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PENTRU VINURI ROSII FRUCTATE SI CATIFELATE

Ingrediente
Drojdie (Saccharomyces cerevisiae*), emulgator: monostearat de sorbitan

* Conform , The Yeasts, A Taxonomic Study” (Drojdiile, un studiu taxonomic) editia a V-a, C.P. Kurtzman, J.W. Fell si T. Boekhout, 2011

Origine:
Saf(Eno™ FV 19 a fost selectata de Fermentis dupa un proces de microvinificare multipla pe vinuri rosii, in parteneriat cu
institute franceze de cercetare si centre experimentale oenologice din intreaga lume.

Caracteristici oenologice:

e Capacitati de fermentare:
- Faza de lag scurta spre medie
- Cinetica de fermentatie medie si regulata
- Toleranta ridicata la alcool: pana la 16% v/v
- Domeniul optim al temperaturii de fermentare: 17-28°C
- Necesarul mediu de azot: raport YAN (mg/L) / zaharuri initiale (g/L) 2 0,8-0,9

e Caracteristici metabolice:

- Putere mare de implantare
Factor killer: Neutru
Consum foarte scazut de acid malic
Productie de aciditate medie volatila
Productie scazuta de H,S si SO,

Recomandari de utilizare:

¢ Pentru vinuri rosii fructate si catifelate

SafEno™ FV 19 are capacitatea de a masca notele vegetale ale anumitor vinuri, imbunatatind in acelasi timp senzatiile
de fructat si catifelare.

Conferind vinurilor un gust dulce si corpolentd, SafEno™ FV 19 Tmbunatateste semnificativ perceptia calitatii
taninurilor, reducand in acelasi timp astringenta acestora.

De asemenea, Saf(Eno™ FV 19 produce o cantitate semnificativa de arome fermentative fructate, care variaza de la cele
de fructe rosii (rodie, cirese) la fructe negre (coacaze rosii) si reprezinta optiunea ideala pentru producerea de vinuri rosii
fructate si catifelate, create pentru a fi lansate rapid pe piata.

SafEno™ FV 19 este un instrument excelent pentru vinificarea vinurilor elegante si catifelate produse din soiuri precum
Merlot, Cabernet Sauvignon, Shiraz, Grenache, Feteasca Neagra.
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Teste:

Evaluare olfactiva Evaluare gustativa
=@ SafCEno™ FV 19 =@ Referinta =@ SafCEno™ FV 19 =@ Referinta
Calitate aromatica 5
Aromatic... Echilibru global Aciditate
5
Aromatic... 4 Fructat
Durata... Natural...
Reductiv Note oxidative
Astringenta Cantitatea de...
Condiment Vegetal
Animal Nota finala amaruie Calitatea taninurilor...

Volum/corpolenta...

Tara: Italia, soiul strugurilor: Nero d’Avola/Shiraz, Anul recoltei: 2021.

Caracteristicile chimice ale vinului dupa fermentatia alcoolica: Alcool: 14,31% v/v, pH: 3,65, aciditate totald: 5,37 g/L H2S0s4,
aciditate volatild: 0,49 g/L H2SOa.

SafEno™ FV 19 confera vinurilor un profil fructat (fructe rosii si negre), floral, proaspat si echilibrat, mascand taninurile seci
de la final.

Domeniu de utilizare: know-how-ul Lesaffre si principiul de imbunatitire continu3 a procesului de productie a
~ drojdiei genereazad o calitate exceptionald a drojdiilor uscate capabile sa reziste unui domeniu extrem de extins
E2U © de utilizare, inclusiv omiterea aclimatizarii, conditiilor de frig sau lipsa rehidratarii, fard a le afecta viabilitate,

s, profilul cinetic si/sau analitic. Producatorii de vinuri pot alege s3 foloseasca drojdia noastrd E2U™ in procesul
care corespunde cel mai bine nevoilor acestora:

Inoculare directa

Inoculati cantitatea doritd de drojdie direct in mustul din rezervorul de fermentatie, asigurandu-vi ca intreg volumul este omogenizat. in
cazul vinurilor albe sau rosé, drojdia este turnata direct in rezervorul de fermentatie pe parcursul umplerii (ulterior deburbarii) pentru a
garanta o omogenizare optim&. Tn mod alternativ, turnati cantitatea doritd de drojdie la suprafata folosind un raport care presupune un
volum de must de cel putin 10 ori mai mare decat cantitate de drojdie. Amestecati usor pentru a evita formarea cocoloaselor. Transferati
imediat in rezervor si omogenizati intregul volum.

Cu rehidratare prealabila

Turnati usor cantitatea dorita de drojdie intr-un volum de apa de la robinet de 10 ori greutatea drojdiei, la o temperatura cuprinsa intre
15 si 37°C. Amestecati usor pentru a evita formarea cocoloaselor. Lasati amestecul sa se linisteasca timp de 20 de minute si incorporati
starterul din drojdie n rezervorul de fermentatie, apoi omogenizati. Ulterior procesului de rehidratare, puteti continua cu o aclimatizare
prin Tncorporarea in starterul de drojdie a unei jumatati din volum, de must, apoi lasati amestecul sa se linisteasca. Repetati operatiunea
pana cand diferenta de temperatura dintre rezervorul de fermentatie si cultura starterului din drojdie este mai mica de 10°C.

Dozaj: 20 g/l

Ambalare: cutie de carton cu 20 de pachete ambalate in vid a cite 500 g fiecare (greutate net a intregii cutii: 10 kg)
Cutie de carton de 1 sac ambalat in vid de 10 kg (greutate neta a intregii cutii: 10 kg)

Depozitare §i conformitate: produsul trebuie s3 fie depozitat/transportat in conditii uscate si trebuie sa fie
protejat de lumina solara directd. Pentru o perioadd de depozitare mai scurtda de 6 Iluni, produsul poate fi
depozitat/transportat la temperaturd ambientald sub 25°C fard ca performantele acestuia sa fie afectate. Temperaturile
maxime de pana la 40°C (104°F) sunt permise pentru o perioada limitata de timp (mai putin de 5 zile). Fermentis recomanda
depozitarea pe termen lung la o temperaturd controlata (sub 15°C), odata ce produsul ajunge la destinatia finala. Fermentis
garanteaza ca produsul respecta specificatiile OIV pana la data de expirare, sub rezerva respectarii conditiilor de depozitare
specificate mai sus. De asemenea, produsul este autorizat conform TTB.

Fiecare drojdie Fermentis este conceputa in baza unei scheme de productie specifice si beneficiaza de know-how-ul
Lesaffre Group, lider mondial in productia de drojdii. Acest lucru garanteaza cea mai inalta puritate microbiologica si o
activitate de fermentatie optima.

Informatiile furnizate de Fermentis au rol strict informativ si sunt destinate profesionistilor. Nu facem oferim nicio declaratie sau garantie de niciun fel, explicitd sau implicitd, cu privire
informatii: scopurile specifice ale cerintelor de reglementare si de proprietate intelectuala (inclusiv utilizarea produsului si reclamatiile) vor fi evaluate la nivel local.

Datele cuprinse in aceasta fisa tehnica reprezinta transcrierea exactd a cunostintelor noastre referitoare la produs la data specificatd. Acestea reprezinta
proprietatea exclusiva a Fermentise- Divizie a S.|.Lesaffre. Utilizatorul trebuie s se asigure ca utilizarea acestui produs specific respects legislatia in vigoare.
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