
 

SAIFERM
®
KL é uma levedura não Saccharomyces 

(Lachancea thermotolerans) capaz de converter parte da 

glicose em ácido L-láctico na fase inicial da fermentação, 

aumentando a acidez total e a produção de lactato até 9 

g/L, dependendo das condições de vinificação.  

Esta levedura está, naturalmente, presente nas uvas e no 

mosto na primeira fase da fermentação alcoólica, quando 

as condições de multiplicação são ótimas e não existe 

seletividade a favor da espécie Saccharomyces cerevisi-

ae. 

Características da levedura SAIFERM
®
KL:  

• Temperatura de fermentação: 10 - 30°C 

• Tolerância ao álcool: 10% vol.  

• Alto consumo de azoto  

• Baixa produção de acidez volátil 
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Composição: 

Levedura seca de Lachancea thermotole-

rans  (Kluyveromyces thermotolerans) 

Aplicação: 

Hidratar a SAIFERM
®
KL em água a uma temperatura 

de 30 a 35°C e deixar repousar 10 minutos. 

Agitar a solução e após 15 minutos, adicionar ao vi-

nho. Nota: Manter enxofre abaixo de 15 mg/L. 

Após 2 a 4 dias, inocular com levedura Saccha-

romyces cerevisiae. A produção de ácido L-láctico é 

diretamente proporcional aos dias de fermentação 

antes da inoculação com Saccharomyces cerevisiae. 

A informação contida nesta ficha técnica corresponde ao atual estado do conhecimento e expe-

riência do fabricante pelo que o seu uso deve ser restrito à informação aqui presente. 

Somente para uso profissional e enológico.  

Dosagem: 

20 g/hL 

Armazenamento: 

Manter o produto em local fresco e seco e afastado 

de fontes de calor. Temperatura ideal de armazena-

mento: 10°C. 

Embalagens: 

SAIFERM
®
KL está disponível em embalagens de 0.5kg.  
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Segurança Alimentar: 

Produto isento de OGM. 

Produto isento de alergénios de acordo com o Anexo II do 

Regulamento (UE) Nº1169/2011. 

Produto em conformidade com o Códex Enológico e o 

Regulamento (CE) nº 934/2019.  

Produto não sujeito a radiação ionizante.  

Nanomateriais - não foi produzido com recurso a nanotec-

nologia, não contendo nanomateriais, de acordo com o 

Regulamento (UE) nº 1169/2011. 


