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Viniflora® FrootZen™

Informacién de Producto
Version: 10 Pl GLOB ES 05-05-2021

Descripcion

Viniflora® FrootZen™ es una cepa pura de levadura Pichia kluyveri que refuerza las caracteristicas frutales del vino.
FrootZen™ puede usarse en varias etapas del proceso como un producto de fermentacion previa (en uvas cosechadas, en
uvas trituradas, en el mosto). Se recomienda utilizar este cultivo para la elaboracién de vinos blancos, rosados y tintos.
El producto se suministra en bolsas congeladas altamente concentradas para una inoculacion directa: no requiere
rehidratacion ni aclimatacion.

Por favor, tenga en cuenta

Este producto que contiene una especialidad de levadura para vino no esta destinado a producir fermentacion alcohélica,
sino para mejorar la complejidad del vino. Para producir la fermentacién alcohdlica en el mosto/vino, debe inocular con un
producto basado en cepas de Saccharomyces cerevisiae en una fase posterior.

Composicion del cultivo:
Pichia kluyveri.

No Material: 714094 Color: Blanco a ligeramente marron
Tamafo: 1X5000 L Formato: F-DVS
Tipo: Bolsa (s) en caja Aspecto Fisico:  Liquido congelado

Almacenamiento
<-45°C / <-49 °F
(Evite almacenar a -18 °C / -0.4 °F)

Vida atil
Las levaduras congeladas almacenadas siguiendo las recomendaciones tendra una vida util de 24 meses.

Dosis
Se recomienda utilizar una bolsa de 5009 bag en 50 hl (1320 galones).

Aplicacion

Esta cepa pura especifica de Pichia kluyveri asegura un inicio seguro y fiable de la fermentacion alcohdlica tanto en vino
blanco, como tinto o rosado. Le da a los elaboradores de vino la oportunidad de aumentar los aromas frutales, la
optimizacién de la conversion de los precursores solubles de los aromas de frutas de la uva en aromas, aumentar la
intensidad del aroma, el espectro y longevidad del vino.

FrootZen™ aporta cuatro efectos simultaneos al vino:

» Mayor intensidad de los aromas frutales

» Mayor espectro de aromas frutales, aportando una mayor complejidad al vino
 Menor acidez volatil

« Sensacion en boca mas redonda

Dependiendo del estilo de elaboracién y la variedad, estara presente hasta que la concentracién de etanol alcance
aproximadamente 5% (V/V). Desde este momento, el cultivo morira lentamente y la fermentacion alcohdlica puede ser
completada solo por especies mas tolerantes al alcohol como Saccharomyces cerevisiae.

Por lo tanto, la inoculacion de FrootZen™ debe ser seguida con una inoculacion de Saccharomyces cerevisiae para conseguir
una fermentacion alcohdlica segura, suave y rapida en el vino.
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Instrucciones de uso

1. Paso de descongelacioén: abra el congelador, tome una caja de producto. Abra la caja con guantes; retire la proteccion de
la tapa colocada en la parte superior de la bolsa y coléguela en un contenedor con agua tibia (30 °C) durante 5 a 10
minutos. Este paso ayudara a despegar el bloque congelado de la bolsa de plastico.

2. Activacion: Debido al proceso de produccién Unico, las células de levadura i Pichia kluyveri ya estan activadas para la
inoculacién. No se requiere mas activacion.

3. Inoculacién directa: corte la parte superior de la bolsa que contiene la levadura liquida congelada de un extremo a otro,
utilizando unas tijeras. Vierta el contenido (blogue congelado de levadura) en su tanque. Nota: Nunca coloque el producto
en un congelador a -18 °C, siga cuidadosamente las instrucciones y saque el producto del congelador a -45 °C justo antes de
la inoculacion. SOsub 2 reduciréd la poblacion del cultivo. Verifique los sulfitos antes de la inoculacion, limite la dosis de SO 2
al minimo posible y siempre consulte el nivel maximo indicado para el producto. Una bolsa incluye levadura suficiente para
inocular 50 hl (5000 I; 1.320 galones EE. UU.) de moho.

Informacioén técnica

Fermentation characteristics

Sabores Equilibrio acido Sensacion en la boca Otros

Potencia los sabores afrutados (tioles, terpenos, Bajo produccian de Produccion media de Baja produccian de 50,
gsteres) acido acético polisacaridos Facilita la FML

Fenoles volatiles muy bajos Hidralisis muy temprana
H;5 muy bajo

|deal para vinos tintos, rosados y blancos afrutados

Momento de la inoculacién
Dependiendo de la cantidad de tiempo disponible para la produccién de vino y el efecto deseado, la inoculacion se puede
realizar siguiendo dos protocolos:

1. Inoculacién simultanea

Junto con la cepa elegida de Saccharomyces cerevisiae cepa (s): esto es se recomienda cuando el tiempo disponible en el
momento de la trituracion es limitado y/o el tiempo de fermentacion general debe mantenerse igual. Esto asegurara un leve
"efecto salvaje" asociado con un inicio suave de la fermentacion alcohdlica.

2. Inoculacion secuencial

La levadura debe inocularse primero, seguida de la inoculacion de la cepa elegida de Saccharomyces cerevisiae Primero se
debe inocular la levadura y se debe observar una fase de retraso, que dependera de la temperatura del mosto. Chr. Hansen
recomienda inocular la levadura Saccharomyces estandar después de una caida de 15-20 puntos al menos en densidad o
59Brix. Esto lleva a la inoculacion de la levadura:

- 24 horas antes inoculacion con Saccharomyces cerevisiae cuando la temperatura es alta (produccion de vino tinto)

- 48 horas antes inoculacion con Saccharomyces cerevisiae i0 cuando la temperatura es baja (produccién de vino blanco)

www.chr-hansen.com Pagina: 2 (4)

La informacién aqui recogida es, segin nuestro leal saber y entender, veraz y exacta y el producto (o productos) que aqui se menciona(n) no viola(n) derechos
de propiedad intelectual de terceros. El producto (o productos) puede(n) estar protegido(s) por patentes concedidas o en tramitacién, marcas registradas o no
registradas o por derechos de propiedad intelectual similares. Todos los derechos reservados.




CHR_HANSEN
~7
Imfmuinﬁﬁmpé& health
Viniflora® FrootZen™
Informacién de Producto

Versiéon: 10 Pl GLOB ES 05-05-2021

Datos fisioldgicos

Parametro Yalar|es) Comentarios

Temperatura®

Limites de tolerancia 10-28°C (h0-82°F)

Optimeo 15-25°C (59-77°F)

Total tolerancia al 5072* 45 ppm en estrujado |(ma/ll)

Tolerancia al alcohol® 6. %

Requerimientos de nitrogeno Medio Comprobar YAN antes de inoculacion

FrootZen™ consumira solo azicares al principio del
procesa AF - como maximo, degradando &° Brix o 25

Rendimiento azdcar a alcohol 16.8 g/ % vol puntos de gravedad especifica

Produccidn de glicerol 5-8el Estandar

* ndtese que estos factores inhibidores son antagénicos entre si.
Las tolerancias individuales son validas sélo si hay otras condiciones favorables.
Compruebe que el nivel de SOz producido por la levadura utilizada para fermentacion primaria.

Legislacion

El producto esta destinado a ser utilizado como ingrediente enoldgico y cumple con el indice actual de la OIV. El producto
cumple con los requisitos generales en seguridad alimentaria establecidos en el Reglamento (CE) 178/2002 y con el
Reglamento (UE) 934/2019 de 12 de marzo de 2019 aplicado a los ingredientes del vino. El producto esta aprobado para su
uso en vinos ecolégicos que cumplen con el Reglamento (CE) 834/2007 y el Reglamento NOP de EE. UU. El producto esta
validado por ECOCERT.

Producto concebido para uso alimentario.

Seguridad alimentaria

No existe garantia de seguridad alimentaria implicita para aplicaciones de este producto distintas de las indicadas en la
seccién de utilizacion. Si desea utilizar este producto en otra aplicacién por favor, contacte con su representante de Chr.
Hansen para solicitar ayuda.

Etiquetaje
No requiere etiquetaje. Sin embargo, por favor, consulte la legislacién local en caso de duda.

Marcas comerciales

Los nombres de productos, nombres de conceptos, logotipos, marcas y otras marcas comerciales mencionadas en este
documento, figuren o no en mayusculas, en negrita o con el simbolo ® o TM, son propiedad de Chr. Hansen A/S o de una
filial de la misma o utilizados bajo licencia. Las marcas registradas que aparecen en este documento pueden no estar
registradas en su pais, aunque estén marcadas con un ®.

Informacién adicional
Consulte las ultimas noticias en www.chr-hansen.com/food-cultures-and-enzymes

Servicio técnico

Personal de los Laboratorios de Aplicacién y Desarrollo de Productos de Chr Hansen estan a su disposicion si necesita mas
informacion.
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Informacion GMO
De acuerdo con la legislacion de la Unidn Europea mencionada a continuacion, podemos informar que:

Viniflora® FrootZen™ no es un alimento GM (modificado genéticamente) *.

No contiene o consiste en OGM y no se produce a partir de OGM de acuerdo con el Reglamento 1829/2003 * sobre alimentos
y piensos modificados genéticamente.

Como tal, el etiqguetado GM no es requerido para Viniflora® FrootZen™ o el alimento que se utiliza para producir **.
Ademas, el producto no contiene ninguna materia prima con la etiqueta GM.

* Reglamento (CE) n° 1829/2003 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 22 de septiembre de 2003, sobre alimentos y piensos modificados genéticamente.
** Reglamento (CE) n°® 183072003 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 22 de septiembre de 2003, relativo a la trazabilidad y el etiquetado de organismos
modificados genéticamente y la trazabilidad de alimentos y piensos producidos a partir de organismos modificados genéticamente y por la que se modifica la
Directiva 2001/18/CE.

Por favor, tenga en cuenta que la informacién que se presenta aqui no implica que el producto pueda ser utilizado o esté certificado externamente para ser
utilizado en alimentos o piensos etiquetados como "organicos o ecoldgicos" o "libres de OGM". Los requisitos para hacer estas declaraciones varian segun el
pais, contactenos para obtener mas informacion.

Informacion sobre Alergenos

Lista de alérgenos comunes de acuerdo con el Acto de 2004 sobre Presente como
Proteccién a los Consumidores de la Autoridad sobre Alimentos y ingrediente en
Etiquetado de Estados Unidos (FALCPA) y con el Reglamento el producto
1169/2011/EC de la Union Europea

Cereales que contengan gluten* y productos derivados No
Crustaceos y productos a base de crustaceos No
Huevos y productos a base de huevo No
Pescado y productos a base de pescado No
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes No

Soja y productos a base de soja No
Leche y sus derivados (incluida la lactosa) No
Frutos de cascara* y productos derivados No

Lista de alérgenos de acuerdo con el Reglamento 1169/2011/EC de la UE,
exclusivamente

IApio y productos derivados No
Mostaza y productos derivados No
Granos de sésamo y productos a base de granos de sésamo No
IAltramuces y productos a base de altramuces No
Moluscos y productos a base de moluscos No
Anhidrido sulfuroso y sulfitos (afiadidos) en concentraciones superiores a 10 mg/kg o 10

mg/litro expresado como SO2 No

* Por favor, consulte el Reglamento de la UE 1169/2011 Anexo Il para una definicion legal de los alérgenos comunes. Vea la legislacion de la Unién Europea
en: www.eur-lex.europa.eu.
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