
Clarificación, 
Extracción  

y Expresión 
aromática

Las enzimas son esenciales para mejorar el rendimiento en prensa, la clarificación, 
la flotación, la filtrabilidad del vino, la extracción de aromas y polifenoles, así como 
para potenciar la expresión aromática, mejorar la sensación en boca, contribuir a la 
estabilidad proteica y ayudar a estabilizar el color.

¿Por qué se usan    
ENZIMAS EN ENOLOGÍA?

Las enzimas son catalizadores biológicos 
de las reacciones y están naturalmente 
presentes en todos los sistemas vivos.
Las enzimas enológicas son mezclas de 
enzimas, en las que la actividad de cada una 
de ellas desempeña un determinado papel 
para alcanzar un objetivo específico.

ENZIMAS ENOLÓGICAS

Maceración de las uvas 
	 Pectinasas, hemicelulasas y celulasas 

rompen las células de las uvas y favorecen 
la extracción de precursores aromáticos y 
compuestos polifenólicos.

Clarificación
	 Las pectinasas favorecen la degradación 

de las pectinas y, por lo tanto, facilitan la 
clarificación.

Mosto y Vino
	 Las enzimas glicosidasas liberan 

compuestos aromáticos unidos a 
azúcares e intensifican la expresión de  
los aromas varietales. 
La actividad betaglucanasa, capaz de 
hidrolizar los glucanos producidos por 
los hongos y presentes en las paredes 
celulares de la levadura, mejora la 
filtrabilidad de los vinos obtenidos de 
uvas afectadas por Botrytis y acelera la 
autolisis de la levadura durante la crianza 
sobre lías.

CADA ENZIMA TIENE 
SU FUNCIÓN

A partir de los conocimientos sobre las diferentes actividades enzimáticas y de la 
experiencia práctica en bodega, surge EnartisZym, una gama de preparaciones enzimáticas 
formuladas específicamente para lograr la máxima eficacia, no solo en las aplicaciones 
clásicas sino también en aquellas relacionadas con las más recientes tecnologías.

Clarificación/ 
Desfangado en frío S S S S S S S S S S S S S 

Clarificación de 
mostos difíciles S S S S S S S S S

Flotación S S S S S S S 

Maceración de 
uvas blancas S S S S S 

Elaboración de 
vinos rosados S S S S S S S S S S S S 

Maceración de 
uvas tintas S S S 

Estabilidad del 
color S S S S S S 

Flash Détente/
Termovinificación S S S 

Mejora aromática S S S S S 

Autolisis de la 
levadura S S S 

Mejora de la 
filtración S S S S S S S S S S S S S 

Botrytis S S S 
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Desfangado del mosto
ENARTISZYM RS
Enzima pectolítica y hemicelulasa en forma líquida con un 
efecto clarificante rápido y efectivo.

Estabilización del color
ENARTISZYM COLOR PLUS
Enzima microgranulada para la maceración de las uvas 
tintas. Además de intensificar la extracción de sustancias 
fenólicas, presenta actividad proteasa secundaria que 
hidroliza las proteínas de la uva y reduce su capacidad de 
precipitar los taninos. Un mayor contenido de taninos de 
uva en las primeras etapas de la vinificación asegura una 
mejor estabilidad del color.

Mayor extracción del aroma y 
estabilidad proteica
ENARTISZYM AROM MP
Enzima microgranulada para la maceración de uvas 
blancas. Intensifica la autolisis celular y aumenta la 
extracción de precursores aromáticos de la uva. Su 
actividad proteasa secundaria ayuda a reducir la dosis de 
bentonita durante la clarificación.

Mejor filtrabilidad
ENARTISZYM EZFILTER 
Preparación enzimática líquida con actividades primarias 
pectolítica y betaglucanasa y actividades secundarias 
ramnosidasa, hemicelulasa y proteasa. Mejora la filtrabilidad 
del mosto y del vino gracias a su capacidad para hidrolizar 
pectinas y polisacáridos procedentes de las uvas, así como 
polisacáridos producidos por microorganismos, como por 
ejemplo glucanos.

[PROT]

LA ACTIVIDAD PROTEASA REDUCE LA FRACCIÓN 
PROTEICA INESTABLE DEL VINO

0 20 KD 32 KD

30 - 80 %
DE REDUCCIÓN

δ (+)

ENARTISZYM COLOR PLUS AUMENTA  
LA EXTRACCIÓN DE TANINOS DE LAS UVAS

¡6 g/hL (60 ppm) 
más de taninos 
en las primeras 

48 horas!
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EFECTO DE ENARTISZYM EZFILTER 
SOBRE LA FILTRABILIDAD*

Testigo 3 mL/hL 
EnartisZym EZFilter
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* Vino elaborado con uvas afectadas por Botrytis. Filtración con tierras diatomeas 
y filtro de celulosa.
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ENARTIS SEPSA S.A.U.
Polígono Industrial Lentiscares

Calle Jardines, Parc. 21 - 26370 Navarrete, La Rioja
Tel +34 941 441 220 - info.rioja@enartis.es

 www.enartis.com


