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Sktad:

Drozdze (saccharomyces cerevisiae x saccharomyces bayanus), Emulgator: E491 (monostearynian
sorbitanu)

Opis:

Drozdze SafCEno™ HD Ab54 zostaty stworzone w procesie hybrydyzacji drozdzy przez dziat badawczo
rozwojowy koncernu Lesaffre. Prace te miaty na celu wyodrebnienie drozdzy tworzgcych w trakcie
fermentacji aromaty kwiatowe i owocowe - alkohole wyzsze oraz odpowiadajgce im estry
octanowe. Réwnolegle drozdze te zapewniajg czysty profil aromatyczny charakterystyczny dla
lekkich, mtodych win.

Charakterystyka fermentaciji:

e Szczep posiada charakter Kiler.

¢ Umiarkowane tempo zasiedlania nastawu.

« Srednio dtuga faza wzrostu i érednia do szybkiej dynamika fermentacii.

* Tolerancja alkoholowa < 15% ob;j.

* Optymalna temperatura fermentacii: 14-30 °C.

e Dobra asymilacja fruktozy.

« Srednie zapotrzebowanie azotowe: stosunek YAN (mg/l) do cukréw (g/l) = 0,8.

Charakterystyka metabolizmu:

¢ Mata do Sredniej konsumpcija kwasu jabtkowego przy silnej stabilnosci kwasowosci ogdlne;.
« Srednia do wysokiej produkcja glicerolu.

¢ Umiarkowana produkcja kwasowosci lotnej i bardzo niska produkcja acetoaldehydu.

« Srednia produkcja H2S i niewielka produkcja/wigzanie SO

e Duza produkcja 2-fenyloetanolu, alkoholu izoamylowego iich octandéw.

¢ Silne uwalnianie B-damascenonu

Wskazania przy stosowaniu:

Do win biatych i rézowych o silnych stodkich aromatach:

W  zwigzku z ponadprzecietng produkcjg alkoholu izoamylowego/octanu izoamylu i
2-fenyloetanolu/octanu 2-fenyloetylu, SafCEno™ HD A54 nadaje winom intensywng owocowos¢ z
dominujgcymi nutami banandw, cukierkdw i fruskawek.

Zdolnos¢ tych drozdzy do utrzymania wysokiej kwasowosci, nadania cielistosci i stodyczy pozwala
zachowad¢ rbwnowage w winie.

Do win bazowych w przypadku kupazu:

Umiarkowana produkcja estrow etylowych w potgczeniu z bardzo duzg produkcjg octanu izoamylu
wzmacnia intensywno$¢ aromatyczng win, szczegdlnie w zakresie aromatdéw pochodzgcych z
fermentacji. Sprawia to, ze drozdze te sg idealnym narzedziem zwiekszania aromatycznosci
neutralnych szczepdw lub nadawania ztozonosci aromatycznej winom bazowym. Ta zdolnosé
zapewnia réwniez neutralizacje zielonych aromatdéw powstajgcych z powodu zbyt wczesnie
zbieranych owocdéw.

Ze wzgledu na niskg produkcje SO2, szczep ten utatwia przeprowadzenie fermentacji jabtkowo-
mlekowej w pdzniejszym okresie.

SafCEno™ HD A54 pozwala na zwiekszenie jakosci mtodych kupazowanych win.
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Sposéb vzycia:

Drozdze HD A54 powinny by¢ uwodnione w 10% wodnym roztworze cukru lub mieszaninie 1/2 wody
i 1/2 moszczu. Mieszanina powinna miec temperature 25-30°C. Uwodnienie powinno przebiegac od
20 do 25 minut wraz z delikatnym mieszaniem. Mieszanine dodawac do zbiornika fermentacyjnego i
zamieszac.

Dawkowanie:
wina biate i rézowe 20g/hl

Przechowywanie:
Przechowywac w suchym i chtodnym miejscu (najlepiej przechowywad w lodéwce)

Wszystkie drozdze Fermentis® sq opracowywane w ramach optymalnego systemu produkcii i
korzystajg z know-how grupy Lesaffre, Swiatowego lidera w produkcji drozdzy. Gwarantuje to
najwyzszq czystos¢ mikrobiologiczng i maksymalng aktywnos¢ fermentacyjng.
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