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L
e bollicine made in 

Italy sono tra i vini di 

maggior successo a 

livello mondiale, per questo 

Enartis propone una serie di 

prodotti che, dall’elaborazione 

del vino base alla presa di 

spuma, aiutano a conseguire 

lo stile ricercato. Plantis AFQ 

e Plantis PQ, ad esempio, sono 

due chiarificanti innovativi, 

vegani e privi di allergeni, 

composti da proteine vegetali 

potenziate con chitosano 

Enartis. Plantis AF-Q, usato 

per la chiarifica del mosto, 

assicura la formazione di 

fecce compatte, specialmente se utilizzate 

in flottazione. Contemporaneamente, 

risulta molto efficace nell’illimpidire, 

rimuovere i tannini e le sostanze 

fenoliche ossidate e facilmente ossidabili, 

responsabili dell’imbrunimento del colore 

e della comparsa dei gusti di svanito 

ed amaro. Plantis PQ, invece, migliora 

la filtrabilità del vino e ne aumenta la 

limpidezza rispettandone il colore. Il suo 

utilizzo elimina la nota amara, aumenta 

la freschezza aromatica e potenzia la 

longevità dello spumante. In seconda 

fermentazione, EnartisFerm Perlage 

Fruity è un ceppo molto aromatico 

raccomandato nella produzione di vini 

spumanti sia bianchi che rosati dallo 

stile fresco e fruttato, ottenuti sia con 

Metodo Classico che Charmat. Durante 

l’autolisi, rilascia notevoli quantità di 

mannoproteine che migliorano la qualità 

organolettica, il perlage e la stabilità del 

colore. Questo ceppo favorisce lo sviluppo 

di un quadro aromatico armonioso e 

intenso, caratterizzato da una componente 

fruttata dominante. Surlì Mousse è 

un prodotto a base di polisaccaridi 

particolarmente ricco in mannoproteine, 

selezionato per migliorare la qualità della 

spuma. Utilizzato durante la seconda 

fermentazione, permette di aumentare 

la persistenza migliorando la finezza del 

perlage, soprattutto nei vini brevemente 

affinati su feccia. Indicato sia per il metodo 

Classico al momento del tiraggio, sia per 

il metodo Charmat, contribuisce anche a 

perfezionare l’equilibrio gustativo.

ENARTIS

Prodotti specifici per esprimere e conservare 
eleganza e identità tipiche delle bollicine italiane

L
e autoclavi per il pro-

cesso di spumantiz-

zazione prodotte dalla 

Gortani sono riconosciute tra le 

più affidabili e competitive a li-

vello internazionale. Questo de-

riva dalla rispondenza ai requi-

siti di conformità della direttiva 

europea 2014/68/EU (PED), dall’accuratezza e da-

gli standard di eccellenza che caratterizzano tut-

te le fasi dalla progettazione alla produzione e in-

stallazione dei prodotti. Tutte le autoclavi Gortani 

sono realizzate con acciaio inossidabile austeni-

tico “serie 300” (AISI 304, 316 e 316L). Solo per au-

toclavi di grosse dimensioni la Gortani propone 

anche l’utilizzo dell’acciaio inox bifasico ad alte 

prestazioni, il cosiddetto “Duplex”; questo ma-

teriale, oltre a garantire una resistenza alla cor-

rosione paragonabile alla “serie 300”, offre anche 

un’elevata resistenza meccanica migliorando il 

rapporto qualità/prezzo del prodotto finale. Le 

autoclavi prodotte dalla Gortani, si distinguono 

per evolute caratteristiche costruttive che pre-

vedono: l’impiego di tasche di raffreddamento a 

punti sfalsati, costituite da un’intercapedine in 

lamiera inox, con imbocchi e collettori di distri-

buzione attentamente dimensionati (attraverso i 

quali fluisce la soluzione glicolata), che garanti-

scono un’alta efficienza energetica; un sistema di 

isolamento esterno a base di poliuretano espanso 

che ottimizza la resa energetica delle tasche pre-

venendo le dispersioni termiche verso l’esterno; 

il processo di brillantatura dei fondi bombati che 

permette di ottenere una finitura delle lamiere 

“a specchio”, con superfici estremamente lisce 

che non richiedono l’impiego di agenti chimici 

per la pulizia. La Gortani, inoltre propone prodot-

ti destinati all’industria della birra, alimentare, 

chimica e farmaceutica.

GORTANI

Autoclavi in acciaio ad alte prestazioni

G
PF è la sicura guarnizione adatta per conservare vini in pressione fino 

a 2,7 bar, garantendo la conservazione in bottiglia delle note fresche e 

fruttate, caratteristiche tipiche di queste tipologie di vini. GPF offre 

un’ottima tenuta alla pressione permettendo così di mantenere il giusto equi-

librio organolettico del prodotto e massimizzando le performance del tappo a 

vite. Enoplastic Spa (enoplastic.com), oltre alla produzione di capsule in polila-

minato e pvc per vini, liquori, olio e aceto, vanta una linea d’eccellenza dedicata 

alla produzione di tappi a vite in alluminio 30x60mm. Scelta accurata delle ma-

terie prime e processi produttivi estremamente selettivi, fanno dei tappi a vite 

Enoplastic dei prodotti di alto livello capaci di “vestire” 

anche i vini più raffinati. Tradizionalmente, sap-

piamo come il tappo a vite in Italia faccia fatica 

ad imporsi. Diversamente in altri mercati, il 

tappo a vite risulta essere una commodity 

per tutta una serie di fattori tra cui la sua 

facilità d’impiego, nonché la possibilità 

di escludere eventuali contaminazioni 

dal sughero. Alla luce di queste tenden-

ze, alcune cantine hanno scelto di re-

alizzare linee di chiusura diverse, ma 

graficamente identiche, a seconda del 

mercato finale dei prodotti: capsula in 

polilaminato per i prodotti destinati al 

mercato interno e tappo a vite nel caso 

di prodotti destinati all’esportazione. 

L’expertise di Enoplastic, nonché la cura 

dei dettagli e la capacità di offrire soluzioni 

raffinate e sofisticate, hanno portato alla pro-

duzione di prodotti unici, capaci di incarnare il 

brand, garantendo sempre e comunque tecnica e 

stabilità della chiusura.

ENOPLASTIC

GPF, la guarnizione per tappi a vite 
raccomandata per vini frizzanti

FEDERFIN TECH

Tappi in alluminio: 
tutte le novità in gamma

F
ederfin Tech è sinoni-

mo di performance di 

prodotto, innovazione, 

qualità, soddisfazione per il 

cliente. Federfin Tech è nata 

dall’ispirazione di creare un’a-

zienda produttrice di capsule 

in alluminio snella, tecnolo-

gicamente avanzata, inno-

vativa in un settore in conti-

nua evoluzione e crescita. Lo 

stabilimento produttivo di 

Tromello si avvale di macchi-

nari modernissimi, altamente 

efficienti ed estremamente 

flessibili nei molteplici cambi 

di formato delle chiusure. L’a-

zienda produce capsule in al-

luminio per vino, liquori, olio 

e aceto ed è inoltre in grado di 

fornire le teste capsulatrici. 

La struttura commerciale è 

composta da uffici situati in 

Francia, Germania, Austria, 

Italia, Spagna, Olanda, Nor-

vegia, Russia, Messico, Stati 

Uniti, Vietnam, Cile, Argenti-

na, raggiungendo il traguar-

do del miliardo e 400 milioni 

di tappi in alluminio venduti 

in tutto il mondo, delle quali 

circa 600 milioni di BVS (cap-

sule per vino)  nel mondo. Par-

ticolare attenzione è rivolta 

al riciclo totale delle materie 

prime che vengono impiegate 

durante il processo produttivo 

e all’attenzione scrupolosa del 

comparto emissioni-inquina-

mento attraverso l’utilizzo di 

modernissimi impianti di pu-

rificazione; l’applicazione di 

rigidi regolamenti sul rispetto 

di pulizia, ordine e igiene ha 

consentito nel 2015 l’orgoglio-

so ottenimento del documen-

to internazionale Brc Global 

standard for packaging and 

packaging materials.

I
l vino rosé gode di una popolarità 

globale. Il suo colore e lo stile sono 

determinati dalla varietà di uva 

e dalla vinificazione. I consumatori 

preferiscono vini freschi, equilibrati, con 

marcati aromi di frutta e una tonalità rosa 

pallido (cipria). Siamo in un momento di 

forte espansione nella produzione di vini 

rosé di qualità, quindi non più da salasso, 

ma vinificati direttamente da uve di alta 

qualità con le caratteristiche di acidità, 

freschezza e carica aromatica specifiche 

per questa tipologia di vino. Erbsloeh 

Geisenheim ha sviluppato al riguardo 

una gamma completa di prodotti per una 

vinificazione moderna per la produzione 

di vini rosé accattivanti. Consigliamo di 

impiegare i nostri prodotti per la prima 

e seconda fermentazione. Oenoferm® 

Pink: Saccharomyces cerevisiae (Bayanus); velocità di fermentazione 

contenuta e costante; normali esigenze nutritive; tolleranza alcolica 

fino a 15% ABV; produzione di acidità volatile sotto 0,25 g/l; osmofilo. 

Trenolin® Rosé: enzima specifico per vini rosé; incremento in 

mosto del 10%; rispetto del profile aromatic varietale; stabilizzazione 

del colore; facilitazione nella chiarifica e successiva filtrazione. 

LittoFresh® Rosè: a base di proteine vegetali e pvpp, appositamente 

sviluppato per trattamento del mosto in vinificazione. La tonalità 

e il profilo aromatico dei vini rosè. La proteina di pisello altamente 

reattiva, selezionata per LittoFresh® Rosè agisce sui composti fenolici 

altamente ossidabili che sono i responsabili dell’alterazione del colore 

e della perdita di freschezza. Elimina altresì i composti amari, o gusti 

vegetali che potrebbero svilupparsi nel corso della pressatura.

ERBSLOEH

Rosa è bello
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