g a u SAIFERM®FRUITCHARACTER

Oenological Sensitivity

- Ficha Técnica -

Descrigéao:

SAIFERM®FRUITCHARACTER ¢ uma levedura reco-
mendada para a produgao de vinhos tintos jovens e rosa-
dos com aromas intensos ao estilo e perfil internacional.

SAIFERM®FRUITCHARACTER foi selecionada pela sua
alta produgdo em compostos aromaticos de frutos ver-
melhos, silvestres e ligeiro tropical. Apresenta melhor
rendimento a temperaturas de fermentagdo entre os
15°C e 17°C.

SAIFERM®FRUITCHARACTER apresenta boa aptiddo
para a produgéo de espumantes pelo método Charmat.

SAIFERM®FRUITCHARACTER apresenta as seguintes
caracteristicas:

. Baixa producao de acidez volatil;
. Média producgéao de glicerol: > 4 g/L;

. Baixa producao de espuma.

Embalagens:

SAIFERM®FRUITCHARACTER esta disponivel em em-
balagens de 500g.

Seguranga Alimentar:
Produto isento de OGM.

Produto isento de alergénios de acordo com o Anexo Il
do Regulamento (UE) N°1169/2011.

Produto em conformidade com o Codex Enolégico e o
Regulamento (UE) n°® 934/2019.

Produto ndo sujeito a radiagdo ionizante.

Nanomateriais - ndo foi produzido com recurso a nano-
tecnologia, ndo contendo nanomateriais, de acordo com
o Regulamento (UE) n°® 1169/2011.

Caracteristicas fisico-quimicas:
Saccharomyces cerevisiae sp. bayanus
Periodo de laténcia: curto

Velocidade de fermentagéo: média
Temperatura de fermentagao: 15°C a 30°C
Tolerancia ao alcool: 17%

Resisténcia ao SO,: boa

Necessidade azotada: média

Aplicagao:

Dissolver SAIFERM®FRUITCHARACTER em &gua
morna (30-35°C) 1:10 e deixar repousar 20 minutos.

Adicionar ao vinho com recurso a remontagem sem
que o diferencial de temperatura exceda 10°C.

Dosagem:

20 a 30 g/hL

Armazenamento:

Mantenha a SAIFERM®FRUITCHARACTER na sua
embalagem original em local fresco e seco, distante
de fontes de calor.
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SAl A informagao contida nesta ficha técnica corresponde ao atual estado do conhecimento e expe-
riéncia do fabricante pelo que o seu uso deve ser restrito a informagéo aqui presente.
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Tel/Fax: +351 255 783 066
E-mail: sai@saienology.com

Somente para uso profissional e enolégico.
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