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PENTRU BIOPROTECTIA STRUGURILOR $SI A MUSTULUI

Ingrediente:

Drojdie (Metschnikowia pulcherrima), Emulsifiant: monostearat de sorbitan (E/INS 491).

Origine:

SafOeno™ Bioprotect MP-72 a fost izolata dintr-o vie din Valea Loarei, Franta, in cadrul unui program realizat in parteneriat
cu Institutul Francez al Viei si Vinului (IFV). Selectia SafOeno™ Bioprotect MP-72 este rezultatul evaluarii a cateva sute de
microorganisme provenite din diferite regiuni viticole si din trei recolte diferite.

Caracteristici oenologice:

SafOeno™ BioProtect MP-72 a fost selectata pentru capacitatea sa de a coloniza mediul si de a asigura bioprotectia
strugurilor si a musturilor. Acest produs inovator permite vinificatorilor sa reduca sau sa evite utilizarea SO, in fazele
prefermentative.

Capacitati prefermentative:

e Efect bun de bioprotectie in faze prefermentative de pana la 5 zile, la temperaturi sub 10°C

e Tolerantd la SO, pana la 2 g/hL (20 ppm SO, total)
Capacitate ridicata de colonizare si mentinere a populatiei in must, limitand dezvoltarea drojdiilor salbatice
nedorite

e Toleranta scazuta la alcool (2% vol.) si capacitate foarte redusa de fermentare

e Nu limiteaza dezvoltarea drojdiilor selectionate pentru fermentatia alcoolica

e Consum redus de azot mineral si organic; nu este necesara suplimentarea cu azot atunci cand se utilizeaza
SafOeno™ Bioprotect MP-72.

e Nu produce compusi nedoriti (aciditate volatila, SO,, H.S).

Utilizare recomandata:
Selectata pentru capacitatea sa foarte redusa de fermentare, SafOeno™ Bioprotect MP-72 este potrivita in special pentru
bioprotectia musturilor si a strugurilor.
SafOeno™ Bioprotect MP-72 este recomandata in fazele prefermentative:
e  Pentru musturi albe si roze (deburbare
e larece/ stabulatie).
e Pentru struguri rosii in timpul maceratiei la rece.

Avertisment: Din motive de conformitate legislativa, acest produs este strict destinat aplicatiilor oenologice.
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DRY YEAST

Soi: Cabernet franc (Loire Valley). Recolta: 2022

Intinerar tehnologic: Recoltare manuala, desciorchinare, contaminare
artificiald cu Hanseniaspora uvarum la 10%, inoculare cu Metschnikowia
pulcherrima la 108,

Caracteristicile chimice ale mustului:

Ziua 0 — Ziua 5: maceratie la 10°C, Zahar 243
Ziua 5: presare si crestere de Acid malic (g/L) 0.84
temperatura, pH 3.43
Ziua 6: fermentatie alcoolica la 18°C, inoculare cu SafCEno™ SC22, 20 g/hL. Aciditate totala (g/L H2SO4) 3.10
Modalitati testate: NBS: fara bioprotectie, cu sulfitare (3 g/hL) Aciditate titrabila (g/L tartaric acid) 4.7
NBNS: fara bioprotectie, fara sulfitare Azot asimilabil (YAN) (mg/L) 46
MP1: SafOeno™ Bioprotect MP-72 SOz liber (mg/L) <10
MP2: tulpina Metschnikowia pulcherrima SO, total (mg/L) <15
Figural: Monitorizarea implantarii
5 days after inoculation Metschnikowia pulcherrima n faza
e “7 0 prefermentativa (5 zile dupd inoculare).
80,00 .= Monitorizarea populatiei evidentiazd puterea
T000% ..., bioprotectivd a drojdiei Metschnikowia
s0.00% ~ pulcherrima SafOeno™ Bioprotect MP-72 in
s ST timp.
o sose - Aceasta colonizeaza mediul si controleazd
see0e Microflora in faza prefermentativa. Dupa 5 zile
o .n.. demaceratie la 10°C, SafOeno™ Bioprotect MP-
e ~ 72reprezintd 73% din populatia totald de drojdii.
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Figura 2: Monitorizarea cineticii fermentatiei.
“ Testele de laborator arata ca varianta cu
SafOeno™ Bioprotect MP-72 finalizeaza
fermentatia in 23 de zile, in timp ce celelalte
variante necesita cu 3 zile mai mult pentru
consumul total al zaharurilor.
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Instructiuni de utilizare:

Cu rehidratare prealabila: turnati usor cantitatea dorita de SafOeno™ Bioprotect MP-72 in de 10 ori greutatea sa de apa
potabild la 25-30°C. Amestecati usor pentru omogenizare si pentru a evita formarea de aglomerari. Lasati in repaus 20 de
minute, apoi addugati suspensia pe struguri sau in vasul de fermentare, cu omogenizare.

Moment recomandat de addugare:
- Must alb: dupa presare, in timpul umplerii vasului de limpezire.
- Must rosu: in timpul umplerii vasului pentru maceratia la rece, urmat de omogenizare.

La finalul fazei prefermentative, inoculati cu tulpina selectionata de Saccharomyces cerevisiae pentru a asigura fermentatia
alcoolica completa.

Dozaj:
Doza recomandata: 10-20 g/hL
Cresteti doza la 20 g/hL in cazul temperaturilor foarte scazute sau al presiunii microbiologice ridicate.

AMBALAIJ:

Cutie cu 20 de pachete vidate a cate 500 g fiecare
Greutate neta cutie: 10 kg

Depozitare si conformitate:

A se pastra si transporta intr-un loc uscat, ferit de lumina directa, la temperaturi intre 4 si 10°C.

Termen de valabilitate: 2 ani (consultati data ,,A se consuma de preferinta inainte de”). Pachetele deschise trebuie
resigilate, pastrate la 4-10°C si utilizate Tn maximum 7 zile. Nu utilizati pachete moi sau deteriorate.

Fermentis garanteaza ca acest produs respecta specificatiile Codexului Oenologic International pana la data limita de
consum, in conditiile de depozitare mentionate. Produsul este autorizat conform TTB 27 CFR 24.246.

Fiecare drojdie Fermentis este dezvoltata conform unui proces specific de productie si beneficiaza de know-how-ul
grupului Lesaffre, lider mondial in productia de drojdii, garantand puritate microbiologica ridicata si activitate
fermentativa maxima.

Informatiile furnizate de Fermentis® sunt destinate exclusiv profesionistilor si au caracter informativ. Nu se oferd nicio garantie expresd sau implicitd.
Cerintele legale si de proprietate intelectuald trebuie verificate local, in functie de utilizare.
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