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ACTIVA

PENTRU VINURI SPUMANTE PROASPETE, PURE SI MINERALE

Ingredlente: Drojdie (Saccharomyces cerevisiae*), emulgator: Monostearat de sorbitan (E/INS 491)

*Conform ,,Revisiting the taxonomic synonyms and populations of Saccharomyces cerevisiae - Phylogeny, Phenotypes, Ecology and
Domestication” (Revizuirea sinonimelor taxonomice si a populatiilor de Saccharomyces cerevisiae - Filogenie, fenotipuri, ecologie si
domesticire) Pontes A., Hutzler M., Brito P.H. si Sampaio J.P., 2020 si ,,Genome Diversity and Evolution in the Budding Yeasts
(Saccharomycotina). Genetics (Diversitatea si evolutia genomica in drojdiile in devenire (Saccharomycotina). Genetica). Dujon B.A.,
Louis E.J., 2017 ; 206(2):717-750.

Origine:

Saf(Eno™ SPK 05 a fost selectata de Fermentis R&D datorita capacitatii sale de a rezista la conditii dificile de fermentare
si de a contribui Tn mod pozitiv la caracterul aromatic al vinului. SafEno™ SPK 05 este ideal pentru procesul de producere
a vinurilor spumante proaspete, pure si minerale.

Caracteristici oenologice:
Capacitati de fermentare:
e Putere mare de implantare
e Faza de lag medie
e Cinetica fermentativa rapida si regulata (prima fermentatie si ,, prise de mousse”)
e (Capacitate puternica de a fermenta in conditii stresante de pH scazut (2,8-2,9) si temperatura scazuta.
e Volumul maxim recomandat de alcool: pana la 15% vol./vol.
e Domeniul recomandat de temperatura: 10-30°C
e Necesar scazut pana la mediu de azot: Raport YAN (mg/L) / zaharuri initiale (g/L) > 0,8 - 0,9

Caracteristici metabolice:
e Productie scazuta de aciditate volatila
e Consum mediu de acid malic (20% din concentratia initiala)
e Rezistenta ridicata la SOz (intre 50 si 75 mg/L)
e Productie foarte scazuta de acetaldehida, SOz si H2S

Recomandari de utilizare:

e Vinuri baza albe de calitate utilizate pentru productia de vinuri spumante, pure si minerale:
Datorita capacitatilor sale impecabile de fermentare, Saf(Eno™ SPK 05 permite producerea de vinuri albe cu profiluri pure
si proaspete. Saf(Eno™ SPK 05 asigura o fermentatie curata, avand cinetica puternicd de fermentatie intr-un domeniu larg
de temperatura si cu un necesar scazut de azot.

e ,Prise de mousse” pentru toate tipurile de vinuri spumante (sampanie, prosecco, crémant...):

Pentru fermentatia secundara (prise de mousse), Saf(Eno™ SPK 05 prezinta o cinetica rapida si regulata chiar si la
temperaturi scazute (14°C) si permite producerea rapida a vinurilor spumante elegante, proaspete si pure.

Datorita calitatilor tehnice exceptionale, Saf(Eno™ SPK 05 este recomandat atat pentru fermentarea primara, cat si
pentru ,,prise de mousse”.
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Rezultate experimentale:

o Tara: Italia.
Soiul de struguri: Grillo.
o Anul recoltei: 2020.

Profil organoleptic
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m Saf(Eno™ SPK 05 Tulpina de referinta

Intensitate aromatica

5
o Caracteristicile chimice ale vinului dup3 Complexitate 4 prospetime
fermentatia alcoolica: 2
- TAV:10,68% v/v, Reductie 1 Fructat
- pH: 3,06,
- aciditate totala: 7,51 g/L H2S0a,
- aciditate volatild: 0,27 g/L H2504, Mineral - Fructe coapte
- acid malic: 2 g/L. Vegetal Floral

Saf(Eno™ SPK 05 a permis obtinerea unui vin alb (vin baza - cu nivel de pH scazut si nivel de alcool scazut) cu un profil
aromatic echilibrat cu note proaspete, florale si minerale. Vinul a fost preferat de somelieri pentru calitatea sa general3,
prospetime si puritate.

Domeniu de utilizare: know-how-ul Lesaffre si principiul de imbunittire continui a procesului de productie a
drojdiei genereaza o calitate exceptionala a drojdiilor uscate capabile sa reziste unui domeniu extrem de
U o extins de utilizare, inclusiv omiterea aclimatizarii, conditiilor de frig sau lipsa rehidratarii, fara a le afecta
viabilitate, profilul cinetic si/sau analitic. Producatorii de vinuri pot alege sa foloseasca drojdia noastra
E2U™ 1n procesul care corespunde cel mai bine nevoilor acestora:
Inoculare directa: Inoculati cantitatea dorita de drojdie direct in mustul din rezervorul de fermentatie, asigurandu-va ca
intreg volumul este omogenizat. in cazul vinurilor albe sau rosé, turnati drojdia in rezervorul de fermentatie dup3
inceperea transferului din rezervorul de deburbare si continuati transferul pentru garanta o bund omogenizare. in mod
alternativ, turnati cantitatea dorita 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 n rezervor si omogenizati intregul volum.
Cu rehidratare prealabila si eventuala aclimatizare: Turnati usor cantitatea doritd 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 finaliza
rehidratarea drojdiei si 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 incorporarea in starterul de drojdie a unei jumatati din volumul 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: vinuri albe linistite: 20 g/hl
Prise de mousse: intre 15 si 40 g/hl

Ambalare: cutie de carton cu 20 de pachete ambalate in vid a cate 500 g fiecare (greutate net3 a intregii cutii: 10 kg)
Cutie de carton de 1 sac ambalat Tn 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 perioada de depozitare mai scurtd de 6 luni, produsul poate fi
depozitat/transportat la temperatura ambientald sub 25°C fara 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 temperaturad 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.
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 implicita, cu
privire informatii: scopurile specifice ale cerintelor de reglementare si de proprietate intelectualé (inclusiv utilizarea produsului si reclamatiile) vor fi evaluate la nivel local.
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