TEHNICKI LIST
OE_L_EN_SafCEno™ NDA 21
Fermentls e

LESAFFRE FOR BEVERAGES

SASTAV

Kvasac (Saccharomyces cerevisiae®), Emulgator E491 (sorbitan monostearat)

POREKLO
157 o
0 SafCEno™ NDA 21 je izolovan iz spontanih fermentacija u podru¢ju u kom se proizvodi Nero
r = d'Avola, na Siciliji
s 4) :_ Rezultat je Cetvorogodisnjeg istrazivackog rada Regionalnog instituta za vinovu lozu i vino u
o 2 saradniji sa prestiznim Sicilijanskim vinskim podrumima.

ENOLOSKE KARAKTERISTIKE

Karakteristike - Dobra snaga fermentacije i brza kinetika fermentacije
tokom procesa - Odli¢na tolerancija na alkohol: do 16% vol./vol.
fermentacije - Srednje-niska potreba za azotom

Metabolicke - Prinos Secer/alkohol: 17.6 g/L za 1% vol./vol.*
karakteristike - Visoka proizvodnja glicerola: do 8 g/L*

Slaba proizvodnja sumpornih jedinjenja i etil karbamata

Slaba proizvodnja acetaldehida: <26 mg/L* i isparljivih kiselina: < 0,25 g/L (u siréetnoj kiselini)*
SloZen i zanimljiv buke zahvaljujuci srednjoj produkciji viSih alkohola

Slaba apsorpcija bojenih pigmenata

* prosecne vrednosti dobijiene fokom 6 raziicitih vinifikacija sprovedenih na 3 mujjanja

PREPORUCENA UPOTREBA

ZA CRVENA INOVATIVNA VINA

SafCEno™ NDA 21 preporuCuje se za proizvodnju harmonicnih, jakih i voénih crvenih vina koja nece dugo odleZavati.

Visoka proizvodnja glicerola kvasca Saf(Eno™ NDA 21 daje gotovom vinu dobru zaokruZenost u ustima i izvrsnu ukupnu
ravnotezu gotovog proizvoda. Osim toga Celijski zidovi imaju nisku absorpciju bojenih pigmenata $to omogucava proizvodnju
vina sa intezivnom bojom.

SafCEno™ NDA 21 daje optimalan rezultat kod medunarodnih sorti grozda kao $to su Merlot, Cabernet Sauvignon i Syrah.
Pogodan je i za grozde mediteranskog podru¢ja kao Sto su Mourvédre i Carignan. Vina dobijena ovom vrstom kvasca imaju
intenzivne i postojane voéne i zacinske note. Zahvaljuju¢i svom poreklu, SafCEno™ NDA 21 omogucava pojacavanje najboljih
sortnih svojstava vina Nero d'Avola.

*lzvor « The Yeasts, A Taxonomic Study » 5th ediition, C.P. Kurtzman, J.W. Fell and T. Boekhout, 2071.

[he obvious choice for beverage fermentation
Fermentis Division of S.1 Lesaflre - BP 3029 - 137 Rue Gabriel Péi - 58703 Marcg-en-Barceul. Cecex - FRANCE - Tel +33 {0)3 20 81 62 73 - Fax. +33 (0)3 20 81 62 70 - wavwelermentis.com



TEHNICKI LIST
OE_L_EN_SafCEno™ NDA 21
Rev :0TT2015 — str. 2/2

NACIN UPOTREBE
Lesaffre grupa i njeno kontinualno poboljSanje procesa proizvodnje kvasaca omogucilo je postizanje

We

& ey F‘[‘zg)zetnog kvaliteta suvih kvasaca sa sposobno$¢u adaptacije na Siroku lepezu uslova okoline i nacina
}f;&" eas\fup&rebe idealnih za direktnu inokulaciju ili hladnu rehidraciju, bez ikakvog kompromitovanja njihove
o 2 US |tajnost| kinetike ifili analitickog profila.

"g% Exdlog moZe da odabere uslove koridéenja koji najbolje odgovaraju njegovim potrebama, poput:
S

o Direktne inokulacije:
Kvasac dodajte direktno na povrsinu Sire (poZeljno rastvorenog u 10 puta vecéoj koli€ini Sire ili prilikom punjenja tanka
nakon taloZenja za bela i roze vina). Lagano meSajte kako biste izbegli stvaranje grudvica. Odmah prebacite pumpom
uz aeraciju (il homogenizuijte tank).

o Sa prethodnom rehidratacijom:
Dodajte kvasac u €istu vodu (1:10) na sobnoj temperaturi. Lagano promesSajte kako biste izbegli stvaranje grudvica.
Pri¢ekajte 20 minuta i direktno ga pumpom prebacite u tank uz aeraciju.

DOZIRANJE
Mirnavina:...............ooooeei 20 g/hL
Ponovna fermentacija:....................cc.c.cooo 30 do 40 g/hL
PAKOVANJE

Kartonska kutija 10 Kg - 20 kom x 500 g u vakuumiranoj PA vrecici- Neto teZina: 10Kg
Kartonska kutija 10 Kg - 1 kom x 10Kg u vakuumiranoj PA vrecici - Neto teZina: 10Kg

GARANCIJA

Fermentis® kvasci, zahvaljuju¢i visokoj koncentraciji suve materije omoguéavaju optimalno ¢uvanje u originalnoj ambalazi,
na temperaturi koja ne prelazi 20 ° C, tokom tri godine. NiZe temperature skladistenja, oko 10 ° C, produzavaju rok trajanja
do 4 (Cetiri) godine.

Fermentis® garantuje da je proizvod u skladu sa medunarodnim enoloskim CODEX-om do isteka roka trajanja u gore
navedenim uslovima skladitenja.

Svaki Fermentis® kvasac razvijen je pod specifiénim proizvodnim rezimom zahvaljujuéi specificnom znanju
(knmow-how) grupe Lesaffre, vodeceg svetskog proizvodaca kvasaca. To garantuje maksimalnu mikrobiolosku
Cistocu i maksimalnu fermentativnu aktivnost.

Podaci sadrZani u ovom tehnickom listu su tacna transkripcijia naseg znanja o proizvoau na dan koji je naveden. Oni su ekskluzivno viasnistvo kompanije
Fermentis®-Division of S.1.Lesaffre. Odgovomosti krajnjeg korisnika je da osigura da je koristenje ovog proizvoda dopusteno vaZecim zakonim
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