F3=Fit For

Nuevo Concepto
de Erbsloh!

Para un aprovisionamiento
equiliorado de las
levaduras con nutrientes
en su produccion y en la
fermentacion — adaptado
al cambio climatico

ERBSLOH
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| cambio climdtico tiene influencia directa sobre los

microorganismos y también sobre las condiciones
de fermentacién. Veranos mds calurosos y ciclos
hidrolégicos del agua diferentes modifican no solo la
microflora, sino también los nutrientes aportados a la
vid y consecuentemente a las levaduras.

Consecuencias de los cambios de estas
condiciones marco para el desarollo de
la fermentacion:

e Elevado densidad del mosto y aporte deficiente
de vitaminas, minerales y nitrdbgeno

Las levaduras y el cambio climatico

¢ Incremento de la competencia debido al incre-
mento de la flora microbiana indigena

* Nuevas especies de los paises y regiones
del sur de Europa benefician las fermentaciones
fallidas y aromas indeseados

¢ Aumento de la variedad y cantidad de restos
de pesticidas

En Erbsldh hemos acumulado y analizado evidencias
cientificas, descubrimientos y conocimientos basa-
dos en nuestros ensayos para desarrollar un concep-
to de futuro que asegure una fermentacion éptima y
fiable.
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Los cambios climdticos influyen las zonas de vegetacion
donde se cultiva la vid y causan una desviacion hacia

Las reconocidas cepas Oenoferm® de Erbsldh,
experimentan un aumento en su fortaleza ya en la
etapa de produccién, bajo el marco del concepto F3
de produccion de levaduras. Para el cultivo de la
levadura se usa un medio de propagacion rico en
minerales y vitaminas. Durante el proceso, desde la
fase de propagacién hasta que se obtiene la densi-
dad éptima de células, las levaduras reciben todo lo
necesario para una fermentacién segura, alin en
situaciones de estrés.

Durante el proceso F3 se obtiene la estabilidad de las
membranas a través de un alto contenido en ergos-
terol; es por eso que las levaduras Erbsloh F3 mues-
fran una mayor folerancia al alcohol. Con la optimi-
zacion de todo el proceso de produccion se cred el
nuevo standard de nutricion F3.

F3 = Fit For Fermentation

Ya desde su cultivo, las levaduras de Erbsloh
Oenoferm® F3, reciben los mejores nutrientes

y fuentes de energia para asegurar su mayor
capacidad y fiabilidad en el proceso de fermen-
tacion. El nuevo sello F3 garantiza la mas alta
calidad y seguridad.
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En el ejemplo del Castillo de Johannisberg en la region del
Rin, Alemania, se puede observar desde hace 100 anos el
cada vez mds temprano comienzo de la cosecha

Fuente: Stock, M; Ritter, G.

Erbsloh F3 - Proceso de produccion
de levadura

Fenotipo:
La cinética
de fermen-
tacion y
formacién

de aromas,
etc.

F3=Fit For
Fermentation

Condiciones
ambientales:
pH, temperatura, etc.

El Genotipo

Factores fundamentales que influyen en la célula de levadura.
El concepto F3 compensa las influencias negativas del medio
ambiente y garantiza una fermentacion completa.



Caracteristicas de la gama Oenoferm® — Vinos Blancos

icacion

Apl

Aroma

Oenoferm® Bio F3

Respeta los aromas tipicos
de la variedad, del vinedo
y del suelo

Oenoferm® Freddo F3

Aromas muy francos,
fomentando los aromas
de la variedad, de citricos
y manzana y melocotén,
con ftonos florales. Vinos
muy frescos y vivos

Oenoferm® Bouquet F3

Se fomentan los aromas a
frutas exdticas maduras,
de grosellas y aromas
florales dulces

Recomendacién

Para una cinética de fer-
mentacion segura y perfil
organoléptico del terroir

Para vinos frutales y fres-
cos, en los cuales debe
permanecer en el fondo la
fipicidad de la variedad y
de consumo joven

Para vinos muy aromdti-
cos, intensos

y exdticos e ideal para
vinos de anada

Cepas recomendadas

Cepas de uvas

Macabeo, Verdejo, Sauvig-

Gewdrztraminer,

blancas non Blanc, Chardonnay,

Airén, Xarello, Parellada Viognier, Moscatel
Pardina, Cayetana

Tipo enolégico -

de levadura Bayanus Bayanus Cerevisiae

Caracteristicas Killer ++ ++ ++

Dosis recomendada

eng/100L 20-30 20-30 20-35

Formacion de espuma Media Media Baja

en la rehidratacion

Pardmetros que influyen

Nutriente recomendado

VitaFerm® Ultra F3

Vitamon® Combi
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de nitrégeno
bajo bajo bajo
Rango de temperatura reco- 16-22 13-17 16-20
mendada
VitaDrive® F3 VitaDrive® F3 VitaDrive® F3

VitaFerm Ultra® F3

Resistencia al

alcohol en % vol. Hasta 15 Hasta 15 Hasta 15
Influencia en
la fermentacién Neutra Bastante inhibidora Neutra

malolactica




Aplicacion

Aroma

Oenoferm® Bio F3

Respeta los aromas

tipicos de la variedad,

del vinedo y del suelo

Oenoferm® Rouge F3

Fomenta los aromas
de las bayas rojas,
cerezas, asi como
nueces y aromas
especiados

Caracteristicas de la gama Oenoferm® - Vinos Tintos

Oenoferm® Color F3

Aromas frutales, con
marcadas notas de
cereza, ligeros mati-
ces vegetales, cacao,
nueces y casis

Oenoferm® PinoType F3

Aromas frutales, lige-
ramente especiados
combinado con
aromas a bayas,
especialmente fresas.
Paladar suave,
cremoso y complejo

Recomendacién

Para una cinética de
fermentacién segura
y perfil organoléptico
del terroir

Para vinos con notas
frutales muy marca-
das, y también con

potencial de crianza

Para vinos tintos est-
ructurados de color
estable, con marco-
dos aromas frutales,
con claro potencial
de envejecimiento

Para vinos elegantes
con el objetivo

de lograr vinos tintos
jovenes y frescos

Cinética de fermentacion

Cepas recomendadas Cepas de uvas tfintas Tempranillo, Cabernet | Tempranillo, Pinot Noir,
Sauvignon, Syrah Garnacha, Syrah, Tempranillo,

Merlot, Cabernet Garnacha
Sauvignon, Graciano,
Cabernet Franc

WJET) G e Bayanus Cerevisiae Bayanus Cerevisiae

de levadura

Caracteristicas Killer ++ + ++ +

Dosis recomendada 20-30 20-30 20-30 20-30

eng/100 L

Formacion de espuma Media Baja Marcada Moderada a media

en la rehidratacion

Transcurso

Tranquila y segura,

Fermentacién

Fermentacion

Moderada,

de la fermentacion bajo condiciones continta continla pero de fermentaciéon
normales continua
Grado de Completo Completo Completo Completo

fermentacion final

Otros atributos

Estabiliza polifenoles

Estabiliza polifenoles

Muy buena estabili-
dad del color

Conservacion
6pitma del color
y alta formacién
de dlicerina

Pardmetros que influyen

Requerimiento alto alto alto alto
de nitrégeno
bajo bajo bajo bajo
Rango de temperafura | 5, 5, 18-28 18-28 20-28
recomendada
VitaDrive® F3 VitaDrive® F3 VitaDrive® F3 VitaDrive® F3 'y

Nutriente recomendado

VitaFerm® Ultra F3

VitaFerm® Ultra F3

VitaFerm Ultra® F3

Vitamon® Combi

Resistencia al

Hasta 15 Hasta 14,5 Hasta 15 Hasta 15
alcohol en % vol.
Influencia en
la fermentacién Neutra La fomenta Neutra La fomenta

maloldactica




Nutriciéon adicional con los siguientes
productos optimizados VitraDrive® F3

y VitaFerm® Ultra F3

Durante el transcurso de la fermentacion la levadura
pierde minerales y vitaminas. Y por ese motivo va
perdiendo su actividad. Para una fermentacion
segura la levadura debe ser nutrida con estas
sustancias. El nuevo proceso nutritivo F3 proporciona
los oligoelementos necesarios en el momento justo.
Con el nutriente de rehidratacion VitaDrive® F3 y el
complejo multinutritivo VitaFerm® Ultra F3 se le propor-
ciona a la levadura todo lo que necesita para una
fermentacion éptima.

VitaDrive® F3 y VitaFerm® Ultra F3 proporcionan a
la levadura una nutricién comparable a las bebidas
isoténicas para los atletas.

Con ello, las levaduras estdn perfectamente prepa-
radas para afrontar los retos de la fermentacion
incluso en las nuevas condiciones debidas al cambio
climdtico. La levadura puede desplegar totalmente
sus condiciones fisioldgicas, y por encima de todo,

la deseada formacién de aromas.

Ventajas del proceso nutritivo F3 en la
fermentacion:

e Una cinética de fermentacién segura
e Fermentaciones completas

* Baja tendencia en la formacién de SH,
y aromas indeseados

e Baja tendencia en la producciéon de compuestos
que enmascaran los aromas

 Desarrollo 6ptimo del perfil aromdtico
caracteristico

* Incremento de la complejidad del vino

Células activas para la fermentacion
con el activador VitaDrive®
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Reduccién de peso en (g/kg) de mosto

NUmero de levaduras vivas por ml en millone:

dias

Con el uso de VitaDrive® F3 se incrementa el crecimiento
de la levadura y el rendimiento de la fermentacion

F3 = Concepto nutricional

0 soélo con el aporte de la cantidad necesaria

de nitrégeno se asegura una fermentacion
adecuada. Decisivo para el frascurso de la fermenta-
cioén es la complejidad total de los componentes
del mosto.

VitaDrive® F3 y VitaFerm® Ultra F3
El nuevo complejo multinutritivo y
el activador de levaduras perfecto!

e Vitalizante - Complejo — Seguro
e Fija sustancias inhibidoras
e Mejora resistencia al estrés
* Minimiza riesgos de acidez voldtil
e Fortalece el sistema inmunoldgico
e Reduce los efectos de UTA
(tono de envejecimiento atipico)
e Estimula el crecimiento
e Estimula la fermentacion
* Reduce aromas y sabores indeseados
* Minimiza aromas a reduccién
* Reduce la necesidad de SO,
e Promueve los aromas caracteristicos
e Bio-asimilable .

Los compuestos presentes en VitaDrive® F3 y Vita-
Ferm® Ultra F3 son liberados de manera natural y
ponen a disposicion de la levadura sustancias
imprescindibles para las mismas. Todo el proceso de
fermentacion transcurre, empezando por la adapta-
cion al medio, la multiplicaciéon y llega de manera
segura hasta el final de la misma con la autdlisis de la
levadura.

De manera especial, las cortezas de levadura y
levaduras inactivadas seleccionadas F3 son una
fuente natural de vitaminas, aminodcidos y mine-
rales. Las células se vuelven mds resistentes al estrés,
con lo que el metabolismo del nitrégeno y la sintesis
de los aminodcidos se ven favorecidos.

El concepto nutricional F3 significa
para la levadura:

1. Una nutricién mds sana y equilibrada
2. Aporte de minerales mejorado
3. Aporte de vitfaminas mejorado

Acumulacioén equilibrada
de nutrientes para la levadu-
ra en su produccién

Activacién especifica
durante la rehidratacién

Nutricién suplementaria
para la fermentacion




Rehidratacion y nutricién
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0 10 min.

G 15 min.

Segun tipo
de mosto:

VitaFerm® Ultra F3
Vitamon®Combi
Vitamon CE

Dosis y aplicacion de los nutrientes

Producto

Tipo de nutriente

Nuevo: Vilamon® CE - nutriente
equilibrado para mostos fuerte-
mente clarificados

Vi’romon® CE equilibra la pérdida de minerales
natfurales y de la estructura superficial interna
debido aintensos procesos de clarificacion de mostos,
como por ejemplo la flotacion.

Vitamon®CE compensa las perdidas naturales de
minerales, ademds de evitar gracias al contenido
en celulosa, paradas de fermentacion debidas a
una estructura superficial interna insuficiente.

El aumento de la estructura superficial interna por
parte de la celulosa sirve a la levadura para mejorar
sus actividades metabdlicas. Se evitan ralentizaciones
y paradas, fomentando fermentaciones continuas

y mds seguras.

Vitamon® CE - Ventajas

¢ Aumenta la estructura superficial interna
» Compensa la pérdida de minerales
* Inicio de las actividades metabdlicas

Cinética de fermentacién segura también
en el caso de mostos fuertemente clarificados

Vitamon® CE - Casos de aplicacion
Después de una intensa clarificacion
del mosto, a fravés de:
* Flotacién
* Centrifuga
» Desfangado estdtico fuerte
* Filtracion fuerte
(€j. filtro rotativo de vacio)

Dosificacion recomendada | Dosificacién adicional

VitaDrive® F3

Activador de levadura para
la rehidratacién

1 kg de VitaDrive® F3 por 1 kg
de levadura en la rehidrata-
cion

Adicién posterior de
nutrientes en la cuba

VitaFerm® Ultra F3

Nutriente complejo

En dos etapas:
2x30-40 g/100 L (md&ximo
autorizado porley 100 g/100 L)

An el mayor de los
Cas0s NO es necesario

Vitamon® Combi Nufriente mineral con amonio Mdximo autorizado porley | 30-50 g/100 L
y vitaminas 50 g/100 L Vitamon® A

Vilamon® CE | ruetura superiicialinterna para mostos | MmO autorizado 30-509/100L
por ley 60 g/100 L Vitamon® A

fuertemente clarificados (flotacién)
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