Temperatura de fermentatie 10°C - 40°C
- Toleranta la alcool: 16% vol.lvol.
- Necesar scazut de azot direct asimilabil(YAN)

Caracteristici - Randament zahar/alcool rezultat: 16.5 g/l pentru 1% vol./vol.
metabolice - Productie mici de aldehida acetica (<30mg/L) si SO2
Productie mica de spuma

SUGESTII DE UTILIZARE

SafEno™ VR 44 este o tulpind pentru toate tipurile de aplicatii, chiar si pentru conditii dificile de vinificatie.

= Vinuri rosii
Date fiind caracteristicile sale de fermentatie, SafEno™ VR 44 permite productia unor vinuri rosii prestigioase - fine,
gratioase, cu caractere de terroir (Cabernet Sauvignon, Merlot, Carmenére, Barbera, Sangiovese, Teroldego...).

=  Prise de mousse

Adaptata in special fermentatiei secundare (in sticla prin metoda clasica sau in tanc), tulpina SafEno™ VR 44 ofera
rezultate excelente pentru toate tipurile de vinuri spumante.

= Vinuri albe
Ideala pentru fermentatii sub temperaturi controlate (Chardonnay, Sémillon, Trebbiano, Malvasia, Pinot Griggio...).

* 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 de drojdie sd scada, iar activarea drojdiei sa inceapa.

@ Lasati timp de 10 minute.
@ Omogenizati si incorporati maiaua de drojdie in rezervorul de fermentatie cu 0 pompa, in mod deschis.
DOzZAJ
Vinuri albe si rosii linistite: 20 g/hl
Repornirea fermentatiei: 30 - 40 g/hl

Prise de mousse: 15 - 40 g/hl

AMBALAJ
Bax cu 20 de pungi vidate, cu o cantitate de 5009 fiecare (Greutate neta a baxului:
10 kg) Bax cu 1 punga vidata 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 expirrii in conditiile de
depozitare mentionate mai sus.

Fiecare drojdie Fermentis® este dezvoltata in baza unei scheme de productie specifice si beneficiaza 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
exclusivd a Diviziei Fermentis® din cadrul companiei S.I.Lesaffre. Este responsabilitatea utilizatorului de a se asigura cd utilizarea acestui produs este
conforma legislatiei aplicabile.
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