Levadura enoldégica para la elaboracion de vinos espumosos

Descripcion de producto

Saccharomyces cerevisiae (bayanus), seleccionada para la producciéon de vino espumoso en Champagne. Especialmente indicado
para la fermentacion en botella de vinos de alta calidad. Presenta componentes delicados y afrutados a los vinos espumosos, con
sutiles notas de levadura y un aroma a nuez.

Puede emplearse en siembra directa. Para ello, recomendamos que la temperatura sea superior a 152C.

Temperatura de
fermentacion

14-26°C

Perfil aromatico

e  Frutadelicada, con una sutil nota de levadura.

Caracteristicas

e Saccharomyces cerevisiae (bayanus)

e  Tiempo de adaptacion: corto

Velocidad de fermentacion: rapida y consistente

Tolerancia al alcohol: hasta los 16 % ABV

Formacion de productos de fermentacidn secundarios: muy bajo.
Formacion de glicerol: 5-7 g/l

Variedades de uva
recomendadas

Todas la variedades

Recomendacidn

e  Recomendamos la adicién de Erbsléh CompactLees como coadyuvante de clarificacion
inmediatamente después de dosificar la levadura.

Permitido segun el Reglamento de la Comision de la UE no. 934/2019. El usuario debe verificar el cumplimiento de la normativa
nacional. Su pureza y calidad se comprueban en laboratorios especializados.

Proceso de produccion de levadura Erbsloh F3: apto para la fermentacion

Nuestras cepas de levadura Oenoferm® estan fortificadas con minerales y vitaminas durante la produccidn utilizando el proceso
F3 Erbsloh. Las levaduras fermentan hasta que se completa la fermentacion, incluso en situaciones estresantes. El aroma del vino
es mas puro y mas incisivo.

Dosis
20-40g/100 L
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Almacenamiento
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Envasado al vacio. Guardar en un lugar fresco y seco. Los paquetes que se hayan abierto deben cerrarse herméticamente de
inmediato y usarse dentro de 2 a 3 dias.
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Las presentes recomendaciones se aplican tanto en la utilizacion del producto como en tecnologia auxiliar o aditivos en el marco de buenas practicas de elaboracién. Solo este uso puede disponer de la seguridad en el producto final. De
todas formas, nuestras fichas técnicas se basan en nuestros conocimientos y la experiencia actual y no aportan mas que informaciones generales de nuestros productos. Debido a los tratamientos preliminares no conocidos y teniendo
en cuenta los productos naturales imprevistos que se trataran, todos los datos se proporcionan sin garantia. El cumplimiento de la ley y la reglamentacion en cuanto a la utilizacion de nuestros productos recae en la responsabilidad del
usuario. Todas las modificaciones estan sujetas a cambios sin previo aviso. Nuestras condiciones generales de venta redirigirse a www.erbsloeh.com.
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