HOJA DE ESPECIFICACION TECNICA
OE_L_SP_SafCEno™ UCLM S325

\K Fe rme ntis Rev: OCT2015 - Pag. 1/2

LESAFFRE FOR BEVERAGES

?

Para una optima expresion de las caracteristicas varietales

Saf(Eno™ UCLM S325 ‘e

INGREDIENTES
Levadura (Saccharomyces cerevisiae*), agente emulsionante E491 (monoesterato de sorbitan)

ORIGEN

Saf(Eno™ UCLM S$325 ha sido seleccionada por la Universidad de Castilla La Mancha, por su capacidad de reforzar la
estructura de los vinos blancos, optimizando a la vez la expresion de su tipicidad.

CARACTERISTICAS ENOLOGICAS

Caracteristicas - Rapido arranque de la fermentacién
fermentativas: - Buen poder de fermentacion en los mostos bien clarificados.
- Tolerancia al alcohol: no recomendada para vinos con potencial alcohdlico arriba de 13 %
vol./vol., sin un programa de nutricion adecuado.
- Alta exigencia de nitrégeno: En mostos donde la cantidad de nitrégeno asimilable se encuentre
entre 150 y 180 mg/l, esta cepa requiere al menos dos suministros de nitrégeno (20 g/hl de DAP + 20
g/hl de Springferm™, durante la inoculacién, y 20 g/hl de DAP o 20 g/hl de Springferm™ entre el
primer tercio y la mitad de la fermentacién).
- Temperatura de fermentacion: de 12 a 35°C.

Caracteristicas - Rendimiento azucar / alcohol: 16,5 g/l por grado alcohdlico (vol./vol.)
metabdlicas: - Baja produccion de acidez volatil, SO, y acetaldehido (menor a 24 mg/l)
- Elevada produccion de glicerol : 10 g /I
- Actividad B-glucosidasa, que incrementa el potencial aromatico de variedades terpénicas.

APLICACIONES SUGERIDAS

= Para vinos blancos de escasa estructura

Debido a la elevada produccion de glicerol, esta cepa aporta estructura a variedades ligeras y poco aromaticas (Airén,
Trebbiano, Chardonnay).

= Para cepajes aromaticos

La actividad B-glucosidasa favorece la liberacion de aromas varietales del tipo terpénicos (Alvarifio, Gewirztraminer,
Loureiro, Malvasia, Moscatel, Pinot Gris, Riesling, Torrontés, Viognier), pero Saf(Eno™ UCLM $325 también genera muy
buenos resultados en cepajes muy aromaticos como el Sauvignon Blanc, Chenin o Sémillon.

Por encima de 13% de alcohol vol./vol., el metabolismo de SafCEno™ UCLM S$325 puede ser afectado. Por lo tanto, esta
cepa estd muy bien adaptada para la produccién de vinos dulces. Para elaboracién de vinos de mayor graduacion
alcohdlica, es beneficioso un programa de nutricion adecuado y/o fermentacion asistida con SafCEno™ BC S$103, para
mantener la potencia aromatica del varietal y a la vez obtener una correcta fermentacion.

. . * De acuerdo a “The Yeasts, A Taxonomic Study” 5ta edicion, C.P. Kurtzman, J.W. Fell y T. Boekhout, 2011.
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UTILIZACION TR

@ Colocar en un tanque amplio, un volumen de agua equivalente a 10 veces el peso de la levadura a resuspender, a
una temperatura de 30 - 35 °C. Esparcir la levadura suavemente sobre el agua, prestando atencion en formar
una capa fina y homogénea sobre la superficie.

& Dejar reposar durante 20 minutos.

@ Mezclar suavemente hasta completar la rehidratacidn, para evitar la presencia de grumos antes de la fase de
aclimatacion.

< En forma progresiva y con agitacion, agregar mosto del tanque de fermentacion al indculo, hasta duplicar su
volumen. La temperatura del inoculo ird descendiendo gradualmente, dando lugar a la activacion de la levadura.

< Dejar descansar por 10 minutos.
& Homogenizar e incorporar el indculo de levadura en el tanque de fermentacion, utilizando un proceso de remontaje
con aireacion.
DOSIFICACION
Vinos tranquilos: 20 a 30 g/hl
En caso de mostos con alto potencial alcohdlico: 20 g/hl + 20 g/hl de SafCEno™ BC S103 al promediar la fermentacion
(realizando una aclimatacién previa).
PACKAGING

Caja conteniendo 20 sachets de 500 g envasados al vacio (Peso neto total de la caja: 10 kg)
Caja conteniendo 1 paquete envasado al vacio de 10 kg (Peso neto total de la caja: 10 kg)

GARANTIA

El elevado contenido de materia seca del producto, asegura una conservacion optima en su embalaje original, a una
temperatura que no sobrepase los 20 °C (durante 3 afios), 0 10 °C para un almacenamiento extendido (4 afios).

Fermentis® garantiza la conformidad del producto respecto a lo establecido en el Codex Enolégico Internacional hasta
la fecha limite recomendada para su uso, mientras el producto permanezca en las condiciones de almacenamiento
descriptas anteriormente.

Todas las levaduras Fermentis® son elaboradas bajo un esquema de produccion especifico, de acuerdo al “know-
how” del grupo Lesaffre, lider mundial en levaduras. Esto garantiza la mas alta pureza microbiolégica y actividad
fermentativa.

Las informaciones contenidas en esta ficha técnica son la transcripcion exacta del estado de nuestros conocimientos sobre producto a la fecha indicada. Estas
informaciones son propiedad exclusiva de Fermentis®, Division of S.I.Lesaffre. Es responsabilidad del usuario asegurar que el uso de este producto en particular
sea conforme a las leyes y reglamentaciones en vigencia.
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