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DESCRIERE

SpringCell™ Color G2 este o varianta optimizata a SpringCell™ Color. Bazat pe o drojdie purd, inactiva de
Saccharomyces cerevisiae deosebit de bogatd in polizaharide. Produsul este mai bun decat SpringCell™ Color in ceea ce
priveste intensitatea si stabilitatea profilului polifenolic al vinurilor rosii.

SpringCell™ Color G2 oferd o mai buna calitate a structurii vinurilor (in special taninuri), imbunatatind astfel profilul
organoleptic al vinurilor rosii premium, corpolente, cu perioadad de maturare medie spre lunga.

PROPRIETATI

PROFIL POLIFENOLIC
= Continut ridicat de polifenoli: SpringCell™ Color G2 imbunatateste mult intensitatea culorii si continutul final
de taninuri ai vinului in urma tratamentului (crestere a OD520 & OD280)

= O mai buna stabilitate a polifenolilor: Efectul polizaharidelor SpringCell™ Color G2 este fortifiat pentru a ajuta la
stabilizarea complecsilor tanin-antociani si pentru a permite reducerea ratei antocianilor liberi. G2 aduce si o alta
dimensiune stabilitatii prin inductia productiei de taninuri mult mai polimerizate.

PROFIL ORGANOLEPTIC

= SpringCell™ Color G2 contribuie foarte mult la atenuarea celor mai astringente taninuri datorita cresterii gradului
de polimerizare a acestora si datorita actiunii de invelire a polizaharidelor (scdderea puterii tanice si cresterea
indicelui de alcool).

NUTRITIE, efect secundar

= Sursa de vitamine si de azot organic pe durata fermentatiei, sub forma de aminoacizi care sunt asimilai rapid de
drojdie.

= Sursa de elemente insolubile si factori de supravietuire (ergosteroli, acizi grasi) care sustin sanatatea drojdiei pe
intreg procesul de fermentatie.
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= SpringCell™ Color G2 are forma micro-granulata,
dizolvarea acestuia fiind astfel mai buna si mai sigura.

APLICATII

SpringCell™ Color G2 se foloseste pentru:
= Elaborarea vinurilor rosii intense si rotunde, cu proces de maturare mediu spre lung
= Musturi cu maceratie indelungata sau musturi rezultate dintr-un proces de extractie prea puternic (catifelarea
taninurilor verzi)
= Vinuri obtinute din soiuri de struguri cu continut ridicat de taninuri, colorati

= Vinuri cu culoare instabild deja manifestata
The obvious choice for beverage fermentation

Fermentis Division of S.I. Lesaffre - BP 3029 - 137 Rue Gabriel Péri - 59703 Marcq-en-Barceul Cedex - FRANCE - Tel. +33 (0)3 20 81 62 75 - Fax. +33 (0)3 20 81 62 70 - www.fermentis.com



FISA TEHNICA
OE_L_EN_SpringCell Color
G2 Rev: OCT2017- Pag.

o)
(o]
UCTS

Funcrion®

= REZULTATELE STUDIULUI

Efect mediu dupa 6,5 luni de maturare cu 30g/hl SpringCell™ Color si G2 adaugate inainte de inocularea drojdiei asupra
profilurilor polifenolic si organoleptic al unui Malbec si Cabernet Sauvignon argentinian din 3 microvinificatii diferite (2012,
2013 si 2015):

Efect asupra profjlului p°|'fe‘1°|'c Efect asupra profilului organoleptic
()
PD tanin Putere Cresterea gradului
Indice o Cresterea , de catifelare
stabilitatii /
DMACH mediu . .
polifenolilor L 0%
. Preferinta de X
Complec . Indice etanol
N gust la nivel A /
Antocianine libere "\ global \y 1’
D9 A
Intensitatea | Cresterea F—— /
T continutului /N
culorii taninilor o )
J de polifenoli Calitat "
Total'indice polifenol T 1 . alltate .seunza,le
Calitate gustativa
-15% -5% Control 5% 15% aromati
[ | [ | [ T—

G2 vs Springcell Color
Efect Springcell Color imbunatatire suplimentara G2

PD: grad de polimerizare, MW: greutate moleculard, T-A: tanin-antcianind, (-) putere tanica: valoarea opusd a puterii tanice
DOZAJ

20 - 30g/hl de SpringCell™ Color G2 se va incorpora chiar inainte de inocularea drojdiilor, pentru a-si juca rolul functional cét
si rolul de element de suport, diluat in de zece ori volumul sdu de vin.

COMPOZITIE Ia g%g de produs (valori indicative)

Substanta uscata > 94%

Azot total 7,5-8,8%

Total carbohidrati 28,0 -34,0%

Lipide 4,0-8,0%

Minerale 40-8,0%
AMBALAJ

Bax cu 20 de pungi vidate, a cate 500g fiecare (Greutate neta a baxului: 10 kg)
GARANTIE

Fermentis® garanteaza la o depozitare optima a acestui produs o duratd de 3 ani in ambalajul original la o temperatura de maximum
20°C, intr-un loc uscat. Fermentis® garanteaza conformitatea produsului cu Codul Enologic International pand la data expirdrii n
conditiile de depozitare mentionate mai sus.

Produsele Fermentis® functionale si de sustinere a fermentatiei sunt produse exclusiv din drojdii naturale. Expertiza
Grupului Lesaffre garanteaza clientilor finali produse performante, conform exigentelor aplicatiilor enologice moderne.

Datele din aceasta fisd tehnica reprezintd transcrierea exactd a cunostintelor noastre cu privire la produs la data mentionata. 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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