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- Ficha Técnica -

Descrigao:

SAIFERM®CEPAGE ¢é uma levedura recomendada para a pro-
ducéo de vinhos brancos de elevada qualidade onde se preten-
de enaltecer a expressao varietal e simultaneamente aumentar
a complexidade e intensidade aromatica.

SAIFERM®CEPAGE contribui para uma maior intensidade aro-
matica do tipo tropical, especialmente com temperaturas de
fermentagdo entre 13°C e 15°C e de carater varietal a tempera-
turas de 16-18°C.

SAIFERM®CEPAGE ¢ uma levedura com boa aptiddo para a
producdo de espumantes e para arranques em paragens de
fermentagéo, devido a sua elevada resisténcia ao etanol, baixa
necessidade em azoto e limpidez aromatica.

SAIFERM®CEPAGE apresenta as seguintes caracteristicas:
° Baixa produgéo de acidez volatil;
° Baixa produgéo de compostos sulfurados;

o Média producao de glicerol: > 4 g/L;

° Baixa produgdo de espuma.
o Atividade R-glucosidasica
Embalagens:

SAIFERM®CEPAGE esta disponivel em embalagens de 500g.

Seguranga Alimentar:
Produto isento de OGM.

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

Produto em conformidade com o Cddex Enoldgico e o Regula-
mento Delegado (UE) n°® 934/2019.

Produto ndo sujeito a radiagéo ionizante.

Nanomateriais - ndo foi produzido com recurso a nanotecnolo-
gia, ndo contendo nanomateriais, de acordo com o Regulamen-
to (UE) n® 1169/2011.

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

Velocidade de fermentacao: alta
Temperatura de fermentagéo: 13°C a 25°C
Tolerancia ao alcool: 17%

Resisténcia ao SO,: boa

Factor Killer: Neutra

Necessidade azotada: baixa

Aplicagéao:

Dissolver SAIFERM®CEPAGE em agua 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 o SAIFERM®CEPAGE na sua embalagem origi-
nal 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.

Tel/Fax: +351 255 783 066
E-mail: sai@saienology.com

Somente para uso profissional e enolégico.
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