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Eoy: SafGEno™ CK S102

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

SafEno™ CK S102 a fost selectata din regiunea Valea Loarei de pe Sauvignon Blanc, pentru abilitatea sa de a intensifica
profilurile aromatice ale vinurilor albe in conditii de vinificare dificile.

CARACTERISTICI
Abilitati de - Putere de sedimentare excelent3 datorita fenotipului su Killer
fermentatie - Fazd scurtd de lag si fermentatie rapid (in 10 zile la 15°C)
- Fermentatie incepand cu 8°C
- Fermentatie completa chiar si in cazul musturilor foarte limpezi (<50 NTU)
- Toleranta la alcool: 14,5% vol./vol.
- Necesar ridicat de azot: Intr-un must in care azotul disponibil se situeaza intre 150 si 180 mg/L,
aceasta tulpina necesita cel putin doua suplimentdri cu azot (20 g/hl DAP + 20 g/hl Springferm® la
inoculare si 20g/hl DAP sau Springferm® intre prima treime si jumatatea fermentatiei) pentru a
evita orice risc (note de sulf)
Caracteristici - Raport zahdr/alcool rezultat: 16.3 g/L pentru 1% vol./vol
metabolice

- Productie scazuta de aciditate volatila (sub 0,24g/L)
- Abilitati de eliberare a tiolilor extrem de volatili
- Productie ridicata de esteri
la 10-12°C: produce arome tropicale, precum mango si ananas
la 16-18°C: produce arome citrice, precum grapefruit
- SafEno™ CK S102 nu este recomandat pentru strugurii care au fost recent tratati cu sulfat de
cupru datoritd tendintei sale de a produce SO2 atunci cand sunt prezente reziduuri de sulf in must.

SUGESTII DE UTILIZARE

= Contribuie la profilul organoleptic al soiurilor aromate
Saf@Eno™ CK S102 incurajeaza expresia tiolilor fructati ai soiurilor aromatice precum Sauvignon Blanc, Gros si Petit
Mangeng. Din acest motiv este si drojdia preferatd pentru vinurile rosé cu finete aromatica excelentd, din soiuri precum
Cabernet Sauvignon sau Merlot. Consolideaza potentialul aromatic al soiurilor terpenice precum Muscat, Gewiirztraminer
si Riesling.

=  Promovarea soiurilor neutre

Datoritd continutului ridicat de esteri, SafEno™ CK S102 este o optiune ideald pentru soiurile neutre, in vederea obtinerii de
vinuri albe si rosé fructate cu diferite profiluri aromatice in functie de temperatura de fermentatie. Pe Ugni Blanc,
Chardonnay... Saf@Eno™ CK S102 permite crearea unui vin cu fortd aromatica si prospetime extraordinard. Este tulpina
idealad pentru vinurile de tip Vinho Verde.

SafEno™ CK $102 oferd rezultate optime in asociere cu Springarom®, o drojdie inactiva bogatd in antioxidanti.
* Conform « The Yeasts, A Taxonomic Study » 5th edition, C.P. Kurtzman, J.W. Fell si T. Boekhout, 2011.
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AcTiye OF
UTILIZARE
e Know-how-ul Lesaffre si imbunatatirea continua a procesului sau de productie a drojdiei au dus la
_ obtinerea unor drojdii uscate de calitate exceptionala, rezistente la o gama larga de utilizari, inclusiv
E ZU 5 larece sau fira rehidratare, fira ca aceste conditii si le afecteze viabilitatea si profilul cinetic
EasY o USE | silsau analitic.

e Vinificatorii pot alege conditiile de utilizare adecvate nevoilor lor:

@ Inoculare directa:

- Turnati drojdia la suprafata unei cantitati de must de cel putin 10 ori greutatea sa (eventual
direct la suprafata rezervorului sau in timpul umplerii rezervorului, dupa deburbare pentru vinuri albe
si rosé). Amestecati incet pentru a evita producerea de aglomerari.

- Transferati cu o pompa, in mod deschis, imediat in rezervor (sau omogenizati volumul rezervorului).

@ Cu rehidratare initiala:
- Turnati drojdia la suprafata unei cantitéti de apa, de 10 ori greutatea sa, la temperatura camerei. Amestecati
incet pentru a evita producerea de aglomerari. Asteptati 20 de minute si transferati cu o pompa, in mod
deschis, imediat in rezervor.

DOzZAJ

Vinuri linistite: 20 g/hl

Repornirea fermentatiei: 30 - 40 g/hl
AMBALAJ

Bax cu 20 de pungi vidate, cu o cantitate de 500 fiecare (Greutate neta 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
temperatura de maximum 20°C (pentru 3 ani) si 10°C pentru 4 ani.

Fermentis® garanteaza conformitatea produsului cu Codul Enologic International pana la data expirarii 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 aceasta fisd tehnica reprezintd transcrierea exactd a cunostintelor noastre cu privire la produs la data mentionatd. Acestea sunt proprietatea
exclusivd 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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