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CREANDO UN
FUTURO SOSTENIBLE

La integracién de la sostenibilidad en
nuestras actividades comerciales y
productivas nos permite conseguir
una mayor eficiencia operativa,
proporcionar a los clientes las
mejores soluciones y apoyar a

las comunidades.

SOSTENIBILIDAD AMBIENTAL




Las dreas de nuestro Compromiso

CONSUMO DE ELECTRICIDAD RESPONSABLE

AN e

w Gracias a la recuperaciéon de la energia térmica

proveniente de los procesos de produccién quimica,

se genera una cantidad de electricidad que supera

las necesidades de nuestro establecimiento de

produccién, sin emisiones de CO,.

w Instalacién de inversores en nuestra maquinaria para
optimizar el consumo de energia en funcién de las
necesidades reales.

PROTECCION DE LOS RECURSOS HiDRICOS

O

« Reduccién del consumo de agua de proceso
procedente de acuiferos profundos, de mayor valor,
favoreciendo el uso de agua extraida de estratos
superficiales, menos valiosa.

w Tratamiento de aguas residuales que son controladas
directamente por nuestro laboratorio, purificadas y
vertidas en aguas superficiales.

REDUCCION DE EMISIONES

&

= Las emisiones de SO, en funcién de las necesidades
de produccién de nuestras plantas, se han reducido
drasticamente en los Ultimos afios y han alcanzado valores
muy por debajo de los limites prescritos por la AlA.

POLITICA DE REDUCCION DE RESIDUOS Y RECICLAJE

¥

w Reduccion gradual de los plasticos de polilaminado
actualmente utilizados para el envasado sustituyéndolos
con monomateriales totalmente reciclables.

w« Con los afios, se ha implementado una politica de
reduccién de los desechos peligrosos y no peligrosos,
gue ha llevado a una recuperacién del 30% y a un ahorro
significativo de los costes de eliminacion.

w Las tazas de plastico y las cucharas de café han sido
sustituidas por versiones biodegradables y las botellas
de pléastico han sido reemplazadas completamente por
dispensadores.

w Recientemente se inicié la sustituciéon gradual de muebles
de oficina viejos por muebles y accesorios eco-sostenibles.

w El Forest Stewardship Council (FSC), una organizacién
gue promueve a nivel mundial una gestion forestal
ecoldgica, garantiza una cadena de suministro sostenible
y transparente. El logotipo, presente en los envases de
Enartis, es un valor afiadido para nuestra empresa y
nuestros productos.

PRODUCTOS SOSTENIBLES

>

w Enartis invierte 2 millones de euros anuales
en Investigacion, Desarrollo e Innovacién para
desarrollar procesos, productos y servicios con un
impacto medioambiental cada vez menor. Zenith
representa el Ultimo gran logro en términos de
sostenibilidad, al garantizar una reduccién del 90%
en las emisiones de CO, y del 80% de consumo
de energia y agua potable durante el proceso de
estabilizacion del vino.

SOSTENIBILIDAD SOCIAL

Y

ECONOMICA

Responsible Care es un programa voluntario para la
promocién del Desarrollo Sostenible en la industria quimica
mundial con el fin de proteger el medio ambiente, la salud
y la seguridad en el trabajo. Las empresas firmantes
acuerdan mejorar sus actividades con el fin de proteger el
medio ambiente, garantizar la seguridad, proteger la salud,
gestionar mejor la logistica y la produccién y compartir las
buenas practicas de la empresa.

Certificacién BS OHSAS 18001: 2007 es un estandar
internacional voluntario para disefiar e implementar un
sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo que
permite a las organizaciones controlar sus riesgos y mejorar
sus resultados a nivel de salud y seguridad.

MOG 231 y Cédigo Etico representan una herramienta
adicional muy valida para concienciar a empleados
y colaboradores con el fin de que mantengan un
comportamiento correcto y transparente en linea con los
valores éticos y sociales.

Areas de Nuestro Compromiso

PROMOCION DE SALUD Y SEGURIDAD

O

w« La empresa adhiere al programa de Promocion
de la Salud en el Lugar de Trabajo dedicado a las
empresas que se comprometen a implementar
acciones de eficacia probada a nivel de promocion
de habitos saludables, como nutricién adecuada y
actividad fisica.

w« Todos los afios se promueven iniciativas de
concienciacién y capacitacion para involucrar a la
organizacion en la implementacion de su politica
ambiental y en la conformidad de los equipos de
seguridad.

Nuestros esfuerzos por proteger la salud, la seguridad

ye

| medio ambiente no terminan aqui. Trabajamos

siempre para encontrar nuevas soluciones que
ayuden a mejorar la naturaleza y el bienestar de

personas, un recurso fundamental que hay que

proteger y transmitir a las generaciones futuras.

enarkis

A Company of Esseco Group



enarkis

Inspiring innovation.

ENZIMAS

Enartis ha desarrollado la Gama EnartisZym
combinando conocimientos sobre actividades
enzimaticas individuales y experiencias practicas
en bodega. La gama EnartisZym incluye una
serie de preparaciones enzimaticas formuladas
para obtener la maxima eficacia cuando se
utilizan tanto en las aplicaciones mas clasicas
como en las relacionadas con las mas novedosas
tecnologias.
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CLARIFICACION DE MOSTOS
EnartisZym 1000 SL

EnartisZym 1000 SL es una enzima pectolitica liquida altamente
purificada que reduce el tiempo requerido para la clarificacién del
mosto y da lugar a lias compactas. Su forma liquida hace que sea
particularmente Util para la dosificacién automatica en linea.

Aplicacion: desfangado del mosto
Dosis: 2-3 mL/hL
Envases: 20 kg

EnartisZym RS

EnartisZym RS fue creada para resolver los problemas de
clarificacion de ciertos mostos particularmente dificiles de
clarificar, como Moscato, Sauvignon Blancy Verdejo. Presenta una
fuerte actividad pectolitica y hemicelulasa. En efecto, esta enzima
liquida ejerce una accién enzimatica muy intensa en un corto
periodo de tiempo. También se puede usar para la clarificacion
de mostos particularmente ricos en pectinas, obtenidos como
resultado de tratamientos mecanicos de las uvas o altas
temperaturas durante la vendimia. En vinos dificiles de clarificar,
EnartisZym RS mejora su clarificacién y filtrabilidad.

Aplicacion: desfangado de mostos dificiles de clarificar; mejora la
clarificacién y filtrabilidad del vino

Dosis: 1-3 mL/hL en mosto; 2-5 mL/hL en vino

Envases: 1 kg

EnartisZym EZFILTER { !

Potente enzima pectolitica que también posee actividades
secundarias para la degradacién de pectinas y hemicelulasas.
Su actividad betaglucanasa la convierte en la herramienta
ideal para la mejora de la filtrabilidad. Potencia la liberacién de
manoproteinas.

Aplicacion: mejora de lafiltrabilidad de mostos y vinos; tratamiento de
mostos y vinos que provienen de uvas con fisiopatias 6 enfermedades;
liberacién de manoproteinas

Dosis: 2-5 mL/hL
Envases: 1 kg

EnartisZym T-RED

Esta enzima liquida posee actividades pectoliticas y de maceracion
con una actividad 6ptima a 55 °C (131 °F). Por lo tanto, se puede
utilizar en mostos destinados a la termovinificacién para mejorar
la extraccion y estabilizacion de las sustancias colorantes, asi
como para preservar la estructura de los vinos producidos con
esta tecnologia. Cuando se utiliza en termovinificacién o en
maceraciones tradicionales, es muy eficaz a la hora de mejorar la
clarificacion, asi como la filtrabilidad de mostos y vinos.

Aplicacion: vinos tintos producidos mediante termovinificacién
Dosis: 2-6 mL/100 kg
Envases: 1 kg

MACERACION DE UVAS BLANCAS
EnartisZym AROM MP

Preparacion enzimatica microgranulada para la maceracion de
uvas blancasy tintas. Sus actividades secundarias, hemicelulasas y
proteasas, rompen las paredes y membranas celulares presentes
en los hollejos. Esto no solo causa la solubilizacion de los
precursores aromaticos contenidos en la vacuola, sino también
de aquellos unidos a estructuras celulares sélidas. Los vinos
tratados con EnartisZym AROM MP presentan un perfil aromatico
caracterizado por aromas frutales intensos con complejidad
y persistencia. Ademas, la actividad proteasa contribuye a la
estabilizacion proteica, permitiendo reducir la cantidad de
bentonita adicionada.

Aplicacion: maceracion de uvas blancas y tintas; produccién de vinos
blancos, rosados y tintos afrutados; mejora la estabilidad proteica

Dosis: 2-4 g/100 kg
Envases: 2508 - 1 kg

MACERACION DE UVAS TINTAS
EnartisZym COLOR PLUS

Enzima microgranulada para la maceracién de uvas tintas.
EnartisZym COLOR PLUS es eficaz en la extraccion y sobre todo
en la estabilizacion de compuestos colorantes. Sus actividades
secundarias, celulasa y hemicelulasa, degradan las paredes
celulares, acelerando y aumentando asi la solubilidad de los
antocianos y taninos asociados a las estructuras celulares. La
actividad proteasa degrada las proteinas y reduce su capacidad
para precipitar taninos y pigmentos. EnartisZym COLOR PLUS da
lugar a vinos con una mayor estructura y con un color intenso y
estable.

Aplicacion: extraccion y estabilizacién del color de uvas tintas
Dosis: 2-4 g/100 kg
Envases: 2508 - 1 kg
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LAS ENZIMAS EN ENOLOGIA

¢POR QUE UTILIZAR ENZIMAS ENOLOGICAS?
Las enzimas son esenciales para mejorar el rendimiento del prensado, la clarificacion, la
flotacidn, la filtrabilidad del vino, la extraccion de aromas y de polifenoles asi como para
aumentar la expresion aromatica, mejorar la sensacion en boca, contribuir a la estabilidad
de las proteinas y ayudar a estabilizar el color.

¢DE DONDE SE EXTRAEN LAS ENZIMAS?
Las enzimas enoldgicas son producidas por diversas especies de hongos como Aspergillus,
Rhizopus y Trichoderma, excepto la lisozima que se extrae de la clara de huevo.

¢POR QUE HAY TANTAS ENZIMAS PECTOLITICAS?

Las enzimas pectoliticas son las (Figura 1) que rompen las cadenas de homogalacturonanos

y enzimas que descomponen otros componentes de la pectina, como los

ramnogalacturonanos |, Iy sus cadenas secundarias. El equilibrio entre estas actividades

pectoliticas determina el rendimiento de la preparacion enzimatica.

- La pectin liasa (PL) separa aleatoriamente la cadena de pectina y libera polimeros de
tamafio mediano. Esta actividad favorece una rapida despectinizacion y una rapida
reduccion de la viscosidad.

- La poligalacturonasa (PG) separa los dcidos galacturdnicos solo cuando no estan
esterificados.

- La pectina metil esterasa (PME) desesterifica el &cido galacturénico, lo que permite que
funcione la PG.

- La ramnogalacturonasa, la arabinanasa y la galactanasa descomponen las "pectinas
ramificadas", comtnmente conocidas como la "zona pelosa”. Estas actividades son
especialmente importantes para mejorar la sedimentacion y la filtracion de mostos
dificiles.

!! éPL: PECTIN LIASA !! é

PME: PECTIN METIL ESTERASA

‘ﬁo%oooo

1

/ REGION LISA 60-90%

s Ramnogalacturonanos Il

REGION RUGOSA 10-40%
GRUPO METILO

@ ACIDO GALACTURONICO " ARABINOSA ‘ RAMNOSA . GALACTOSA
Figura 1: Representacidn de las principales actividades pectoliticas sobre las cadenas de pectina.

¢QUE DIFERENCIA HAY ENTRE LAS ENZIMAS EN FORMA LIQUIDA Y EN POLVO?

Las enzimas en polvo son faciles de conservar, tienen una vida dtil larga con un riesgo
limitado de contaminacion y no requieren conservantes. Las enzimas liquidas son faciles
de usar y dosificar. Necesitan ser conservadas en frio y, una vez abierto el envase, tienen
una vida Gtil més breve debido a la posibilidad de contaminacién microbiolégica, después
de su apertura.

¢CUANTO TIEMPO PERMANECEN ACTIVAS LAS ENZIMAS EN POLVO/GRANULARES
DESPUES DE LA REHIDRATACION?

Las enzimas en polvo/granulares rehidratadas no se pueden mantener en forma liquida a
temperatura ambiente durante mucho tiempo, solo pocas horas a temperatura ambiente.

¢:COMO AFECTA LA TEMPERATURA A LAS ACTIVIDADES ENZIMATICAS?

La mayorfa de las enzimas se desnaturalizan a temperaturas superiores a 60 °C (140 °F)
y se inactivan a temperaturas inferiores a 5 °C (40 °F). La temperatura Optima para las
enzimas enoldgicas estd en torno a 15 - 40 °C (59- 104 °F).

¢ELSO, AFECTA A LA ACTIVIDAD DE LA ENZIMA?

La actividad enzimdtica de EnartisZym RS, por ejemplo, no se ve afectada ni siquiera con
adiciones de 2000 ppm de SO, (Figura 2). Es posible usar SO, y enzimas, pero el momento
en que se realiza la adicion es fundamental. Hay que afiadir las enzimas una vez que el
50, se haya dispersado adecuadamente o viceversa. No hay que afiadir SO, y enzimas al
mismo tiempo.

764

703

432
378

TURBIDEZ (NTU)
308

7,2

30 120 180
TIEMPO DE DESFANGADO (MINUTOS)

[ tesmico [ RS + 2000 ppm SO,
Figura 2: Efecto de la adicion de SO, sobre el efecto de EnartisZym RS.

COMO INTERFIEREN LAS ADICIONES DE TANINO Y BENTONITA SOBRE LA ACTIVIDAD
DE LA ENZIMA?

Como se puede ver, la adicién de tanino o bentonita no tiene un efecto significativo
sobre la capacidad clarificante de EnartisZym RS (Figura 3). No obstante, tras la completa
homogeneizacion de la enzima, recomendamos esperar 30 minutos antes de afiadir
tanino o bentonita.

¢:COMO DECIDIR QUE DOSIS DE ENZIMA UTILIZAR?

La dosis depende del efecto deseado, del tiempo de contacto, de la temperatura y de los
factores inhibidores.

Las temperaturas bajas, los tiempos de contacto cortos o la presencia de alcohol se
pueden compensar con dosis mas altas.

g 8 8
=
=
~
=
2
=
& 82 g
I I 253
30 120 180
TIEMPO DE DESFANGADO (MINUTOS)
. RS . RS + ENARTISTAN BLANC 30 g/hL RS + PLUXBENTON N 40 g/hL

Figura 3: Efecto de la adicion de tanino y bentonita sobre el efecto de EnartisZym RS.
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Inspiring innovation.

NUTRIENTES PARA
LEVADURAS

Para conseguir realizar con éxito la fermentacién
y prevenir las paradas fermentativas es
fundamental conocer los requisitos nutricionales
de las levaduras. El control de las necesidades
nutricionales no solo permite realizar
fermentaciones regulares y completas, sino
también mejorar las cualidades sensoriales.
Enartis posee una amplia gama de nutrientes que
proporcionan soluciones para un gran numero
de condiciones y objetivos diferentes.
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NUTRIFERM ENERGY

NUTRIFERM ENERGY proporciona aminoacidos, oligoelementos y
sales minerales que se encuentran naturalmente presentes en las
células de levadura. La adicién de nutrientes y vitaminas es vital
en las fases iniciales de la multiplicacién de la levadura, cuando
elementos externos como alcohol, anhidrido sulfuroso y ausencia
de oxigeno aun no han intervenido modificando el metabolismo
de la misma y su capacidad para seleccionar nutrientes. El uso
de NUTRIFERM ENERGY se recomienda durante la preparacién
del pie de cuba y durante la inoculacién de la levadura. Gracias a
sus aportes nutricionales y energéticos, reduce la fase de latencia,
previene la formacion de sulfuro de hidrégeno y acido acético y
aumenta la produccién de glicerol y polisacaridos.

Aplicacion: nutricién completa para levaduras, prevencién de
paradas fermentativas o fermentaciones lentas

Dosis: 10-30 g/hL
Envases: 10 kg

NUTRIFERM AROM PLUS

Nutriente y regulador biolégico de la fermentacién compuesto por
levaduras inactivadas con un contenido elevado de aminoacidos
libres y tiamina. NUTRIFERM AROM PLUS proporciona
principalmente los aminoacidos de cadena ramificada que la
levadura puede usar para producir ésteres y otros compuestos
aromaticamente activos. Cuando se usa en combinacién con
una levadura que presenta las vias metabdlicas necesarias
para aprovechar este contenido de aminoacidos, NUTRIFERM
AROM PLUS aumenta significativamente la intensidad aromatica
y la complejidad del vino. También proporciona factores de
supervivencia que ayudan a la viabilidad de la levadura y, por lo
tanto, asegura el buen resultado de la fermentacién.

Aplicacion: mayor produccién de aromas secundarios
Dosis: 20-30 g/hL
Envases: 10 kg

NUTRIFERM VIT

NUTRIFERM VIT contiene sulfato de amonio, fosfato dibasico
de amonio y tiamina, lo que permite proporcionar nitrégeno
facilmente asimilable a la levadura, garantizando asi una
fermentacién estable.

Aplicacion: nutricién nitrogenada bdsica para las levaduras
Dosis: 30 g/hL
Envases: 20 kg

NUTRIFERM SPECIAL

Nutriente complejo a base de nitrégeno inorganico, tiamina
y levadura inactivada. Diseflado para facilitar la primera
fermentacién y prevenir las paradas de fermentacién debidas
a causas bioquimicas. Al proporcionar cantidades adecuadas
de NFA, vitaminas y sales minerales, garantiza la produccién de
aromas agradables por parte de las levaduras, asi como bajos
niveles de sulfuro de hidrégeno y de otras caracteristicas no
deseadas.

Aplicacion: correccién de mostos con contenidos bajos de nitrégeno;
correccion nutricional de mostos blancos y rosados muy claros
Dosis: 30-40 g/hL (2,5-3,4 1b/1000 galones)

Envases: 1 kg - 10 kg

NUTRIFERM NO STOP

Levadura inactivada rica en esteroles y acidos grasos de cadena
larga. Si se utiliza a mitad de la fermentacion, ayuda a mantener la
integridad de la membrana de la levadurayy, por lo tanto, previene
y corrige las anomalias fermentativas. En caso de paradas de
fermentacién, su uso puede ayudar a reiniciar la fermentacién sin
la necesidad de otra inoculacion de levaduras.

Aplicacion: prevencion y tratamiento de las paradas de fermentacién
Dosis: 20-40 g/hL
Envases: 1 kg

FOSFATO DE AMONIO DIBASICO (DAP)

Nutriente para la levadura. Cristales blancos o polvo cristalino.
Afiadido al mosto o al vino, aporta nitrégeno prontamente
asimilable para la levadura y favorece el desarrollo rapido de la
fermentacién alcohdlica.

Aplicacién: nutricién nitrogenada para las levaduras
Dosis: 20-30 g/hL
Envases: 25 kg
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NUTRIENTES Y ACTIVANTES DE FERMENTACION ENARTIS
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) Aportar los precursores Reforzar la capacidad Aseaurar una nutricién Nutricin bésica Prevencion y tratamiento
APLICACION de la sintesis de los fermentativa de 8L o de las paradas de
! equilibrada y completa de nitrogeno "
aromas fermentativos lalevadura fermentacion
NITROGENO PROCEDENTE DE AMINOACIDOS (o NITROGENO
ORGANICO 0 AMINOACIDOS LIBRES) s4d040 s4ee o
NITROGENO INORGANICO YY) Yy
PRECURSORES AROMATICOS (s YY) ¢ ¢
ACIDOS GRASOS Y ESTEROLES YY) (YY) 6o Yy
MINERALES YYs (YY) 6o (Y}
VITAMINAS YY) LYYY) ¢ ¢ Y
TANINOS
SULFATOS NO NO NO Si NO
CAPACIDAD DE ADSORCION YY) YYYys Yy [XYYYY)
Segunda mitad de la
5 . . 1/3 FAL 1/3 FAL fermentaciony en caso
MOMENTO DE ADICION Alinocular la levadura Alinocular la levadura WAL WIFAL de parada fermentativa
olenta.
DOSIS RECOMENDADA 20-30 g/hL 10-30 g/hL 30-50 g/hL 20-40g/hL 20-40 g/hL
DOSIS MAXIMA LEGAL (REGULACION EU) 40ghL Aght 60 g/hL 30g/hL quantum satis
VALIDEZ PARA VINOS ORGANICOS (REGULACION EU) Si Si Si No Si
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Inspiring innovation.

LEVADURAS

Uno de los requisitos mas importantes que
debe cumplir la levadura es la capacidad de
asegurar una fermentacién sana y completa, ya
que este es el primer paso para elaborar un vino
de calidad. El conocimiento y la comprension
de las caracteristicas microbianas, ademas
de la experiencia practica adquirida durante
muchos afos, nos ha permitido comprender las
necesidades del mercado y sugerir la aplicacién
especifica para cada levadura con el fin de lograr
vinos de la mejor calidad, cumpliendo con las
expectativas de los endlogos.
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PROTOCOLO PARA LA REHIDRATACION DE LA LEVADURA FERMENTACION DE VINOS

%))
<
04
D
o)
<
>
L
—_

(M) 1S
‘“::N
W @ 20min

®

Rehidratar 20-40 g/hL de levadura seca
activa en 10 veces su peso de agua sin
cloro a 35-40°C (95-104°F).

Remover suavemente para romper
todos los grumos. Esperar 20-30
minutos.

Afiadir lentamente una pequefia
fraccion de zumo/mosto a la

BLANCOS
EnartisFerm AROMA WHITE

Cepa de levadura que conserva los caracteres varietales y produce
aromas de fermentacion. Cuando se fermenta a temperaturas
entre 15-17°C,mejoralas notascitricasy minerales. Atemperaturas
mas altas 18-21°C, produce aromas intensos a frutas blancas y
tropicales. Debido a su actividad [-liasa, se recomienda para la
fermentacién de variedades que producen tioles como Sauvignon
Blanc, Pinot Blanc, Riesling y Gewurztraminer.

Aplicacion: vinos blancos afrutados obtenidos de uvas neutras y

15 min suspension de levadura para disminuir variedades productoras de tioles
la temperatura: la disminucion de .
T e temperatura no debe ser superior Dosis: 20-40 g/hL
MOSTO a10°C (18 °F) en cada adicion. Esto Envases: 0,5 kg
SUSPENSION  ayuda a que la levadura se aclimate a
DE la temperatura fria del mosto y de esa .
LEVADURAS forma evitar un choque térmico. Dejar EnartisFerm ESI181
reposar durante 15minutos. T T omoooooooooooo oo
Buen fermentador a bajas temperaturas y en condiciones
@ Repetir (2) hasta que la diferencia reductoras, EnartisFerm ES181 se recomienda para la produccién
15min de temperatura entre el mosto de vinos varietales fermentados en tanques de acero inoxidable.
@ del depdsito que se va a inocular y Con una nutricion adecuada, produce aromas de fermentacién

T

elindculo de levaduras que se ha
preparado sea inferior a 10 °C (18 °F).

Afiadir la suspensién de levadura por el
fondo del depésito de fermentacion y
mezclar toda la masa.

que aumentan la complejidad aromatica sin cubrir los aromas
primarios. Presenta ademads una intensa actividad R-liasa, por lo
que se recomienda para la fermentaciéon de variedades tidlicas
como Sauvignon Blanc, Semillén, Verdejo, etc.

Aplicacion: fermentacién a bajas temperaturas; fermentacion
reductiva; vinos blancos varietales; Sauvignon Blanc

Dosis: 20-40 g/hL

Envases: 0,5 kg - 10 kg

EnartisFerm ES U42 1@:

Cepa criofilica que, en las fermentaciones a bajas temperaturas,
encuentra las mejores condiciones para expresar sus
caracteristicas: bajo rendimiento azucar/alcohol, alta produccién
de glicerol y B-fenil-etanol (aroma a rosa y especias).

Aplicacion: vinos blancos, tintos y rosados; bajas temperaturas; vinos
de uvas pasificadas

Dosis: 20-40 g/100 kg
Envases: 0,5 kg
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FERMENTACION DE VINOS TINTOS
EnartisFerm RED FRUIT

iUna de las cepas mas queridas de la gama EnartisFerm! Produce
aromas muy intensos de frutas y violetas junto con cantidades
elevadas de glicerol y polisacaridos. Los vinos que se obtienen son
redondos en boca y presentan un 6ptimo color y aroma.

Aplicacion: vinos rosados; vinos tintos afrutados, jévenes o de
envejecimiento moderado

Dosis: 20-40 g/100 kg
Envases: 0,5 kg

EnartisFerm VINTAGE RED

EnartisFerm VINTAGE RED, fermentador moderado capaz de
fermentar en un amplio intervalo de temperaturas (18-35°C),
es conocido por su capacidad para producir vinos suaves y
estructurados. También es adecuado para la produccién de vinos
elaborados con uvas ligeramente inmaduras. Desde el punto de
vista aromatico, respeta las caracteristicas varietales; tras una
fase inicial en la que el vino se muestra cerrado y austero en nariz,
con el envejecimiento se abre y muestra notas de fruta madura y
especias.

Aplicacion: expresion varietal;, envejecimiento de medio a largo;
grandes vinos tintos; envejecimiento en roble

Dosis: 20-40 g/100 kg
Envases: 0,5 kg

EnartisFerm ES454

Levadura para la elaboracién de vinos tintos destinados al
envejecimiento. Ofrece los mejores resultados al fermentar uvas
maduras y de alta calidad. Produce vinos Unicos caracterizados
por sus elegantes frutas maduras, aromas especiados y suave
sensacién en boca.

Aplicacion: expresion varietal, envejecimiento de medio a largo;
grandes vinos tintos

Dosis: 20-40 g/100 kg
Envases: 0,5 kg

EnartisFerm ES488

Los vinos producidos con esta cepa son poderosos en nariz
y paladar y son adecuados para el envejecimiento en roble.
EnartisFerm ES488 produce frutas negras intensas y aromas
especiados que son evidentes durante las primeras etapas
después de la fermentacién y que luego persisten. Dada su alta
capacidad de extraccién, da lugar a vinos con gran estructura y
color. También ayuda a enmascarar notas herbaceas en uvas
poco maduras.

Aplicacion: produccién de tioles; reduce las notas herbdceas; uvas
poco maduras; envejecimiento de medio a largo

Dosis: 20-40 g/100 kg
Envases: 0,5 kg

CEPAS TECNICAS

EnartisFerm SC

Variedad versatil que se puede utilizar para la fermentacion de
vinos blancos, tintos y rosados. Permite la elaboracién de vinos
con aroma varietal limpio, fresco, intenso.

Aplicacién: vino blanco, tinto y rosado; expresion varietal
Dosis: 20-40 g/hL
Envases: 0,5 kg - 10 kg

EnartisFerm TOP 15

Una cepa vigorosa con alta tolerancia al alcohol (17%), capaz
de fermentar a bajas temperaturas. Se puede utilizar para la
vinificacién de vinos blancos, tintos y rosados, asi como para la
produccién de vinos espumosos fermentados en botella y en
tanques de acero inoxidable. Produce vinos con aromas muy
limpios que expresan las caracteristicas de la uva.

Aplicacion: vinos blancos, tintos y rosados; vino espumoso; expresion
varietal; alto °Brix

Dosis: 20-40 g/hL

Envases: 0,5 kg

EnartisFerm VINTAGE WHITE

Aumenta los aromas varietales y libera grandes cantidades
de polisacaridos durante la fase de contacto con las lias. Su
tendencia a formar lias ligeramente compactas reduce el nimero
de batonnage y remontados. Debido a su moderada velocidad de
fermentacién, se recomienda para la fermentacion en barrica.

Aplicacion: Expresion varietal; fermentacién en barrica; crianza
sobre las lias; gran volumen en boca

Dosis: 20-40 g/hL
Envases: 0,5 kg - 10 kg
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PRINCIPALES CARACTERISTICAS DE LAS CEPAS FERM DE ENARTIS

S S N
& ~ N S S &
S & N N S S g
§ & Si N & 5 S S 8
£ /8 /)8/8/85/&/8 /5 /& /¢ s /&
&S N S X N S S
& & & & £ s /) & /& & N £ § /8§
?mm White 15-24°C Media Media 15% Killer Neutra Alta Media F ¢
. cerevisae
ES181 0 ' ; ; Media
S cerevisice 10-20°C Corta Alta 16,5% Killer Baja Baja Baja F-v ¢ ¢ ¢
ES454 0 ’ . . .
S cerevisioe 15:30°C Media Media 15% Neutra Alta Media Media F ¢
ES488 0 Medio- '
S cerevisioe 15-28°C Corta lenta 16% Killer Alta Alta Alta F-V ¢
ES U42 0 Medio- :
5. uvarum + 5. bayanus 15-28°C Corta lenta 16% Killer Alta Alta Alta F-v ¢ ¢ ¢
Red Fruit 0 )
S cerevisioe 14-34°C Corta Alta 16% Killer Neutra Alta Alta F ¢ ¢
SC o ) )
S cerevisge 15-30°C Corta Alta 13% Neutra Buena Media Media Vv ¢ ¢ ¢
TOP 15 0 ' ) )
. bayanus 10-28°C Corta Alta 17% Killer Neutra Baja Baja v ¢ ¢ ¢ ¢
Vintage Red 0 ' ' .
S cerevisiae 18-32°C Corta Media 16% Neutra Alta Media | Media-Alta Vv ¢
Vintage White o ' ' .
5. bayanus 14-24°C Corta Media 15,5% Killer Buena Alta Media-Alta v ¢

F = Aroma fermentativo
V=Varietal
N= Neutro
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REANUDAR O COMPLETAR UNA FERMENTACION PARADA

Ejemplo para 100 hL de vinos de bajo arresto

El éxito del proceso de reanudacion de una fermentacion parada depende de tres factores criticos:
> Diagnostico de las causas de la parada de fermentacion.

> Tratamiento adecuado del vino.

> Adecuada aclimatacion de las levaduras.

1- DIAGNOSTICO
Los laboratorios Vinquiry de Enartis ofrecen un completo Panel de Evaluacién de la Fermentacion que proporciona
informacion analitica esencial y necesaria para determinar la(s) causa(s) del problema(s) y el grado de avance de la

fermentacion.

2. TRATAR EL VINO CON PARADA DE FERMENTACION ANTES DE LA REANUDACION - 24 HORAS ANTES DE LA

PREPARACION DE LA LEVADURA

1. Separar de los hollejos.

2. Eliminar microorganismos contaminantes con EnartisStab Micro a dosis de 15 g/hL , 5 N

3. 24h después del tratamiento, efectuar un trasiego para eliminar las lias y afiadir NUTRIFERM NO STOP a dosis de 20 g/hL. EZ’T’R‘II;ELSXI:)A?%I;IZLZ% Q%T,%}ecmr ol mejorar
3- PREPARAR Y ACLIMATAR LA LEVADURA la integridad de la membrana de la levadura. Ademds,
PASO 1: Preparacién del indculo elimina los dcidos grasos de cadena mediay los residuos de
Consejo: Utilizar un recipiente limpio con una capacidad suficiente para contener todo el volumen de vino con parada | Pesticidas que pueden inhibir la fermentacion.

de fermentacion.

- Introducir el 2,5 % del vino con parada. ¢Por qué usar NUTRIFERM ENERGY?

- Afiadir la misma cantidad de agua (2,5% del volumen total). El contenido de nutrientes en un vino con pgrgda de

- Afiadir 10 g/hL de NUTRIFERM ENERGY (calculado considerando el volumen de vino con parada). fermentacién no es suficiente como para permitir el

- Ajustar el nivel de azicares a 50 g/L (5 °Brix). crecimiento de la levadlura, Los nutrientes complejos

- Mantener la temperatura a 20-23 °C (68-75 °F). mejoran la actividad de la levadura y facilitan su

aclimatacion en las dificiles condiciones del vino. NUTRIFERM
ENERGY proporciona elementos esenciales para el desarrollo
de la levadura.

PASO 2: rehidratacion de la levadura
Rehidratar 30 g/hL (calculados considerando el volumen de vino con parada) de EnartisFerm TOP 15 en 10 veces su peso
de agua sin cloro a 40 °C (104 °F) y esperar 20 minutos.
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¢Por qué usar EnartisFerm TOP 152 Es una levadura
fructdfila, con gran capacidad fermentativa y reducidas
necesidades nutricionales. Presenta un alto grado de
implantacion y una alta resistencia al alcohol y a la AV.

- Afiadir la levadura rehidratada al volumen obtenido en el PASO 1y efectuar el seguimiento de °Brix y Temperatura.

- Una vez consumido 1/2 °Brix, afladir un 20% de vino con parada + 5 g/hL de NUTRIFERM SPECIAL (calculado
considerando el volumen de vino con parada).

- Una vez consumido 1/2 °Brix, afiadir otro 20% de vino con parada.

- Una vez consumido 1/2 °Brix, afiadir el resto del vino con parada.

PASO 2= REHIDRATACION LEVADURA

PRODUCTO PARA VINIFICACION CANTIDAD (kg)
EnartisStab MICRO 1,5

38°C .
NUTRIFERM NO STOP 2 20 minutos

EnartisFerm TOP 15 3 Agua sin cloro PASO 3= ACLIMATACION LEVADURA
\V4./4]

NUTRIFERM ENERGY 1 ‘
NUTRIFERM SPECIAL 05
p CUANDO CUANDO CUANDO
W ELBRIX ELBRIX EL BRIX

“aa DISMINUYA %2 DISMINUYA %2 DISMINUYA 7
hL

hL hL hL
NUTRIFERM
f ENERGY 100, —&>
VINO CON T(°C)=20_24
PARADA DE
FERMENTACION 4] | &
GAS INERTE x| &
2504 | VNOCONPARADA |-
P — AGUA L L L

) 12ADICION =20 HL  2* ADICION = 20 HL 3* ADICION = RESTO DE
PASO 1: PREPARACION DEL PIE DE CUBA VIO CON PARADA + VINO CON PARADA + VINO CON PARADA +
REMONTADO REMONTADO REMONTADO

T(°C)=20-24

5
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Inspiring innovation.

TANINOS

La adicibn de taninos proporciona grandes
beneficios a muchos vinos, pero es necesario
que el tratamiento se realice en el momento mas
apropiado. Dado que los diferentes origenes
y propiedades del tanino pueden dar lugar a
resultados sustancialmente diferentes, se debe
prestar especial atencion a seleccionar el mejor
tanino para cada tipo de vinificacién. Enartis, en
colaboracién con los mas prestigiosos centros
de investigacién, durante muchos afios ha
estudiado los taninos exdégenos y sus efectos.
Estos estudios le han permitido seleccionar y
producir una amplia gama de taninos de la mas
alta calidad para la vinificacion.



enarkis

VINIFICACION EN BLANCO
EnartisTan CIT

Mezcla de taninos gélicos y condensados extraidos de madera de
limonero. Las bajas temperaturas utilizadas durante el proceso
de extraccién del tanino condensado preservan los precursores
aromaticos de la madera que realzan las notas frutales y florales
de los vinos obtenidos. Estos caracteres son especialmente
evidentes cuando se combinan con una levadura de gran actividad
RR-glicosidasa (EnartisFerm TOP ESSENCE, AROMA WHITE, VINTAGE
WHITE y ES181).

Aplicacion: exaltacion del aroma frutal y floral
Dosis: 5-15 g/hL
Envases: 1 kg

VINIFICACION EN TINTO
EnartisTan ROUGE

Mezcla microgranulada de taninos galicos, elagicos y condensados.
Cuando se adiciona durante la recepcién de la uva, durante la
maceracion prefermentativa en frio o en la primera fase de la
maceracion, protege el color y los compuestos aromaticos de la
oxidacién, lo que aumenta el potencial colorante y aromatico del
vino. Ademas, EnartisTan ROUGE refuerza la estructura del vino
y dona equilibrio. Recomendado en caso de uvas afectadas por
moho.

Aplicacién: proteccidn antioxidante; estabilizacién del color
Dosis: 20-30 g/100 kg
Envases: 1 kg- 15 kg

EnartisTan RF

Mezcla de taninos condensados, muchos de ellos extraidos
de madera de arboles de frutos rojos. Estos taninos
proantocianidinicos enriquecen el vino con precursores
aromaticos responsables de las notas de bayas y frutos rojos.
Durante la fermentaciéon primaria, estos precursores pueden
ser liberados por cepas de levadura (EnartisFerm RED FRUIT,
ES488, Q5 y ES454) que presentan intensa actividad [3-glicosidasa.
Gracias a su liberacién, el vino se enriquece en aromas frutales
que completan los aromas varietales y los producidos durante la
fermentacién.

Aplicacion: vinos con mayor aroma frutal; estabilizacién del color;
vinos tintos y rosados

Dosis: 5-30 g/hlL
Envases: 1 kg

EnartisTan FP

EnartisTan FP es una mezcla de taninos condensados y elagicos.
Cuando se adiciona a las uvas tintas, actla en sinergia con los
taninos naturales de las uvas para proteger los antocianos de
la oxidacion, al mismo tiempo que favorece la formacion de
compuestos colorantes estables. La fracciéon de tanino elagico
garantiza una reaccién éptima con las proteinas del mosto y
ayuda a eliminar las enzimas oxidativas (lacasa). Se recomienda su
adicion en la estrujadora o durante la maceracion prefermentativa
en frio para obtener un efecto antioxidante mas completo con
SO,.

Aplicacion: proteccion antioxidante; estabilizacién del color

Dosis: 15-40 g/100 kg

Envases: 15 kg

TANINOS TECNICOS
EnartisTan ANTIBOTRYTIS

Constituido por taninos altamente reactivos que limitan la
oxidacién y la actividad de las enzimas oxidativas. En el caso de
uvas afectadas por Botrytis cinerea, EnartisTan ANTIBOTRYTIS
reduce la accion de la oxidasa (lacasa) producida por el hongo
parasito. En caso de maceracién prefermentativa en frio,
EnartisTan ANTIBOTRYTIS evita la pérdida de calidad debido a
la oxidacién de las antocianinas, moléculas responsables del
color de las uvas tintas, y de los compuestos aromaticos. En el
tratamiento de uvas sanas, EnartisTan ANTIBOTRYTIS tiene un
efecto antioxidante que actia de forma sinérgica con el SO,.

Aplicacién: uvas con moho; proteccién antioxidante de compuestos
aromdticos y colorantes

Dosis: 5-20 g/100 kg en uvas; 3-20 g/hL en mosto; 2-10 g/hL en vino
Envases: 1 kg

EnartisTan BLANC

Tanino galico microgranulado con alta actividad antioxidante.
Puede afiadirse al vino para mejorar la actividad antioxidante y
antimicrobiana del SO,. Sensorialmente neutro y muy efectivo
incluso a dosis bajas, EnartisTan BLANC no afecta al aroma del
vino. En los vinos blancos, previene el caracter reductor provocado
por la exposicion a rayos ultravioleta (defecto de luz).

Aplicacion: proteccion antioxidante; prevencion del defecto de luz
Dosis: 4-10 g/hL
Envases: 1 kg
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TANINOS DE ROBLE
EnartisTan ELEVAGE

EnartisTan ELEVAGE se extrae de roble francés sometido a
proceso de curado. Es muy eficaz en el tratamiento y prevencién
de la formacién de aromas de reduccién. Por este motivo, es
muy adecuado para el tratamiento de vinos sobre lias. También
se puede utilizar para incrementar la estructura y complejidad
aromaética, confiriendo elegantes notas de vainilla, caramelo y
regaliz.

Aplicacion: mayor estructura; prevencion y tratamiento de las notas
de reduccién

Dosis: 2-15 g/hL
Envases: 1 kg

EnartisTan CEEUR DE CHENE

Mezcla de elagitaninos extraidos de la misma madera utilizada
para las barricas, secada al aire libre y luego tostada. EnartisTan
CCEUR DE CHENE se puede usar para prolongar la vida util de las
barricas. Aporta al vino toques de vainilla y especias y produce
una estructura tanica suave y bien equilibrada.

Aplicacion: acabado; prolongacidn de la vida dtil de las barricas
Dosis: 3-10 g/hL

Envases: 1 kg

EnartisTan MEL { }

Preparacion liquida a base de tanino extraido de madera de
roble francés. Aplicado durante la crianza, incrementa la limpieza
sensorial. Su presentacion en forma liquida facilita su uso.

Aplicacion: acabado de vinos, incremento de complejidad aromdtica
y estructura

Dosis: vinos blancos: 2 - 20 mL/hL ; vinos tintos 3 - 30 mL/hL
Envases: 1 kg

EnartisTan EXTRA

EnartisTan EXTRA es un tanino puro de roble especificamente
seleccionado para el tratamiento de vinos blancos y tintos durante
la maduracién. Se caracteriza por intensas notas aromdticas
de vainilla, caramelo, cacao y roble tostado y aporta suavidad y
dulzura en boca. EnartisTan EXTRA no requiere mucho tiempo
de contacto y mejora rapidamente el equilibrio y la complejidad
aromatica.

Aplicacién: acabado; mejora las notas de roble y la complejidad
Dosis: 3-15 g/hL
Envases: 1 kg

EnartisTan NAPA

Tanino extraido de roble americano tostado. Cuando se afiade
durante la crianza del vino blanco y tinto, EnartisTan NAPA realza
los aromas a caramelo, coco, caféy cacao, y aumenta la estructura
y la dulzura del vino. EnartisTan NAPA también tiene un buen
efecto antioxidante y se puede utilizar en las barricas usadas con
el fin de reintegrar su contenido original de taninos y mejorar su
impacto sobre la estabilidad colorante. En algunos casos, puede
reducir la amargura y astringencia del vino.

Aplicacion: acabado; incremento de la estructura y complejidad
aromdtica

Dosis: 3-15 g/hL

Envases: 1 kg

EnartisTan DC

Tanino obtenido de roble francés con largo periodo de curado y
un tostado medio-fuerte. EnartisTan DC acentla las caracteristicas
sensoriales, como aromas a chocolate y especias, la estructura
y la suavidad, que encontramos en los vinos criados en barrica.
EnartisTan DC también ayuda a integrar taninos y componentes
aromaticos en barricas usadas.

Aplicacién: acabado; prolongacidn de la vida dtil de las barricas
Dosis: 0,5-15 g/hL
Envases: 0,5 kg
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TANINOS DE UVA
EnartisTan FT

Mezcla de taninos condensados, extraidos principalmente de
pepitas de uvas blancas frescas y con madurez fisiolégica. Estos
taninos proantocianidinicos interactdan con las antocianinas (las
moléculas responsables del color en los vinos tintos), uniéndose
a ellas y protegiéndolas de la oxidacion. El uso de EnartisTan FT
durante la fermentacién alcohdlica, o inmediatamente después,
permite un mejor desarrollo y conservacién del color en el tiempo.
Cuando se usa tanto en vino tinto como blanco, ayuda a eliminar
las notas herbaceas, realza las caracteristicas frutales y reaviva el
aroma.

Aplicacion: estabilizacién del color en vinos tintos y rosados;
incremento de estructura y notas frutales

Dosis: 100-200 g/tonelada durante la maceracion; 3-10 g/hL en vino
Envases: 1 kg

EnartisTan UVA

Extracto proantocianidinico obtenido de pepitas de uvas
blancas maduras. Su adiciéon al mosto o al vino inmediatamente
después de la fermentaciéon alcohédlica favorece la formacién
mas temprana de pigmentos estables a largo plazo. En los
vinos blancos, su capacidad para eliminar proteinas inestables
puede reducir la cantidad de bentonita necesaria para lograr
la estabilidad. Ademas, su adicién realza los aromas frutales y
mejora la estructura, la sensacién en boca y la complejidad de los
vinos blancos, tintos y rosados. Por otro lado, en algunos vinos
tintos puede enmascarar la astringencia, evitando o reduciendo
el uso de clarificantes.

Aplicacion: estabilizacién colorante; incremento de estructura y
notas frutales

Dosis: 3-10 g/hL
Envases: 1 kg

EnartisTan SKIN

Tanino condensado extraido de hollejos de uvas blancas prensadas
(no fermentadas). Su adicién al mosto o al vino inmediatamente
después de la fermentacion alcohdlica proporciona una mejor
estabilidad colorante y previene la oxidaciéon. En los vinos
blancos, se puede utilizar como clarificante en combinacién con la
gelatina. Ademas, su adicion realza los aromas frutales y mejora
la estructura, la sensacién en boca y la complejidad de los vinos
blancos, tintos y rosados.

Aplicacion: proteccion antioxidante; incremento de estructura y
notas frutales

Dosis: 3-20 g/hL
Envases: 1 kg

OTROS TANINOS
EnartisTan UNICO #1

EnartisTan UNICO #1 se extrae de roble tostado seleccionado por
la calidad y la riqueza de su aroma. Debido a la baja temperatura
y presion utilizadas durante el proceso de produccién, los
compuestos aromaticos se concentrany conservan en el producto
final. EnartisTan UNICO #1 presenta los aromas a vainilla, chocolate
y roble tostado mas intensos que se puedan observar en un
tanino. Al mismo tiempo, dona corposidad y puede utilizarse con
muy buenos resultados tanto en vinos tintos como en blancos.

Aplicacion: acabado; aumento de la complejidad aromdtica
Dosis: 1-15 g/hL
Envases: 250 g

EnartisTan UNICO #2

Tanino condensado extraido de la madera de arboles de fruta
roja. EnartisTan UNICO #2 aumenta significativamente las notas
de cereza, grosella negra, ciruela y bayas en general, mejorando
el caracter de fruta roja fresca del vino. También aporta suavidad,
estructura y dulzura a los vinos y reduce la sensacién de dureza.
Se ha comprobado su eficacia en vinos tintos, rosados y blancos.

Aplicacién: afinamiento; aumenta el aroma afrutado del vino
Dosis: 1-15 g/hL
Envases: 250 g

EnartisTan UNICO #3

EnartisTan UNICO #3 es una mezcla de taninos condensados e
hidrolizables. Gracias a su exclusivo proceso de producciéon y al
particular origen de sus componentes, EnartisTan UNICO #3 es
capaz de reavivar el aroma del vino al acentuar las notas citricas
y florales. EnartisTan UNICO #3 es particularmente adecuado
para tratar vinos con aromas ligeramente oxidados o demasiado
maduros.

Aplicacion: aumento de la frescura aromdtica en vinos tintos y
blancos

Dosis: 1-10 g/hL
Envases: 250 g

COMO ELEGIR LOS TANINOS
DE ENARTIS

A la hora de decidir qué tanino Enartis utilizar y qué dosis emplear, es
importante conocer las caracteristicas organolépticas y tecnoldgicas
y realizar pruebas de cata preliminares. Un método simple y rdpido
consiste en disolver 1 g de Tanino Enartis en una solucién preparada
con 86 ml de agua y 14 ml de alcohol puro al 95%. Esta solucién se
puede usar para realizar pruebas rdpidas de cata, sabiendo que 1 ml
de esta solucién en 100 ml de vino corresponde a una dosis de 10 g de
Tanino Enartis en 100 L.
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S/ s
N &S DESCRIPCION DEL AROMA

TANINOS DE FERMENTACION

cr Yy XYY ' Yy ' ¢ ' YYYY) Citrico, flor blanca

RF (YY) oo (X3 (XYY YY) (X YY) [YYYY) Fresa, ciruela, cereza

Rouge (XY} (Y YY) (XY} [YYY} (Y1) (YY) 6o [ Madera, especias

FP (XY} (YY) (XY} [YYY} (Y1) (YY) 6o ¢é Madera, especies

TANINOS TECNICOS

Antibotrytis ¢ YY) ' ¢ ' o ¢ ¢ Flor de sauco, madera

Blanc ¢ YYY Y} ¢ ¢ o o0 ¢ ¢ Flor de sauco

TANINOS DE ROBLE

Ceeur de Chéne ' ¢ ' ¢ ' ¢ oo XYy Vainilla, caramelo, especias

DC '3 YY) 3 ¢ YY) ¢ Yy’ XYYy Cacao, avellana tostada, vainilla

Elevage ' Yy Y YY) oo Yy ' eo0 Caramelo, regaliz, vainilla
8 Extra 'Y ¢ ' ¢ ' ¢ Y YYYY) Vainilla, caramelo, cacao, café
4 MEL 'Y Yy ' ¢ ‘oo ¢ YY) XYY Caramelo, coco, cafe y cacao
<ZE Napa 'Y Yy ' ¢ oo ¢ YY) XYY Caramelo, coco, café, cacao
= TANINOS DE UVA

FT YYY) YY) YY) YY) YYs xys ' xys Fruta rojo, especias

Skin (Y YY) (YY) 6o (YY) oo [ 6o [YYY} Uva, fieno, té

Uva (Y YY) (YY) 6o YYY) XYy YYY) 66 LYYY ) Fruta blanca

TANINOS UNICO

Unico #1 ' o ' ¢ YY) ¢ 00046 | 66460006 | Vainillo, cacao, madera tostada, especias

Unico #2 YY) xys ' oo YYY) ¢ XYY B Y YYYY Y Fruta roja, frutos rojos

Unico #3 ¢ LYY Y B Y Y YY) [ o6 ¢ (XYY Y YYYY YY) Flores, limdn, menta
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LOS POLIFENOLES EN VINIFICACION

DIFERENTES CATEGORIAS DE POLIFENOLES:
Polifenoles de la uva:
+ No flavonoides: los principales compuestos fenélicos no flavonoides de las uvas son los
hidroxicinamatos. Son el sustrato preferido de la polifenol oxidasa y, por lo general, los
primeros compuestos que participan en la oxidacion del mosto de uva.
* Flavanoides: una de las principales clases de compuestos fendlicos de las uvas. Se
encuentran presentes en hollejos y pepitas. Los flavonoides incluyen tres grupos
pr|nc|pa|es taninos, flavonoles y antocianinas.
El grupo de taninos incluye combinaciones complejas de catequinas (también Flavan-
3-oles) que se encuentran en pepitas y hollejos de uva y que se conocen como taninos
condensados.

- Las antocianinas se encuentran principalmente en los hollejos de la uva y son la
principal fuente de pigmentos colorantes del vino tinto.

- Flavonoles: se encuentran en los hollejos de las uvas, se conocen como cofactores
porque ayudan a mejorar el color a través del fendmeno de copigmentacion.

Taninos hidrolizables: Derivados de la madera, son formas oligoméricas de acido galico y
pueden especificarse como galotaninos o elagitaninos si estan constituidos por fracciones
de &cido galico 0 acido elagico.

ESTABILIZACION DEL COLOR EN VINOS TINTOS

ALGUNOS CONCEPTOS RELACIONADOS CON EL COLOR DEL VINO...

El color inicial del vino tinto se debe principalmente a las antocianinas, extraidas de las
uvas durante el proceso de vinificacién. Las antocianinas en su forma cationica presentan
una elevada reactividad con todos los nucledfilos. En presencia de SO, y H,0, esta reaccion
puede conducir a una pérdida de color. La estabilizacién de los pigmentos del vino puede
ocurrir a través de la copigmentacion, la condensacién o la cicloadicion.

La copigmentacion es el proceso que permite mejorar el color gracias a la formacion
de complejos entre antocianinas y cofactores como flavonoles, hidroxicinamatos y/o
coloides, a través de un enlace electrostatico débil. La caracteristica de mayor interés
en un cofactor es su conformacion plana, ya que permite a las antocianinas formar una
estructura tipo sandwich, manteniéndolas estables y solubles. La copigmentacién tiene
efectos hipercromaticos y batocrémicos, que inicialmente conducen a vinos de color
mas intenso y oscuro. Estas moléculas, muy importantes en los vinos tintos jovenes, se
consideran pigmentos "semiestables".

La condensacion da lugar a pigmentos mas estables. Se pueden formar a través de enlaces
directos entre antocianinas y taninos 0 en ambientes oxidativos a través de puentes de
acetaldehido. La cicloadicion involucra metabolitos de la levaduray da lugar a la formacién
de los compuestos de color mas estables que existen. Consiste en una cicloadicion entre
iones de flavilio y compuestos con dobles enlaces polimerizados.

Enartis desarrolla constantemente estrategias y tecnologias para la estabilizacion del color con el fin de lograr la estabilidad durante la maceracion. La gestion de la estabilidad del
color debe iniciarse lo antes posible, comenzando en el vifiedo. La mayoria de las variedades de uva tinta tienen mas antocianinas que taninos, lo que puede dar lugar a problemas de

inestabilidad del color.

FASE DE VINIFICACION REACCIONES PRODUCTOS ENARTIS
Prevenir la oxidacion de los compuestos fendlicos/colorantes mediante proteccion antioxidante.

VENDIMIA 10-15g/100 kg de AST 10-15g/100 kg de AST
El tanino eliminable Irefuerza el efecto antlox@ante de[ SOzye‘hmlna las proteinas que pueden 1520 g/100 kg de EnartisTan ROUGE

i reaccionar con los polifenoles de la uva, protegiendo asf los taninos de la uva.

MACERACION

PREFERMENTATIVA

ENFRIO Las enzimas de maceracion mejoran la extraccion de los taninos de los hollejos, favoreciendo las
reacciones antocianino/tanino y estabilizando los pigmentos colorantes. La actividad protedsica disminuye | 30 g/ton de EnartisZym COLOR PLUS
la capacidad de la proteina de precipitar los taninos de la uva.

INOCULACIGN DE En la primera etapa de la fermentacién alcohdlica, los antocianos se extraen mucho mas rapido que

LEVADURAS los taninos. Para favorecer la estabilizacion de las antocianinas a través de la copigmentacion y la 25-40 /100 kg de EnartisPro TINTO
condensacion, hay que aumentar la concentracién de tanino de uva y usar manoproteinas.

DESPUES DE LA FAL, En esta etapa, una macrooxigenacion breve estimula la formacion de compuestos colorantes estables 10 9/hL de EnartisTan FT

ANTES DE LA FML producidos por condensacion entre antocianinos libres y taninos a través de puentes de acetaldehido. §

¢COMO ACTUA EL TANINO “AUTOELIMINABLE"?

Durante el estrujado de las uvas, se liberan proteinas que se unen alos taninos y precipitan.
Los primeros taninos liberados en el vino, que se pierden a causa de la precipitacion con
las proteinas, son los taninos de los hollejos. Estos taninos son los mas interesantes para
la futura estructura y sensacién en boca del vino. Los taninos “autoeliminables” se afiaden
alas uvas estrujadas con el fin de que se unan con las proteinas y precipiten, evitando que
lo hagan los taninos recién extraidos de los hollejos.

¢POR QUE ES IMPORTANTE LA COPIGMENTACION?

La copigmentacion protege los pigmentos frente a la oxidacion durante las primeras
etapas de la vinificacion y limita la pérdida de color. Ademds, mejora la solubilizacién de
los antocianos en ambiente hidroalcohdlico.

¢PUEDO UTILIZAR TANINOS EN MOSTOS Y VINOS BLANCOS?

En los mostos blancos, la adicion de tanino previene la formacion de olores anémalos,
mejora la clarificacion y la proteccion antioxidante, inhibe la lacasa producida por Botrytis.
Los taninos se pueden utilizar en los vinos blancos para mejorar su estructura, suavidad
y proteccion antioxidante.
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POLISACARIDOS PARA LA FASE
DE FERMENTACION

EnartisPro R

Levadura pura inactivada. Cuando se utiliza durante la
fermentacién de uvas blancas y tintas, aporta grandes cantidades
de manoproteinas que ayudan a mejorar la sensacién de volumen.
En el caso de los vinos tintos, ademas suaviza la astringencia y
mejora la estabilidad del color.

Aplicacion: aumento de volumen; astringencia mds suave;, mejor
estabilidad del color

Dosis: 20-40 g/hL
Envases: 1 kg

EnartisPro BLANCO

Aucxiliar de fermentacién constituido por levaduras inactivadas
ricas en manoproteinas facilmente solubles y aminoacidos
azufrados con actividad antioxidante. Cuando se agrega
durante la inoculacién, las manoproteinas se unen rapidamente
a antocianinas y moléculas aromaticas protegiéndolas de la
oxidacién y precipitacion. La adiciéon de EnartisPro BLANCO da
lugar a vinos mas estables y con un color joven, intenso y fresco.
La adicion de aminodcidos azufrados estimula la produccién
de tioles por parte de cepas de levadura especificas como
EnartisFerm AROMA WHITE, ES181, Q9 y ES488.

Aplicacion: aumento del volumen; aumento del aroma a frutas y
especias; mejora de la estabilidad general del vino

Dosis: 20-30 g/hL
Envases: 1 kg

EnartisPro TINTO

Aucxiliar de fermentacién que consiste en una mezcla de levaduras
inactivadas ricas en manoproteinas solubles, taninos de pepitas de
uva y elagitaninos. Esta especificamente disefiado para favorecer
la condensaciéon antocianinas/taninos durante la fermentacién de
uvas tintas. Los vinos tratados con EnartisPro TINTO presentan
colores vibrantes, aromas frutales mas intensos y persistentes,
mayor suavidad y mejor equilibrio. Especialmente recomendado
para la elaboracién de grandes vinos tintos.

Aplicacion: estabilidad del color; aromas frutales; suavidad; mayor
equilibrio y complejidad

Dosis: 150-400 g/tonelada

Envases: 1 kg

EnartisPro AROM

Producto a base de levaduras inactivadas. EnartisPro AROM
se usa durante la inoculacién de la levadura para disminuir
el potencial redox y para aumentar la estabilidad coloidal y la
sensacion de volumen. También proporciona aminoacidos con
actividad antioxidante que, cuando se combinan con levaduras
como EnartisFerm ES181, AROMA WHITE, Q9 y ES488, actdan
como precursores en la sintesis de aromas de frutas tropicales
y especias.

Aplicacién: aumento de volumen; aumento del aroma a frutas y
especias

Dosis: 20-40 g/hL
Envases: 1 kg- 10 kg

EnartisPro FT

EnartisPro FT (Free Thiols) es una mezcla de PVI / PVP y levadura
inactivada rica en manoproteinas disponibles inmediatamente y
aminoacidos azufrados. Debido a su gran capacidad para eliminar
metales, reduce la actividad de las oxidasas (tirosinasa y lacasa)
al bloquear el cobre. En consecuencia, el vino es mas rico en
compuestos aromaticos, presenta un color mas fresco y es mas
resistente a la oxidacion y al envejecimiento. Se recomienda para
la vinificacion de variedades tidlicas donde protege el aroma
varietal y favorece la sintesis de nuevos tioles.

Aplicacioén: exaltacién de tioles; proteccién antioxidante; mayor vida
atil del vino

Dosis: 30-50 g/hL
Envases: 1 kg




POLISACARIDOS
DE LEVADURA
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Levadurainactivada seleccionada para ser utilizada como sustituto
de las lias finas naturales. En solo 6 semanas de tratamiento, SURLI
NATURAL libera altas cantidades de polisacaridos que, ademas
de mejorar la estabilidad coloidal, aumentan la persistencia
aromatica del vino, la suavidad y la sensacién de volumen.

Aplicacion: crianza sobre lias; mejora de la calidad y estabilidad
general del vino

Dosis: 20-40 g/hL
Envases: 25 kg

Complejo a base de levadura inactivada que ha sido activada
enzimaticamente. Puede utilizarse como alternativa o en sinergia
conlaslias finas producidas durante lafermentacion. Contribuye ala
estabilizacién proteica, tartarica y polifendlica. Mejora la sensacién
de volumen, suaviza la astringencia y contribuye a una mejor
complejidad aromatica y longevidad. En vinos tintos y rosados,
favorece la estabilizaciéon del color mediante copigmentacion.

Aplicacién: crianza sobre lias; mejora de la calidad y estabilidad
general del vino

Dosis: 20-50 g/hL
Envases: 2,5 kg

Levadura inactivada con alto contenido de manoproteinas libres
e inmediatamente disponibles. Tiene un efecto instantaneo y
ofrece buenos resultados tras solo 24-48 horas de contacto. Los
vinos tratados con SURLI ELEVAGE son suaves en boca, envejecen
bien y son quimicamente estables. Ademds, mejora la limpieza
aromatica al mismo tiempo que conserva las caracteristicas
frutales originales.

Aplicacion: crianza sobre lias; pre-embotellado; mejora de la
sensacion en boca

Dosis: 5-30 g/hL
Envases: 1 kg

SURLI VITIS es completamente soluble y proporciona polisacaridos
vegetales y taninos de hollejos de uva blanca. Si se usa a la dosis
recomendada, es filtrable y por tanto se puede afiadir al vino
justo antes de la microfiltracién para mejorar su estabilidad y
calidad organoléptica. En particular, SURLI VITIS es muy eficaz
para mejorar suavidad, volumen, estructura y dulzura percibida,
al mismo tiempo que reduce las sensaciones de amargor y acidez.
Ademas, aumenta las propiedades antioxidantes del vino.

Aplicacion: mejora de la calidad y estabilidad general del vino antes
del embotellado

Dosis: 2-15 g/hlL
Envases: 1 kg

Complejo de manoproteinas de levadura disefiado para aumentar
la intensidad aromética y mejorar la estabilizacién del vino. SURLI
VELVET aumenta la estructura coloidal y mejora las caracteristicas
sensoriales, incluida la complejidad aromatica, el volumen vy la
menor astringencia.

Aplicacion: mejora de la calidad y estabilidad general del vino antes
del embotellado

Dosis: 0,5-10 g/hL
Envases: 0,5 kg

Coadyudante para la crianza de vinos. Derivado de levadura de
cepas especificas de Saccharomyces cerevisiae y Saccharomyces
bayanus para uso enolégico. MANNOVIN es una preparacion
obtenida del tratamiento especifico de derivados de cepas de
levadura enolégicas (Saccharomyces spp.) seleccionadas para
alta produccion de polisacaridos parietales. MANNOVIN es rico
en manoproteinas de diverso peso moléculars completamente
soluble en vino.

Aplicacién:vinos blancos y tintos; reducir las sensaciones astringentes;
aumentar el volumen; conservacién de aromas varietales

Dosis: 5 g/hL (0,4 Ib/1000 gal) EU legal limit 40 g/hL
Envases: 1 kg

Para determinar qué SURL] usar y la dosis adecuada, es posible usar
la siguiente prueba de cata. Rehidrate 1 gramo de SURLI en 50 mL
de agua a 38 ° C durante 2 horas. Mientras tanto, prepare 50 mL de
solucién con 15 mL de alcohol al 95% y 35 mL de agua. Al término
de las 2 horas, afiada los 50 mL de solucién a la suspension y deje
que se enfrie a temperatura ambiente mezclando periédicamente.
La solucién final se debe conservar a una temperatura de al menos
20°C y mezclar dos o tres veces al dia durante al menos tres dias.
A continuacién la solucién estard lista para afiadirla directamente
al vino que se estd tratando, sabiendo que 1 mL en 100 mL de vino
corresponde a una dosis de 10 gramos de SURLI por 100 |.

N.B.: SURLI ELEVAGE, SURLI VITIS y SURLI VELVET se pueden
simplemente disolver en una solucién acuosa que contenga un 13%
de alcohol (1 g de SURLI en 100 mL de solucién acuosa) y usar de
inmediato.



¢QUE ES EL PVI-PVP?
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PVI/PVP es un copolimero adsorbente (polivinilimidazol y polivinilpirrolidona) capaz de eliminar de los vinos metales pesados como cobre (Cu), hierro (Fe) y aluminio (Al). Ademas, PVI /
PVP tiene la capacidad de unirse con los compuestos fendlicos, que son los sustratos de las reacciones oxidativas. Los vinos tratados con PVI-PVP son maés frescos, mds aromaticos, mas
equilibrados, tienen un menor potencial de oxidacion y una mayor vida Util.

Composicién Efecto princioal Proteccion Mejoradel | Mayor volumen | Incremento de Efecto
P princip Antioxidante aroma enboca laSuavidad | antienvejecimiento
Pro Arom Lelva(‘Ium lnqct/yada ricas en Mayqr productividad de tioles FO PN o6 .6 N
péptidos antioxidantes Suavidad
Pro Blanco L(a,vaqura cht/yada ricas en Mayqr productividad de tioles PO PO PO PO N
péptidos antioxidantes Suavidad y volumen
= Levadura inactivada ricas en | Mayor productividad de tioles
:§ Pro FT péptidos antioxidantes Suavidad y volumen YY) Yy ' Yy 1YY
s PVI-PVP Antienvejecimiento
£ .
2 |proR Levadura Inactivada Corteza Suavidad N N N .6 N
de Levadura
Cortezas de levadura Suavidad v volumen
Pro Tinto Taninos de semillas o0ay ¢ o Yy Xy o
o Estabilizacidn del color
Taninos eldgicos
Surli Elevage Cortezas de levadura Suavidad y Volumen o ¢ oo Yy ¢
surliNatural | Levadura Inactiva Volumen y protecctn ' . YY) Y '
antioxidante
S | surlione Lequt{rq inactivada tratada Vo/qmgn y proteccion .6 N PO PO P
3 enzimdticamente antioxidante
=
E Surli Velvet Manaproteinas Suavidad y Volumen ¢ ¢ YY) (YT Y)
Surli Vitis TUQIHOS,C{Q holgos Volumen y Mejor aroma o Yy YY) XY [
Polisacdridos vegetales
Mannovin Manoproteinas Suavidad y Volumen ¢ ¢ YYY) YYY)
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Inspiring innovation.

ALTERNATIVAS
DE ROBLE

Si se usa la dosis adecuada, el empleo de chips
durante la crianza permite afiadir al vino esas
cualidades aromaticas y gustativas que hace que
resulte atractivo para el mercado internacional
y para el de los “nuevos” consumidores. Enartis
ofrece una amplia gama de chips, miniduelas y
alternativas solubles para crear vinos Unicos.
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La gama INCANTO se produce a partir de maderas seleccionadas
de roble francés y americano, tostadas con una original técnica por
conveccién con calentamiento progresivo que permite un tostado
profundo, homogéneo y repetible. Las maderas alternativas INCANTO
estdn disponibles en los formatos

INCANTO NATURAL

Composicion: roble francés, sin tostar. Aroma: realza fruta, vainilla,
coco, cedro y frescor. Conserva las caracteristicas aromaticas del
vino. Sabor: aumenta la estructura, el volumen y la suavidad del
vino, y mejora el equilibrio y fineza.

Disponible en forma de: chips

INCANTO VANILLA

Composicién: roble americano, tostado medio. Aroma: vainilla,
coco, borbén, miel, frutas tropicales, avellana, almendra tostada,
mantequilla. Sabor: aumenta suavidad, volumen y frescura sin
ceder taninos excesivos.

Disponible en forma de: chips

INCANTO CARAMEL

Composicion: roble francés, tostado medio. Aroma: caramelo,
capuchino, azlcar tostado, mantequilla, almendra, avellana
tostada, vainilla, especias ligeras. Sabor: Aumenta suavidad y
dulzura.

Disponible en forma de: chips

INCANTO CREAM

Composicion: roble francés, tostado medio. Aroma: vainilla, coco,
mantequilla, capuchino, regaliz. Sabor: aumenta la suavidad, el
volumen y la dulzura sin ceder taninos excesivos.

Disponible en forma de: INCANTO Chips; Tamafio: 2-4 mm
Dosis: 1-4 g/L vinos blancos; 1-6 g/L vinos tintos

Tiempo de contacto: minimo 4 semanas

Envases: 10 kg

Miniduelas tamafo: 25 cm x 2.7-5 cm x 0.9 cm

Dosis: 1-5 g/hL de miniduelas

Tiempo de contacto: minimo 3 meses, éptimo 4 meses
Envases: 10 kg

Barrel boost (sistema de un solo uso para barricas)

Dosis: 1 barrel boost/barrica equivale a un 25% de roble nuevo
Tiempo de contacto: minimo 3 meses, 6ptimo 4 meses
Envase: bolsas que contienen una sola cadena

CHIPS

Tamafio: 2-4 mm

Dosis: 1-4 g/L en los vinos blancos; 1-6 g/L en los vinos tintos
Tiempo de contacto: minimo 4 semanas

Envases: bolsa de 10 kg

INCANTO SPECIAL FRUIT

Composicion: roble francés, tostado medio. Aroma: picante,
pimienta negra, caramelo, regaliz, vainilla, notas de coco. Mejora
frescor, afrutado y complejidad. Sabor: aumenta suavidad,
volumen y estructura sin ceder taninos excesivos.

Disponible en forma de: chips

INCANTO TOFFEE

Composiciéon: roble francés, tostado medio-plus. Aroma: café
con leche, pan tostado, almendra tostada, avellana, vainilla,
albaricoque. Sabor: muy suave, dulce y complejo.

Disponible en forma de: chips

INCANTO DARK CHOCOLATE

Composicion: roble francés, tostado medio-plus. Aroma: chocolate
negro, cacao, café negro, almendra tostada, avellana tostada,
regaliz. Sabor: aumenta volumen, estructura y taninos.

Disponible en forma de: chips
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INCANTO NC: LAS ALTERNATIVAS
A LAS ALTERNATIVAS DE ROBLE

¢Por qué INCANTO NC?

Los productos INCANTO NC son formulaciones completamente

solubles que contienen justo las moléculas activas que hacen que la

aplicacién de polvo de roble sea de interés durante la fermentacion:

* Taninos para la proteccion antioxidante, estabilizacion del color y
mejora de la estructura.

* Polisacdridos que aumentan la sensacidn de volumen, suavizan los
taninos del vino, estabilizan el color y protegen indirectamente los
aromas frente a la oxidacién.

* Sustancias aromadticas, derivadas de la madera y del tostado, que
aportan complejidad aromdtica al vino final.

Aplicacion de INCANTO NC:

» Aumento de la complejidad aromdtica

* Exaltacién de las notas frutales y florales

* Prevencién de la reduccién durante la fermentacién

* Minimizacién de las notas herbdceas en uvas poco maduras.
* Mejora de la estabilizacién colorante

* Aumento de volumen y estructura

INCANTO NC WHITE

INCANTO NC WHITE esta constituido por taninos de roble y acacia
y derivados de levadura. Se puede utilizar durante la fermentacién
para imitar el efecto de los chips o del polvo de roble sin tostar.
INCANTO NC WHITE protege el mosto de la oxidacién y previene
la aparicién de olores de reduccién. Ademds, proporciona ligeras
notas de flores y vainilla, aumenta el aroma a fruta fresca y mejora
la suavidad y el volumen.

Aplicacion: roble sin tostar; aumento del aroma frutal; reduccién de
las notas verdes; Aumento de volumen y estructura

Dosis: 5-30 g/hL para mostos blancos; 10-50 g/hL para mostos tintos
y rosados

Envases: 1 kg - 10 kg

¢Por qué usar la gama INCANTO NC?

Los productos de INCANTO NC utilizados durante la fermentacién

proporcionan la eficacia del polvo de roble al mismo tiempo que

ofrecen algunas ventajas:

* Dosis precisas

+ Calidad constante

* Sin notas de madera verde o quemada

* Sin sélidos que puedan dafiar las partes mecdnicas de los equipos
de vendimia o dificultar la limpieza

« Sin contaminacién antimicrobiana

* Fdcil de usar por el personal de la bodega

¢ Ninguna pérdida de color por absorcién de sélidos

* Dosis bajas

Debido a que los productos INCANTO NC solo contienen las moléculas

activas que pueden extraerse de la madera, las dosis son 10 veces

mds pequefias que las normalmente utilizadas para el polvo de roble.

Esto facilita el trabajo del personal de la bodega y reduce las pérdidas.

INCANTO NC

Polvo soluble, superior a las tipicas alternativas de roble para
la fermentacién de uvas blancas y tintas. Puede utilizarse para
imitar el efecto del polvo de roble de tostado medio. INCANTO NC
realza los aromas a roble y la complejidad aromatica, aumenta la
redondez, la estructura y el equilibrio y ayuda a la estabilidad del
color.

Aplicacién: roble de tostado medio; estabilidad del color; complejidad;
volumen y estructura

Dosis: 20-50 g/hL para mostos tintos; 5-30 g/hL para mostos blancos
Envases: 1 kg- 10 kg
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..ACERCA DE LA CRIANZA EN ROBLE

¢QUE LE HACE LA CRIANZA EN BARRICA DE ROBLE A MI VINO?

Hay dos reacciones principales que ocurren durante la crianza en roble: la extraccion
de compuestos del roble y la difusién de oxigeno. Durante la crianza en roble, aumenta
la complejidad del aroma, mejora la estabilidad del color, se reduce la astringencia y la
estructura general del vino se vuelve mds suave.

¢POR QUE HAY TANTA VARIACION EN LOS AROMAS DEL ROBLE?

Existen muchas causas que provocan esta variacion y muchas de ellas interaccionan
formando una amplia gama de perfiles aromaticos potenciales.

* Fuente del roble: las especies de roble, el origen geografico, las condiciones de
crecimiento y la edad pueden afectar significativamente a la estructura y composicion
de la madera.

La posicion de la madera dentro del tronco: se ha demostrado que influye en su
composicion aromatica.

+ Secado y conservacion de las duelas: secado al horno o al aire, tiempo, humedad...

+ Elproceso de elaboracion en tonelerfa afiade un factor de variabilidad importante.

¢QUE EFECTO TIENE EL TOSTADO?

El tostado del roble durante el proceso de elaboracion de la barrica modifica la estructura
y las propiedades quimicas de la madera. El aumento de la temperatura y de la duracion
del tostado:

* Reducen el contenido de lactona de roble que contribuye a los aromas a “roble fresco”
y COCO.

incrementa los aromas a "vainilla", "caramelo" y "café tostado" asociados a vanillina,
furfural, 4-metilfurfural y maltol. Con niveles de tostado fuertes, estos compuestos
disminuyen y son reemplazados por notas "especiadas” (eugenol, isoeugenol,
4-metilguaiacol) y "ahumadas" (4-metilguaiacol, guayacol, 2-metilfenol).

POR QUE USAR ALTERNATIVAS DE ROBLE?

+ El coste es el motivo mas frecuente del uso de alternativas a la barrica. El uso de
alternativas a la barrica reduce la inversion en "roble" (al menos 10 veces), el trabajo en
bodega, el espacio de almacenamiento y los riesgos microbiologicos.

+ Eltiempo se reduce. Tiempo de contacto: de 4 a 6 meses para Enartis Incanto Barrel
Boost y ministaves y 4 semanas para Enartis Incanto Chips.

* Es un producto de calidad alta y constante que cumple con las expectativas y las
exigencias enologicas.

{COMO ENCONTRAR LA ALTERNATIVA DE ROBLE ADECUADA?

Basta definir el perfil de vino buscado, el tiempo disponible para el envejecimiento y el
presupuesto. Enartis ofrece kits de prueba que contienen bolsas pequefias de chips de
roble para macerar en el vino durante 3 semanas con el fin de realizar pruebas en bodega
y ayudarle a encontrar el producto o la mezcla mas adecuada para su objetivo.

¢ES POSIBLE CONSERVAR Y REUTILIZAR LAS ALTERNATIVAS DE ROBLE?

Las alternativas de roble deben tratarse con cuidado y conservarse en un lugar limpio y
seco, en su envase original. No se recomienda su reutilizacion: la extraccion y el resultado
seran diferentes y existe el riesgo de contaminacién microbiana.

Ensayos con chips de roble

UNA AMPLIA GAMA DE ALTERNATIVAS DE ROBLE

La extraccion de compuestos de roble (aromas, polifenoles, polisacdridos...) asi como el
impacto sensorial en el vino dependen de muchas variables, incluidas las caracteristicas
fisicoquimicas del vino (pH, alcohol, acidez total, acidez volétil y SO,), poder tampén del
vino, temperatura de conservacion, tiempo de contacto, etc. Cuando se tiene que decidir
qué tipo de chips de roble usar, siempre recomendamos realizar ensayos. De esta manera,
los endlogos pueden elegir las alternativas de roble basandose en las catas y en datos
precisos.

Realizacion de ensayos:

+ Usar bolsas de vino de 1,5 L o botellas de 750 mL.

+ Pesar las virutas de roble seleccionadas (dosis recomendadas para ensayos = 2-5 g/L).

+Afiadir los chips a la bolsa o hotella.

+ Escribir en a etiqueta: fecha, lote de vino, nombre de los chips de roble y dosis.
Preparar también una muestra testigo, sin chips de roble.

+Llenar las bolsas/botellas con vino. Durante el llenado prestar a tencién a la entrada
de oxigeno y al espacio de cabeza. Se aconseja la adicion de 5 ppm de SO, durante el
llenado para proteger el vino de la oxidacion.

+ (Catar después de tres semanas de maceracion.
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Inspiring innovation.

CLARIFICANTES

Los clarificantes se pueden utilizar para muchas
finalidades durante la elaboracién de vinos, incluida
la clarificacion y mejora de la filtracion, prevencion
de la formacion de turbidez y sedimentacion,
mejora del color y del perfil organoléptico del vino
y eliminacién del vino de elementos no deseables.
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CLARIFICANTES A BASE DE
PROTEINAS VEGETALES

Enartis ha desarrollado una linea de clarificantes, sin alérgenos
ni proteinas animales, adecuados para los vinos vegetarianos
y veganos, como alternativa a la albumina de huevo, caseina,
caseinato de potasio, ictiocola y gelatina de pescado.

PLANTIS AF

Proteina de guisante pura, sin alérgenos. PLANTIS AF permite
la clarificacién de mostos y vinos formando un volumen de lias
pequefio. Reduce la sensibilidad del vino a la oxidacién al eliminar
el hierro, las catequinas y los polifenoles de cadena corta.
Recomendado para la flotacion.

Aplicacion: sin alérgenos; vegano, prevencién y tratamiento de la
oxidacién y el pinking; reduccion del amargor

Dosis: 10-30 g/hL
envases: 20 kg

PLANTIS AF-P

PLANTIS AF-P, proteina pura de patata y sin gluten, tiene la
capacidad de eliminar las catequinas y los polifenoles de cadena
corta que son responsables de la oxidacién y de la aparicion del
amargor. Se puede utilizar para la clarificacion de mostos y vinos
y para el tratamiento de flotacién de mostos.

Aplicacion: vegano; prevencién y tratamiento de la oxidacion y el
pinking; reduccién del amargor

Dosis: 10-30 g/hL en mosto; 5-20 g/hL en vino
Envases: 1 kg- 12,5 kg

CLARIL AF

Mezcla que contiene bentonita, PVPP, proteina de guisantesy silice.
CLARIL AF se recomienda para la eliminacion de los compuestos
fendlicos responsables de la oxidacion y el amargor. La presencia
de bentonita en la formulacién aumenta la estabilidad proteica
y garantiza una buena clarificacion. Puede utilizarse como
alternativa sin alérgenos al caseinato de potasio.

Aplicacion: sin alérgenos; vegano; clarificacidn de mostos y vinos;
prevencidn y tratamiento de la oxidacion y del pinking; alternativa al
caseinato de potasi

Dosis: 50-150 g/hL en mosto; 30-80 g/hL en vino
Envases: 1 kg - 10 kg

GELATINA
HYDROCLAR 30

Solucién liquida de gelatina al 30% de calidad alimentaria. Esta
gelatina hidrolizada sirve para clarificar el mosto y el vino y para
eliminar la astringencia excesiva. Es particularmente eficaz para
reducir las sensaciones de sequedad y astringencia que se pueden
sentir en el paso y final en boca. Recomendado para la flotacion.

Aplicacién: clarificacion; flotacién; reduccién de la astringencia
Dosis: 10-60 mL/hL
Envases: 1 kg - 20 kg - 1000 kg

ATOCLARM

Una gelatina de grado alimenticio atomizada facilmente soluble
en agua fria. Es ideal para suavizar vinos prensados y vinos tintos
jovenes que tienen una astringencia excesiva en la parte frontal
del paladar.

Dosis: 2-4 g/hL en vinos blancos; 8-15 g/hL en vinos tintos
Envases: 20 kg

GOLDENCLAR

GOLDENCLAR son hojas de gelatina de alto peso molecular, muy
eficaz para mejorar la claridad de cualquier tipo de vino. En los
vinos tintos disminuye la astringencia general sin afectar al
equilibrio y respetando la estructura inicial. Se recomienda como
alternativa a la albumina de huevo para el tratamiento de vinos de
crianza media-larga.

Aplicacién: clarificacién; suavidad de los vinos tintos de crianza
media-larga; alternativa a la albimina

Dosis: 2-15 g/hL

Envases: 1 kg

PLANTIS PQ @

Proteina de patata activada con quitosano, en los vinos tintos
y rosados reduce la astringencia y reaviva el color al atenuar la
componente amarilla. En todos los vinos, mejora la limpidez y
filtrabilidad y elimina los compuestos oxidados y sensibles a la
oxidacién. Se puede utilizar también en el desfangado estatico y
en la flotacién de mostos.

Aplicacion: vinos veganos; prevencion y tratamiento de oxidaciones y
pinking; reduccidn del gusto amargo

Dosis: 4-10 g/hL
Envases: 1 kg- 10 kg
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OTRAS PROTEINAS CLARIFICANTES
BLANCOLL

Albimina de huevo pura, en polvo, para suavizar y mejorar la
estructura de los vinos tintos. Elimina la astringencia excesiva
al hacer flocular un amplio espectro de fracciones de taninos.
BLANCOLL estd especialmente recomendado por la calidad de
su accién: redondea la estructura sin causar desequilibrios y
mantiene el aroma y las caracteristicas originales de los vinos.

Aplicacion: clarificacién de los vinos de alta calidad; clarificacién de
vinos blancos con estructura

Dosis: 5-10 g/hL
Envases: 1 kg

FINECOLL

FINECOLL es una ictiocola granular soluble en agua fria. Es util
para la clarificacion de todo tipo de vino cuando se quiere reducir
el amargor y las caracteristicas oxidativas y herbaceas sin afectar
negativamente a la estructura del vino. Ademas, gracias a que
apenas se ve afectado por los coloides, FINECOLL mejora el
brillo y la filtrabilidad de los vinos dificiles de filtrar, en particular
de aquellos obtenidos a partir de uvas afectadas por Botrytis o
sometidas a un fuerte tratamiento mecanico.

Aplicacion: clarificaciéon de vinos dificiles de clarificar y de alta
calidad; reduccién de las notas de amargor y herbdceas

Dosis: 1-4 g/hL
Envases: 1 kg

CLARIFICANTES INORGANICOS
BENTOLIT SUPER

Bentonita cdlcica activada con sodio, en polvo. BENTOLIT
SUPER combina una excelente accion clarificante con una eficaz
eliminaciéon de proteinas. Cuando se usa en combinaciéon con
clarificantes a base de proteinas, ayuda a mejorar la limpidez y
filtrabilidad de mostos y vinos.

Aplicacion: estabilizacién proteica; clarificacion; flotacién
Dosis: 20-200 g/hL
Envases: 25 kg

PLUXBENTON N

Bentonita sédica natural en forma granular. PLUXBENTON N es
excelente para la eliminacion de proteinas. PLUXBENTON N es
muy eficaz para reducir la riboflavina, molécula responsable del
defecto de luz en los vinos blancos. En vinos blancos y rosados,
se puede utilizar junto con GOLDENCLAR INSTANT para la
estabilizacién y clarificacion antes de la filtracion tangencial.
Aplicacién: estabilizacién proteica; clarificacién; prevencion del
defecto de luz

Dosis: 20-200 g/hL

Envases: 1 kg - 20 kg

PLUXCOMPACT

Bentonita obtenida por un procedimiento especial. Su velocidad
de activaciéon se ha estudiado para obtener una bentonita que
combina excelentes capacidades de clarificacion y eliminacion
de proteinas con un volumen de lias limitado. En el vino tinto, se
recomienda para eliminar los compuestos colorantes inestables y,
en combinacion con GOLDENCLAR INSTANT, para la clarificacion
antes de la filtracién tangencial.

Aplicacion: estabilizacién proteica; eliminacién de la fraccién
colorante inestable; clarificacién; prevencion del defecto de luz

Dosis: 20-120 g/hL
Envases: 20 kg
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CLARIFICANTES CORRECTIVOS
FENOL FREE

Este carbdn activado es extremadamente eficaz para tratar vinos
que presentan defectos evidentes provocados por Brettanomyces/
Dekkera. Se ha comprobado que el uso de dosis minimas reduce
significativamente los fenoles volatiles, mejorando el aroma del
vino sin afectar al color. Ademas es eficaz en la eliminacién de
compuestos relacionados con la contaminaciéon por humo.

Aplicacién: tratamiento de vinos afectados por Brettanomyces o
contaminados por humo; desodorizacion

Dosis: 20-40 g/hL
Envases: 10 kg

REVELAROM

Mezcla de clarificantes granulada, con cobre, utilizada para tratar
y prevenir la aparicién de olores azufrados o de reduccién. En el
tratamiento de los compuestos azufrados, elimina de inmediato
aromas y sabores anoémalos producidos por mercaptanos y H.,S,
lo que permite que reaparezcan las notas frutales. Gracias a sus
componentes, REVELAROM permite la eliminacién de los quelatos
formados entre los compuestos de cobre y azufre, evitando asi la
reaparicion de las notas de reduccién producidas por la hidrélisis
de estos complejos.

Aplicacion: prevencién y tratamiento de las notas de reduccidn
Dosis: 5-20 g/hL
Envases: 1 kg

CLARIL ZR | }

iEl clarificante para vinos tintos, previo a la estabilizacién con
Zenith! La perfecta combinacion de los clarificantes para limpiar el
vino, eliminar los coloides inestables asi como mejorar en aromas
y en boca. Clarificante apto para vinos organicos y consumidores
veganos. Prepara los vinos tintos para la estabilizacién coloidal
con Zenith en una sola aplicaciéon. Reduce astringencia, amargor
y sequedad respetando el color. Limpieza aromatica, minimiza
las reducciones, elimina los mercaptanos y disulfuros, mejora la
redondez y equilibrio gustativo.

Aplicacién: Clarificacién vinos tintos previa a la estabilizacién con
Zenith. Limpieza aromdtica. Reduccién de astringencia, amargor y
verdor

Dosis: 20-30 g/hL
Envase: 2,5 kg

CLARIL ZW ‘ !

iEl clarificante para vinos blancos y rosados previo a la estabilizacién
con Zenith! La interaccién de los clarificantes para limpiar el vino,
estabilizar proteinas, respetar y mejorar aromas, y aumentar
volumen y frescura, en boca. Clarificante apto para vinos organicos
y consumidores veganos. Prepara los vinos blancos para la
estabilizacion coloidal con Zenith en una sola aplicacién. Limpieza
aromatica, eliminaciéon de mercaptanos y disulfuros, minimizacion
de reducciones, y mejora el equilibrio gustativo.

Aplicacion: Clarificacién vinos blancos y rosados previa a la
estabilizacién con Zenith. Limpieza aromdtica. Prevencién y cura de
oxidaciones

Dosis: 10-50 g/hL

Envase: 10 kg

n
L
|_
Z
<
O
TH
a4
<
_
©)




(]
Ll
|_
Z
<
O
TH
(04
<
i
O

enartis

& &
Eo &
§ g é
S NS S o
S ) (l? & )
& S S SN
§ §§ s £
& SF § &
s AR N °s
Atoclar M S0, v origen animal
Bentolit Super v v v
Blancoll huevos v huevos
Claril AF v v
Claril ZR v v v
Clarilzw v v v
Fenol Free v v v v
Finecoll S0, v pescado v
Goldenclar S0, v origen animal
Hydroclar 30 S0, v origen animal
Plantis AF v v v
Plantis AF-P S0, v v
Plantis PQ v v v
Pluxbenton N v v v v
Pluxcompact v v v
Revelarom v v v
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Solucién liquida de goma arabiga para la estabilizacién de los
aromas del vino. Durante la produccién de AROMAGUM, el
proceso de hidrdlisis se controla de manera tal que se obtiene
una goma que permite intensificar notablemente la percepcién
de los aromas frutales y mantener las caracteristicas frescas
durante un afio o mas después del embotellado. Si se usan las
dosis recomendadas, tiene solo un efecto muy moderado de
colmatacién sobre las membranas de filtracion y por tanto se
puede afadir en el vino antes de la microfiltracion.

Aplicacion: estabilizacién de los aromas del vino, reduccién de la
astringencia

Dosis: 80-120 mL/hL
Envases: 10 kg - 20 kg - 1000 kg

CITROGUM® es una preparacion de goma arabiga clara, casi
incolora, con un bajo contenido de calcio. CITROGUM se
recomienda para el tratamiento de vinos listos para embotellar.
Integra el contenido coloidal del vino, mejorando su equilibrio,
caracteristicas organolépticas y estabilidad, principalmente
tartarica. Mejora el aroma, reduce el amargor y la astringencia y
aumenta la suavidady el cuerpo. La baja capacidad de colmataciéon
de las membranas que presenta CITROGUM (jes la goma mas
filtrable del mercado!), la pureza y la estabilidad microbiana
aseguran que se pueda afiadir sin problemas en cualquier fase
del proceso de preparacion para el embotellado. El anhidrido
sulfuroso presente en la preparacién dona al producto una vida
atil muy larga y permite su adicién directa en el vino, incluso
después de la microfiltracién, sin ninguin riesgo de contaminacién
microbiana.

Aplicacion: estabilizacién tartdrica; reduccidn de la astringencia;
suavidad en boca

Dosis: 80-200 mL/hL
Envases: 1 kg - 10 kg - 20 kg - 200 kg - 1000 kg

CITROGUM® DRY es la forma granulada de CITROGUM. El especial
proceso de granulacién permite que esta goma arabiga, libre
de impurezas, se disuelva rapidamente tanto en agua como en
vino sin formar grumos. Cuando se disuelve, las propiedades de
CITROGUM DRY (bajo contenido de calcio, claridad de la solucién,
caracteristicas sensoriales y estabilizadoras, filtrabilidad) son
similares a las del liquido CITROGUM. Las aplicaciones son por lo
tanto las mismas.

Aplicacion: estabilizacion tartdrica; reduccién de la astringencia;
suavidad en boca

Dosis: 10-100 g/hL
Envases: 15 kg

MAXIGUM es una solucién liquida de goma arabiga obtenida
a partir de Acacia Verek. Debido a su alto peso molecular y su
estructura altamente ramificada, MAXIGUM es extremadamente
eficaz para prevenir la precipitacion de las sustancias colorantes de
los vinos listos para embotellar. También mejora las caracteristicas
sensoriales del vino al aumentar la estructura y sensacién en boca
y reducir la astringencia. El anhidrido sulfuroso contenido en esta
preparacién garantiza su estabilidad microbiolégica, por lo que
puede afiadirse después de la microfiltracion.

Aplicacion: estabilizacion del color; aumento de estructura y
sensacién en boca

Dosis: 80-200 mL/hL
Envases: 10 kg - 20 kg - 200 kg - 1000 kg

Acido metatartarico puro producido por Enartis a partir de 4cido
L-tartdrico de calidad alimentaria. Cuando se adiciona en el
vino, AMT PLUS QUALITY evita el crecimiento de los cristales de
bitartrato de potasio y tartrato de calcio, lo que hace que el vino
sea estable frente a la precipitacién de los tartratos. Su alto nivel
de esterificacion (de 38 a 41) permite un efecto protector de larga
duracion. Esto significa que los procesos de estabilizacion por frio
pueden reducirse cuando la capacidad de refrigeracién no sea
suficiente o sea poco rentable.

Aplicacion: estabilizacién tartdrica
Dosis: 10 g/hL
Envases: 1 kg - 25 kg

Carboximetilcelulosa (CMC) en una solucibn acuosa
especificamente formulada para uso enolégico. Se utiliza en
los vinos acabados con el fin de prevenir la precipitacién de
cristales de bitartrato de potasio después del embotellado.
CELLOGUM L proporciona resultados duraderos y puede eliminar
completamente la necesidad de estabilizacién por frio, reduciendo
significativamente los costos de energia y la duracién del proceso
de elaboracién. La forma liquida permite una aplicacion facil e
inmediata de la CMC.

Aplicacion: estabilizacidn tartdrica
Dosis: 100-200 mL/hL
Envases: 20 kg - 200 kg - 1000 kg
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Solucién de poliaspartato de potasio A-5D K/ SD (KPA) y anhidrido
sulfuroso. ZENITH® UNO es una herramienta eficaz, rapida y
facil de usar para la estabilizacién del bitartrato de potasio en el
vino. Es capaz de asegurar una estabilidad duradera incluso en
vinos con un alto nivel de inestabilidad tartarica. Por esta razon,
ZENITH UNO puede reemplazar facilmente la estabilizacién por
frio y otros tratamientos fisicos. Ademas, no afecta a la calidad
sensorial y a la filtrabilidad del vino. La forma liquida permite un
uso facil y rapido.

Aplicacion: estabilizacién tartdrica

Dosis: 100 mL/hL

Envases: 5 kg - 20 kg - 1000 kg

Solucién de poliaspartato de potasio A-5D K / SD (KPA), goma
arabiga Verek y anhidrido sulfuroso. ZENITH® COLOR es una
herramienta eficaz, rapida y facil de usar para la estabilizacién
tartarica y colorante de los vinos tintos y rosados. Garantiza
la ausencia de cambios en la calidad y caracteristicas del vino
consiguiendo la estabilizacién tartarica y colorante con una
sola adiciéon. ZENITH COLOR no modifica significativamente
la filtrabilidad del vino y por tanto puede afiadirse antes de la
microfiltracion.

Aplicacién: estabilizacién tartdrica; estabilizacién colorante
Dosis: 150-200 mL/hL
Envases: 5 kg - 20 kg - 1000 kg

EnartisStab MICRO, constituido por quitosano activado puro,
controla el crecimiento de una gran variedad de levaduras y
bacterias no deseadas que pueden contaminar el vino durante
el envejecimiento y/o el embotellado. EnartisStab MICRO esta
especialmente recomendado para eliminar Brettanomyces y olores
y sabores anémalos producidos por este microorganismo.

Aplicacion: reduccién de la contaminacién por Brettanomyces;
reduccién de los microorganismos contaminantes

Dosis: 3-20 g/hL
Envases: 0,5 kg

Mezcla de metabisulfito de potasio, acido citrico y ascérbico.
CITROSOL rH es particularmente eficaz en la prevencién de
alteraciones del vino debido al contacto con el aire (pardeamiento,
olores y sabores de oxidacion, turbidez y precipitaciéon provocadas
por complejos a base de hierro). Estas propiedades permiten que
CITROSOL rH conserve color, brillo y bouquet del vino acabado,
incluso después de un largo almacenamiento.

Aplicacion: proteccion antioxidante; prevencion de la quiebra férrica
Dosis: 10-40 g/hL
Envases: 250 g - 1 kg

Mezcla especial de derivados de levadura, PVPP y tanino de roble
sin tostar, EnartisStab SLI evita la degradacién y oxidacién de
los aromas del vino durante el almacenamiento. Se recomienda
para la proteccion de vinos que ya han sido clarificados, filtrados
y eventualmente estabilizados y que, por consiguiente, son muy
sensibles a la oxidacién. EnartisStab SLI protege el vino de la
oxidacion al proporcionar sélidos capaces de consumir el oxigeno
acumulado al mismo tiempo que reduce el potencial redox.
Aplicacién: proteccién antioxidante; prevencién del pinking;
eliminacién de catequinas; disminucién del potencial redox

Dosis: 20-40 g/hL
Envases: 2,5 kg - 10 kg

ESTABILIZANTES
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PARA SABER MAS SOBRE ZENITH

¢{QUE ES EL POLISPARTATO DE POTASIO?

El poliaspartato de potasio (KPA) es un poliaminoacido producido a partir del &cido
L-aspartico, un aminodacido presente en las uvas. Enartis ha aplicado su experiencia en
productos para la estabilizacion con el objetivo de crear una gama revolucionaria de
productos para la estabilizacion tartarica y colorante, que aprovecha el poder y la sinergia
entre el poliaspartato de potasio y los coloides

¢POR QUE UTILIZAR ZENITH?

iUna revolucion para la estabilizacién coloidal de todos los vinos y a todos los niveles de
inestabilidad! Adecuado para todas las bodegas que actualmente utilizan la estabilizacion por
frio de sus vinos y que desean reducir los costes de produccion y aumentar sus estandares
de sostenibilidad, a la vez que lograr la maxima estabilidad. Enartis, lider del mercado en
productos para la estabilizacion, ofrece una gama de productos de vanguardia, rentables y
ecoldgicos que le permite “apagar” su equipo de refrigeracion y reducir drasticamente los
costes de produccion y las emisiones de gases, al mismo tiempo que consiente mantener
las caracteristicas organolépticas de sus vinos y asegurar un mejor color y una mayor
estabilizacion tartarica en el tiempo incluso bajo condiciones de estrés térmico

HASTA UN 80% DE AHORRO DE ENERGIA Y CONSUMO DE AGUA

2ENITH 2ENITH
Resinas Resinas
Electrodialisis Electrodidlisis
TratamiePtp TratamiePt,O
por rIO0 05 1 15 2 25 porrio 0 5 0 15 2
kWh/hL Litros de agua/ hL de vino
90% DE REDUCCIGN DE LAS EMISIONES DE €O,
Fonte: www.stabiwine.eu
ZENITH
Goma Ardbiga
Manoproteinas
e
Acido metatartarico
Resinas
Electrodialisis
Tratamiento por frio
0 02 04 06 08 1 12 14

kg CO, eq/hL vino

EL QUITOSANO ACTIVADO ENARTIS

¢QUE ES EL QUITOSANO Y COMO FUNCIONA?

El quitosano es un agente de acabado con un efecto antimicrobiano obtenido por
desacetilacion de la quitina, un polisacarido extraido de Aspergillus niger.

El quitosano (carga +) actlia mediante un mecanismo de atraccién de los microorganismos
del vino (carga -). A continuacion el quitosano altera la permeabilidad de la membrana
celular del microorganismo, lo que provoca la muerte y floculacién de la célula.

¢POR QUE EL QUITOSANO DE ENARTIS ES DIFERENTE?

El quitosano de Enartis se activa mediante un proceso Unico que le permite aumentar
su carga positiva y expandir su superficie. El proceso de activacion mejora la eficacia del
quitosano al acelerar y aumentar su efecto antimicrobiano.

Los productos a base de quitosano de Enartis - EnartisStab MICRO (control de
microorganismos contaminantes durante la maduracion del vino) y EnartisStab Micro
M (control de microorganismos contaminantes, desde la uva hasta la fermentacion
maloldctica) actUan frente a una gran cantidad de microorganismos como Brettanomyces,
Acetobacter, Pediococcus, Lactobacillus y Oenococcus.

Por tanto, estos productos pueden prevenir el deterioro de los vinos contaminados y
ademas tienen actividades secundarias que mejoran la claridad y filtrabilidad y eliminan
algunos de los aromas no deseados causados por la actividad microbiana.
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ZENITHES

* INNOVACION
Un reto ambicioso y seis afios de apasionante investigacion en colaboracion con
instituciones publicas y privadas europeas, universidades y los principales actores de la
industria vinicola para desarrollar un producto de vanguardia.

* RENDIMIENTO
El estabilizador tartdrico y colorante mas eficaz en el tiempo, en todas las condiciones de
estrés y temperatura. Maxima filtrabilidad, hasta 0,45um.

+ CALIDAD
Respeta las caracterfsticas organolépticas del vino.

* EFICACIA ECONOMICA
Facil de usar, elimina pérdidas de vino durante la estabilizacion y reduce drasticamente
el consumo de energfa y agua, a la vez que reduce la mano de obra y los costes
adicionales. Hasta un 80% de ahorro en consumo de agua y energfa

+ SOSTENIBILIDAD
Un producto ecoldgico que garantiza una reduccién del 90% de las emisiones de CO,
para una mayor sostenibilidad ambiental. ;ZENITH ama el planeta!

LA ESTABILIZACIGN QUE OFRECE LOS MEJORES RENDIMIENTOS, DE HASTA 300 ApS,
EN EL TIEMPO Y EN CONDICIONES DE ESTRES TERMICO

295

330
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Testigo ZENITH

Mas de 6 millones de hL
de vino estabilizados con
ZENITH

Alrededor de 8000
toneladas de CO, no
emitidas a la atmosfera

Ahorro de 33 millones de
litros de agua

Péngase en contacto con un representante de Enartis para obtener més informacién
sobre EnartisStab MICRO y EnartisStab MICRO M, y sobre cémo se pueden aplicar estos
productos para sus necesidades especificas.

EL QUITOSANO ACTIVADO POSEE MAYOR SUPERFICIE
DE INTERACCION CON MICROORGANISMOS

Quitosano estandar sin
activacion

Quitosano activado Enartis






SULFITANTES
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enartis

Contiene metabisulfito de potasio, acido ascérbico y tanino
hidrolizable en cantidades cuidadosamente estudiadas para
maximizar la acciéon antioxidante y antimicrobiana. Cuando
se usa en uvas, AST proporciona la proteccion antibacteriana y
antioxidante que proporciona el anhidrido sulfuroso, al mismo
tiempo que limita la accién de maceracién. Es adecuado para
el tratamiento de uvas destinadas a la elaboracién de vino base
para espumoso, uvas blancas ricas en sustancias fendlicas y uvas
cosechadas a maquina. Cuando se utiliza para el tratamiento de
mostos obtenidos a partir de uvasricas en precursores aromaticos,
ayuda a producir vinos con aromas varietales intensos. AST es muy
eficaz en la prevencién de los sabores atipicos de envejecimiento.

Aplicacion: proteccién antioxidante de uvas y mostos; uvas
aromdticas; mosto para el vinos base de los vinos espumosos;
prevencidn del envejecimiento atipico

Dosis: 10-20 g/100 kg de uvas; 15-20 g/hL en mosto; 10 g/hL de AST
proporcionan aprox. 28 ppm SO,

Envases: 1 kg

Metabisulfito de potasio efervescente y granulado disefiado para
la sulfitacion de barricas y pequenos contenedores. Cuando se
adiciona en vino, se disuelve radpidamente en la superficie del
liquido, asegurando que su efecto antioxidante se mantenga ahi
donde es necesario. Posteriormente, garantiza una distribucién
homogénea y rapida del SO, liberado sin requerir ni batonnage
ni remontado.

Aplicacion: sulfitado de vinos; liberacién homogénea de SO,

Dosis: cada bolsa de "EFFERGRAN DOSE 5” libera 5 gramos de SO,
cada bolsa de EFFERBARRIQUE libera 2 gramos de SO,

Envases: EFFERGRAN DOSE 5: caja de 25 envases;, EFFERBARRIQUE;
caja de 40 envases

El metabisulfito de potasio de mas alta calidad del mercado.
Gracias a la Experiencia de Enartis en la produccion de SO,, WINY
practicamente no tiene olor, no forma piedras y presenta una
concentracion de metabisulfito superior al 99%.

Aplicacion: sulfitado de uvas, mostos y vinos
Dosis: 1 g de WINY desarrolla aprox. 0,56 g de SO,
Envases: 250 g - 1 kg - 25 kg
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LEVADURAS
EnartisFerm PERLAGE

EnartisFerm PERLAGE puede soportar condiciones extremas
durante la segunda fermentacion, como bajo pH, bajas
temperaturas y presion. Respeta las caracteristicas varietales y
el terroir. Durante la fermentacién proporciona a los vinos una
gran delicadeza. Se adapta perfectamente a la produccién de vino
espumoso tanto con el método tradicional como con el método
Granvas.

Aplicacion: vino base; segunda fermentacién en tanque presurizado;
método cldsico; potencial de envejecimiento largo

Dosis: 10-40 g/hL
Envases: 0,5 kg

EnartisFerm PERLAGE FRUITY

EnartisFerm PERLAGE FRUITY es una cepa muy aromatica
recomendada para la producciéon de vinos atractivos, frescos
y afrutados, tanto con el método Granvas como con el método
tradicional. Durante la autolisis, libera una buena cantidad de
manoproteinas que ayudan a mejorar el perfil sensorial, el perlage
y la estabilidad colorante de los vinos espumosos tintos y rosados.

Aplicacién: vino base; segunda fermentacién en tanque presurizado;
método cldsico; aroma frutal

Dosis: 10-40 g/hL
Envases: 0,5 kg
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Inspiring innova tion.
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ANTIFLOR VASCHE

Tabletas que contienen isotiocianato de alilo en soporte de
parafina alimentaria. Evitan la formacion de una flor en la
superficie del vino almacenado en contenedores llenos.

Aplicaciones: prevencion del desarrollo del florete
Dosis: 1 comprimido para envases de mds de 5000 litros
Envases: caja con 45 tabletas en una sola bolsa

ENOPLASTICO SPECIAL

Enoplastico Special (bung-putty) es una pasta rigida, inodora
e impermeable, que contiene sustancias aceitosas ultrapuras
y polvos adhesivos. La textura pastosa del producto lo hace
particularmente adecuado para sellar puertas de tanques,
asegurando una hermeticidad perfecta.

Aplicaciones: cierre impermeable de puertas de tina y tapones
Envases: 0,5 kg

ZOLFO DISCHI

Discos de azufre para la desinfeccion de toneles y barricas
de madera. ZOLFO DISCHI se produce a partir de azufre puro
mediante un procedimiento especial que da lugar a una
combustién uniforme y regular de azufre, evitando al mismo
tiempo el goteo y la formacion de sulfuro de hidrégeno.
Aplicacioén: desinfeccion de toneles y barricas de madera

Dosis: cada disco proporciona aprox. 12 g de SO,

Envases: 1 kg
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