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DRY YEAST

Saf(Eno™ BC S103

A ESCOLHA OBVIA PARA CONDICOES EXTREMAS

|ngredie Nntes: Levedura (Saccharomyces cerevisiae*), Emulsificante: Monoestearato de sorbitano (E/INS 491)

*De acordo com " Revisiting the taxonomic synonyms and populations of Saccharomyces cerevisiae - Phylogeny, Phenotypes, Ecology and
Domestication. " Pontes A., Hutzler M., Brito P.H. e Sampaio J.P., 2020 e " Genome Diversity and Evolution in the Budding Yeasts (Saccharomycotina)
Genetics. Dujon B.A., Louis E.J., 2017; 206(2):717-750.

Origem:
O Saf(Eno™ BC S103 foi selecionado por suas excelentes caracteristicas de fermenta¢do e sua grande resisténcia a
condicdes extremas de vinificacao.

Caracteristicas nologicas:

Habilidades de fermentacao:
e Excelente capacidade de implantacdo
e Cinética de fermentacdo muito rapida
e Tolerdncia maxima ao etanol: até 18% v/v
e Faixa recomendada de temperatura de fermentac¢do: 10-30 °C (50-86°F)

e Excelente assimilagcdo da frutose
YAN (mg/L) >07

e Necessidade muito baixa de nitrogénio: Proporc¢do 20,
Sugars (g/L)

Caracteristicas metabolicas:
e Baixa producdo de acidez volatil (geralmente < 0,2 g/L H,S0,)
e Produgdo média-baixa de SO,
e Na maioria das condi¢Oes, ha baixa producdo de aroma, mas, em baixa temperatura combinada com um bom
programa nutricional, pode produzir concentragdes médias de ésteres de acetato (notas amilicas).

Sugestoes de uso:

Para garantir fermentag¢6es em condigdes dificeis: O Saf(Eno™ BC $103 se adapta a todos os tipos de mostos, mesmo
aqueles com alto potencial alcodlico, altamente clarificados ou contendo altos niveis de SO,.

Como uma solugdo curativa para reiniciar as fermentagdes: Gracas a sua alta resisténcia ao alcool (18% v/v) e ao SO,,
o SafEno™ BC S103 é particularmente adequado para reiniciar fermentagdes paradas. Consulte o protocolo
Fermentis® relacionado.

Para prise de mousse: O Saf(Eno™ BC S103 pode ser usado na fermentacdo secunddria em garrafa (método
tradicional) ou em tanque fechado.
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Orientagﬁo de uSO: 0 know-how da Lesaffre e o aprimoramento continuo do processo de producio de

§ - leveduras geram uma qualidade excepcional de leveduras secas capazes de resistir a uma ampla gama de

E2U usos, incluindo condi¢bes de aclimatagdo, frio ou sem reidrata¢dao, sem afetar sua viabilidade, perfil

cinético e/ou analitico. Os produtores de vinho podem optar por usar nossa levedura E2U™ com o processo
gue melhor atenda as suas necessidades:

Inoculagdo direta: Inocule a quantidade desejada de levedura diretamente no mosto no tanque de fermentacao, tomando
cuidado para homogeneizar todo o volume. Em vinhos brancos ou rosés, o ideal é borrifar a levedura diretamente no
tanque de fermentacdo durante o enchimento (apds a decantacdo) para garantir uma boa homogeneizacdo.
Alternativamente, despeje a quantidade desejada de fermento na superficie de pelo menos 10 vezes o peso do mosto.
Mexa delicadamente para evitar grumos. Transfira imediatamente para o tanque e homogeneize todo o volume.

Com reidratacao prévia e aclimatagdo potencial: Despeje delicadamente a quantidade desejada de levedura em 10 vezes
0 seu peso de agua da torneira a 15-37°C (59-98,6°F). Misture delicadamente para evitar a formacdo de grumos. Deixe
descansar por 20 minutos e incorpore o fermento ao tanque de fermentacdao com homogeneizac¢do. Apds a reidratacao,
¢é possivel continuar com uma aclimatac8o incorporando ao fermento inicial 1/2 de um volume de mosto e deixando-o
descansar por 10 minutos. Repita a operagdo até que a diferenca de temperatura entre o tanque de fermentagdo e a
cultura inicial de levedura seja inferior a 10°C (50°F).

Dosagem:

Vinhos brancos, rosés e tintos tranquilos: 20 g/hL (1,67 1b/1000 gal)
Reinicio da fermentacgdo: 30 a 40 g/hL (2,5 a 3,34 |b/1000 gal)

Prise de mousse: protocolo especifico mediante solicitagao

Embalagem:

Caixa de papeldo com 20 sachés embalados a vacuo de 500 g cada (peso liquido da caixa completa: 10 kg/22,05 Ib)
Caixa de papeldo de 1 embalagem a vacuo de 10 kg/22,05 |b (peso liquido da caixa completa: 10 kg/22,05 Ib)

Armazenamento e conformidade: o produto deve ser armazenado e transportado em condi¢des

secas e protegido da luz solar direta. Por menos de 6 meses, o produto pode ser armazenado/transportado em
temperatura ambiente abaixo de 25°C (77°F) sem afetar seu desempenho. Picos de até 40°C (104°F) sdo permitidos por
um periodo limitado de tempo (menos de 5 dias). A Fermentis® recomenda um armazenamento de longo prazo em uma
temperatura controlada (abaixo de 15°C/59°F), assim que o produto chegar ao destino final. A Fermentis® garante que o
produto estd em conformidade com as especificagdes da OIV até a data de validade nas condi¢des de armazenamento
mencionadas acima. O produto também é autorizado conforme TTB.

Cada levedura Fermentis® é desenvolvida em um processo de producdo especifico e se beneficia do know-how do grupo
Lesaffre. Isso garante a mais alta pureza microbioldgica e maxima atividade de fermentacgao.

As informacées fornecidas pela Fermentis® sGo apenas para fins informativos e para a atencdo de profissionais. NGo fazemos nenhuma representacéo ou
garantia de qualquer tipo, expressa ou implicita, em relacdo as informacdes: os requisitos regulamentares e de propriedade intelectual (incluindo uso e
reclamacées do produto) devem ser revisados localmente para seus fins especificos.
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