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(@ Fermentis

LESAFFRE FOR BEVERAGES

@ Pentru vinuri rosii corpolente si catifelate

LLE Saf(Enho™ HD S135 ™™™
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s

EASY 2
by Farmen’

INGREDIENTE

Drojdie (Hibrid Saccharomyces cerevisiae x Saccharomyces bayanus), Emulsificator: E491 (monostearat de sorbitan)

ORIGINE

Saf@Eno™ HD S135 provine din hibridizarea a doua tulpini Lesaffre, cu scopul de a combina cele mai bune caracteristici ale
acestora pentru a favoriza catifelarea polifenalilor, plus rezistenta la conditii dificile de fermentatie pentru vinuri rosii fructate,
cu perioada medie de maturare.

CARACTERISTICI

Abilitati de - Demarare rapidd a fermentatiei alcoolice si cinetica rapidé
fermentatie - Buné tolerantd la alcool: > 15% vol./vol.

- Temperatura optima de fermentatie: 17-24°C (63-75°F)

- O bund asimilare a fructozei

- Necesar scazut de azot direct asimilabil:

Caracteristici - Factor Killer: Neutru
metabolice - Extractie excelentd a polifenolilor, cu o buna
- stabilizare a culorii
- taninuri de calitate cu reactivitate buna
- Productie medie spre ridicata de glicerol
- Combinatie SO2 scazuta
- Productie ridicatd de alcooli superiori si esteri

SUGESTII DE UTILIZARE

= Vinuri rosii premium, rotunde

Saf@Eno™ HD S135 se recomanda pentru vinurile rosii a caror putere este asociata cu un profil catifelat. Aceasta tulpina
extrage foarte bine polifenolii, avand in acelasi timp abilitatea de a livra 0 structurd rotund& si bine echilibratd. Aceasta
caracteristicd poate fi accentuata datoritd consumului sdu scazut de acid malic. Acest lucru favorizeaza procesarea vinurilor
intre fermentatia alcoolica si cea malolactica, precum microoxigenarea.

= Accentuarea aromei

Saf@Eno™ HD S135 promoveaza productia de vinuri rosii fructate, mai degraba fructe rosiilnegr coapte. Este
adaptata in special pentru soiuri precum Merlot, Syrah, Tempranillo, Sangiovese si Grenache
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TEST e

Valea Rhonului - Syrah, 14.2% vlv, vinificatie traditionald
Intensitate a

culori*6  |ntensitatea
Saf@Eno™ HD S135 amplificd

_ o : caracteristicile senzoriale, pentru un
empireumatica Fructat vin intens colorat si catifelat, cu note
fructate intense.

7 drojdii testate
Tdegustatori experti

Echilibru Prag de insemndtate: * < 5%, ** < 1%
Cantitate de tanini Volum *
I —
Dulceatd **
SafEnoTM HD S135 Tulpina de referinta

Cunostintele Lesaffre si imbunétatirea continud a procesului séu de productie a drojdiei duc la obtinerea
unor drojdii uscate de calitate exceptionald, rezistente la o0 gama larga de utilizari, inclusiv la rece
sau fara rehidratare, fara ca aceste conditii sa le afecteze viabilitatea si profilul cinetic si/sau
analitic.

Vinificatorii pot alege conditiile de utilizare adecvate nevoilor lor:

(EQU

EASY USE
by Fermentis

) Inoculare directa:
Turnati drojdia la suprafata unei cantitdti de must de cel putin 10 ori greutatea sa (eventual direct la
suprafata rezervorului sau in timpul umplerii rezervorului, dupd 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 cantitati 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 albe si rosii linistite: 20 g/hl
AMBALAJ

Bax cu 20 depungii vidate, cu o cantitate de 500g fiecare (Greutate netd a baxului: 10 kg)
GARANTIE

Procentul ridicat de substanta uscata din drojdiile noastre asigurda 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 expirarii in conditile 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 mentionata. Acestea sunt
proprietatea exclusivd a Diviziei Fermentis® din cadrul companiei S.l.Lesaffre. Este responsabilitatea utilizatorului de a se asigura cd utilizarea
acestui produs este conformd legislatiei aplicabile.
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