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Enartis ha hecho una seleccién de las tematicas méas relevantes
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DE ENARTIS para la elaboracién de vinos de estilo diferente o como
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ENZIMAS

Gracias al amplio conocimiento de las
diferentes actividades enzimaticas, en
combinaciéon con una amplia experiencia
aplicativa en bodega, nace EnartisZym,
una gama de enzimas formuladas
especificamente para obtener la maxima
eficacia tanto en aplicaciones clasicas como
en aquellas relacionadas con las tecnologias
mas recientes.
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CLARIFICACION Y FLOTACION
EnartisZym BLANCO L

Enzima pectolitica purificada en forma liquida lista para su uso,
con altas actividades sinérgicas para conseguir una rapida accion
floculante y clarificante. EnartisZym BLANCO L acelera la limpieza
del mosto y favorece la compactacién de las lias.

Aplicacién: desfangado estdtico
Dosis: 2-4 mL/hL
Envases: 1 kg - 20 kg

EnartisZym RS

Enzima liquida rica en actividades pectoliticas y hemicelulasas,
efectla una accion de clarificacién intensa y muy rapida.
EnartisZym RS fue creada para resolver los problemas de
desfangado de aquellos mostos notoriamente dificiles de
clarificar, como Moscatel, Sauvignon Blanc, Verdejo, etc. También
puede usarse con muy buenos resultados para el desfangado de
mostos que, a causa de tratamientos mecanicos de las uvas y de
altas temperaturas durante la cosecha, son particularmente ricos
en pectinas. En el caso de vinos dificiles de clarificar, el tratamiento
con EnartisZym RS ayuda a mejorar la clarificacion y filtrabilidad.

Aplicacién: desfangado de mostos dificiles de clarificar; mejora de la
filtrabilidad y de la clarificacién de los vinos

Dosis: 1-3 mL/hL en mosto; 2-5 mL/hL en vino
Envases: 0,25 kg- 1 kg- 10 kg

EnartisZym RS(P)

Enzima pectolitica microgranulada, concentrada y purificada,
especifica para el desfangado de mostos. La alta concentracion
en actividades pectoliticas (poligalacturonasas, pectinesterasas y
pectinliasas) y las actividades hemicelulasas secundarias permiten
hidrolizar rapidamente pectinas de diferentes composiciones,
facilitar la clarificacion y compactacion de las lias, aumentar el
rendimiento en mosto limpido, incluso en condiciones de baja
temperaturay bajo pH.

Aplicacion: desfangado estdtico del mosto
Dosis: 1-3 g/hL en mosto
Envases: 100 g - 1 kg

EnartisZym RS _F

EnartisZym RS,F es una preparacién liquida con alta actividad
pectolitica, adecuada para la clarificacién de mostos por flotacion.
Altamente purificada, hidroliza muy rapidamente las pectinas, es
activa en un amplio intervalo de temperatura (8-40 °C), acelera el
proceso de desfangado del mosto ahorrando tiempo y energia.
EnartisZym RS,F es particularmente adecuada para la flotacion
discontinua.

Aplicacién: flotacién
Dosis: 2-4 mL/hL
Envases: 1 kg - 20 kg

MACERACION DE UVAS BLANCAS
EnartisZym AROM MP

Preparaciéon microgranulada para la maceracién en prensa. Las
actividades secundarias de tipo hemicelulasa presentes degradan
las células de los hollejos y provocan una solubilizacién intensa,
no solo de los precursores aromaticos contenidos en la vacuola
sino también de aquellos unidos a las estructuras solidas. Por
tanto, los vinos tratados con EnartisZym AROM MP presentan un
perfil olfativo caracterizado por intensos aromas primarios, de
gran complejidady persistencia. EnartisZym AROM MP contribuye
a la estabilizacién de las proteinas y permite reducir la dosis de
bentonita. Adecuada también para la vinificacién de vinos tintos
afrutados.

Aplicacion: maceracidn; produccién de vinos afrutados; reduccion de
la dosis de bentonita

Dosis: 2-4 g/100 kg
Envases: 250 g - 1 kg

TEST DEL CALOR TRAS LA FERMENTACION SAUVIGNON PINOT
ALCOHOLICA (ANTU) BLANC GRIS
(El vino se considera estable cuando ANTU<2)
Control " 37
40 g/hL PLUXBENTON N 53 21
80 g/hL PLUXBENTON N 0,27 (Estable) 0 (Estable)
2 g/hL EnartisZym AROM MP + 40 g/hL PLUXBENTON N 0 (Estable) 0 (Estable)

La aplicacidn de EnartisZym AROM MP durante la fermentacion mejora la estabilidad proteica
y reduce la cantidad de bentonita necesaria para estabilizar los vinos.

EnartisZym EXTRA

Enzima liquida especifica para la maceraciéon pelicular de uvas
blancas. Cuando se utiliza durante la maceracién, provoca una
desintegracién intensa y rapida de las paredes y membranas
celulares y, por lo tanto, favorece la extraccién de precursores
aromaticos capaces de mejorar el caracter varietal, la intensidad
y la complejidad olfativa del vino. En la criomaceracién, reduce
el tiempo de contacto necesario, lo que permite un menor gasto
energético. En el prensado, aumenta la calidad del vino y el
rendimiento en mosto.

Aplicacién: maceracién pelicular
Dosis: 2-4 mL/100 kg
Envases: 1 kg - 20 kg
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MACERACION DE UVAS TINTAS
EnartisZym COLOR

Enzima microgranulada especifica para la maceracién de uvas
tintas. Acelera e intensifica la extraccion de las sustancias
polifendlicas, polisacaridas y aromaticas contenidas en los
hollejos y, por tanto, produce vinos complejos, persistentes en
narizy de buena estructura. Recomendado para reducir la fase de
maceracion en el caso de uvas poco maduras y botritizadas.

Aplicacion: vinos tintos jévenes y de media crianza; maceraciones
breves

Dosis: 2-4 kg/100 kg

Envases: 1 kg - 10 kg

EnartisZym COLOR PLUS

Es una preparaciéon enzimdtica microgranulada particularmente
eficaz para la extraccion y estabilizaciéon de la materia colorante.
Las actividades secundarias de tipo celulasa y hemicelulasa
degradan las células de los hollejos, lo que acelera y aumenta la
solubilizacién de antocianos y taninos. Con EnartisZym COLOR
PLUS se obtienen vinos estructurados con una coloracion estable
e intensa.

Aplicacion: estabilizacion del color; vinos tintos con estructura
Dosis: 2-4 g/100 kg
Envases: 250 g - 1 kg

IMPACTO DE EnartisZym COLOR PLUS EN LA INTENSIDAD DEL COLOR

INTENSIDAD DE COLOR
10%(A420+A520+A620)

2 /
/V
12 2% 3 48 60 7
HORAS DE MACERACION

—@— Contral

EnartisZym COLOR PLUS qumenta la velocidad de extraccién del color, la intensidad colorante y la estabilidad.

Enartiszym COLOR PLUS

Preparacion enzimatica en forma liquida desarrollada
especificamente para la termovinificacion. Contiene, como
actividades principales, pectinasas y celulasas resistentes a
altas temperaturas y es rica en actividades secundarias de
tipo hemicelulasa que favorecen la extraccién y estabilizacién
de las sustancias colorantes contenidas en los hollejos muy
rapidamente. El uso de EnartisZym T-RED PLUS posibilita la
rapida clarificacién del mosto, aumenta el rendimiento tanto en
mosto como en el futuro vino durante la filtracién y mejora la
calidad organoléptica general del vino obtenido.

Aplicacion: termovinificacion y termo flash detente
Dosis: uva o mosto 2-4 mL/100 kg
Envases: 1 kg - 10 kg

OTRAS APLICACIONES
EnartisZym EZFILTER

Potente enzima pectolitica que también posee actividades
secundarias para la degradacion de pectinas y hemicelulasas. Su
actividad betaglucanasala convierte en la herramientaideal parala
mejora de la filtrabilidad. Potencia la liberacién de manoproteinas
en vino sobre lias.

Aplicacién: mejora de la filtrabilidad de vinos; tratamiento de vinos
que provienen de uvas con fisiopatias 6 enfermedades; liberacién de
manoproteinas

Dosis: 1-4 mL/hL
Envases: 1 kg - 10 kg

EnartisZym RIVELA

Enzima microgranulada con actividad pectolitica, hemicelulasa y
glicosidasa. Cuando se utiliza en el mosto o durante la maceracién
de uvas blancas, en un primer momento favorece la extraccién de
precursores aromaticos y la clarificaciéon y luego, en la fase final
de la fermentacién, aumenta la intensidad y complejidad olfativa
del vino gracias a la revelaciéon de terpenos y norisoprenoides.
Cuando se usa en vinos blancos, EnartisZym RIVELA aumenta la
intensidad del aroma varietal y facilita la clarificacién.

Aplicacioén: revelacion de aromas varietales
Dosis: 3-4 g/hL en mosto o vino
Envases: 100 g - 250 g
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:POR QUE UTILIZAR ENZIMAS ENOLOGICAS?
Las enzimas son esenciales para mejorar el rendimiento del prensado, la clarificacion, la
flotacion, 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 |, I1'y 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 despectinizacién y una rapida
reduccion de la viscosidad.

- La poligalacturonasa (PG) separa los dcidos galacturénicos 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 rugosa". Estas actividades son
especialmente importantes para mejorar la sedimentacion y la filtracion de mostos

dificiles.
!! éPL: PECTIN LIASA !! é

PME: PECTIN METIL ESTERASA

‘ﬁo%.oo

oo ~~_ PG:endo POLIGALACTURONAS
Rgmrfogalacturonano?#
/ ®

N,
N,

REGION LISA 60-90%
\\\ /l
\\\ /,/ Ramnogalacturonanos Il
REGION RUGOSA 10-40%
GRUPO METILO
@ D0 GALACTURONICO 7 ARABINOSA  @DIRAMNOSA @y GALACTOSA

Figura 1: Representacin de las principales actividades pectolfticas sobre las cadenas de pectina.

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

Las enzimas en polvo son féciles de conservar, tienen una vida util larga con un riesgo
limitado de contaminacién 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 (til més breve debido a la posibilidad de contaminacion microbioldgica, 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).

¢EL SO, AFECTA A LA ACTIVIDAD DE LA ENZIMA?

La actividad enzimética 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
S0, se haya dispersado adecuadamente o viceversa. No hay que afiadir SO, y enzimas al
mismo tiempo.
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30 120 180
TIEMPO DE DESFANGADO (MINUTOS)

[ Testico [ EnartisZym RS + 2000 ppm SO,
Figura 2: Efecto de la adicidn 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.
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30 120 180
TIEMPO DE DESFANGADO (MINUTOS)
[l erartiszym RS B Enartiszym RS + EnartisZym RS +
EnartisTan BLANC 30 g/hL PLUXBENTON N 40 g/hL

Figura 3: Efecto de la adicidn de tanino y bentonita sobre el efecto de EnartisZym RS.



LEVADURAS

Una buena gestion de la fermentacion
es el primer paso para lograr un vino de
calidad. Las levaduras de la gama Enartis
Ferm se seleccionan con el fin de satisfacer
las  principales  exigencias  productivas
de las bodegas. El trabajo continuo de
profundizacién en el conocimiento de las
caracteristicas de cada cepa y la experiencia
practica adquirida durante tantos afos de
presencia en el mercado, nos permiten sugerir
las condiciones 6ptimas de aplicacién de cada
cepa para obtener los mejores resultados.

13. EnartisFerm Q RHO
13. EnartisFerm Q TAU FD
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APLICACION DE LAS LEVADURAS
EASYTECH

iNo requieren rehidratacion! Easytech es la gama
certificada de levaduras y nutrientes de Enartis que se Eas tg C
pueden afiadir directamente al mosto y que, por tanto,

no requieren las tradicionales fases de rehidratacion y CERTIFIED BY ENARTIS
aclimatacion. Esta innovadora gama simplifica las operaciones de la bodega y reduce
el riesgo de cometer errores durante la inoculacion, permitiendo ahorrar tiempo y
dinero. La gama Easytech de Enartis se ha desarrollado con el fin de permitir que las
operaciones de bodega sean mas sostenibles, ya que reducen los recursos necesarios
para preparar adecuadamente la inoculacién de las levaduras, incluidos equipos,
energfa, agua y personal. La utilizacion de nutrientes Easytech en la aplicacion de
estas levaduras maximizan la implantacion més adn en condiciones de estrés. Enartis
ofrece estas levaduras que han sido seleccionadas para garantizar un rendimiento
fermentativo 6ptimo en mostos con temperaturas superiores a 15 °C:

« EnartisFerm WS
* Enartiskerm AROMAWHITE ~ + EnartisFerm VINTAGE RED

W, AN
e LIRSS
St R

Bomba

Espolvorear la cepa de
levadura EnartisFerm
Easytech sobre la
superficie del mosto

Homogeneizar
con un remontado

La gama Easytech de Enartis también es apta para la rehidratacion

" Afadir simplemente el producto antes de un remontado o bazuqueo:
tradicional de levaduras.

CEPAS PARA VINOS BLANCOS
Y ROSADOS

EnartisFerm Q4

La caracteristica principal de esta cepa es que es un homocigoto
para la versién completa del gen IRC7. Este gen codifica la sintesis
de una enzima B-liasa, que participa de forma Unica en la liberacion
de tioles (principalmente 4-MMP) unidos a la cisteina. Cuando se
utiliza para la fermentacién de variedades tidlicas, EnartisFerm Q4
expresa el aroma varietal y realza especificamente las notas de boj,
hoja de tomate y pipi de gato asociadas con 4-MMP.

Aplicacion: variedades Tidlicas
Dosis: 20-40 g/hL
Envases: 0,5 kg

PROTOCOLO PARA LA
REHIDRATACION DE LA LEVADURA

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

@ 20 min todos los grumos. Esperar 20-30
minutos.
0 @ 15 min
ﬂ -
MOSTO superior a 10 °C (18 °F) en cada adicion.
SUSPENSION Esto ayuda a que la levadura se aclimate
DELEVADURAS  a la temperatura fria del mosto y de esa

|
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forma evitar un chogue térmico. Dejar
|
|
|
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Afiadir lentamente una pequefia fraccion

|
|
|
|
reposar durante 15 minutos. ;
|
|
|
|
|
|
|
B
|

de mosto a la suspension de levadura
para disminuir la temperatura: la
disminucion de temperatura no debe ser

Repetir (2) hasta que la diferencia

de temperatura entre el mosto

del depdsito que se va a inocular y
elindculo de levaduras que se ha
preparado sea inferior a 10 °C (18 °F).

15 min

°
G

Afiadir la suspension de levadura por
el fondo del depdsito de fermentacién
BOMBA y mezclar toda la masa.

EnartisFerm AROMA WHITE

Es una cepa varietal y productora de aromas fermentativos. A
temperaturas de 14-16°, tiende a realzar las notas balsamicas,
minerales y citricas; a temperaturas mas altas (17-20°C) produce
intensos aromas a fruta blancay fruta tropical. Dotada de actividad
R-liasa, es ideal para la fermentacion de variedades tidlicas como
Sauvignon Blanc, Verdejo, Riesling y Gewurztraminer.

Aplicacion: vinos blancos afrutados obtenidos de uvas neutras;
variedades tidlicas

Dosis: 20-40 g/hL

Envases: 0,5 kg - 10 kg

EnartisFerm ES123

EnartisFerm ES123 es un cultivo mixto de dos cepas con
caracteristicas fermentativas y enologicas sinérgicas. Con una buena
nutricion, produce aromas frescos y duraderos a manzana verde,
pera, flores y citricos. Adecuado para la fermentacion de uvas tanto
aromaticas como neutras, da muy buenos resultados en la segunda
fermentacion de vinos espumosos, vinos espumosos frescos y de
cuerpo ligero y también en la produccién de vinos dulces.

Aplicacién: vinos blancos frescos y fdciles de beber; vinos obtenidos
de uvas neutras; vinos blancos varietales; vinos dulces

Dosis: 20-40 g/hL
Envases: 0,5 kg
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Excelente fermentador a bajas temperaturas y en condiciones
de hiper-reduccion, se recomienda para la producciéon de vinos
varietales fermentados en acero inoxidable. Con una nutricién
adecuada, produce aromas de fermentacién que aumentan la
complejidad aromatica manteniendo la tipicidad varietal. Ademas,
presenta una intensa actividad B-liasa que la convierte en la cepa
ideal para la fermentacién de variedades ricas en precursores
tidlicos como Sauvignon Blanc, Verdejo y Riesling.

Aplicacion: fermentaciones a bajas temperaturas; fermentaciones en
ambiente reductor; vinos blancos varietales; variedades tidlicas

Dosis: 20-40 g/hL
Envases: 0,5 kg - 10 kg

EnartisFerm Q9

Cepa aislada de uvas Sauvignon blanc, EnartisFerm Q9 muestra una
marcada capacidad para revelar los aromas tiélicos y para sintetizar
intensos aromas fermentativos. Cuando se utiliza en la fermentacion
de variedades tidlicas, produce vinos muy intensos en nariz y con
un marcado perfil varietal. Con una nutricién a base de nitrégeno
organico, aumenta la complejidad aromatica del vino. Excelente
también para variedades terpénicas (Moscato, Gewurztraminer, etc).

Aplicacion: variedades tidlicas; variedades neutras; variedades
terpénicas

Dosis: 20-40 g/hL

Envases: 0,5 kg

EnartisFerm Q CITRUS

Cepa seleccionada para la elaboracion de vinos blancos
caracterizados por aromas intensos. EnartisFerm Q CITRUS revela
el aroma afrutado y floral de los terpenos, nor-isoprenoides y
tioles. Al mismo tiempo, intensifica el caracter varietal al producir
aromas frescos y complejos de pomelo, frutas tropicales (guayaba,
maracuya, pifia), flores (jazmin, tilo) y fruta blanca (melocotén).

Aplicacién: blancos varietales; blancos obtenidos de uvas neutras;
rosados

Dosis: 20-40 g/hL

Envases: 0,5 kg - 10 kg

EnartisFerm VINTAGE WHITE

Realza el aroma varietal y libera grandes cantidades de
polisacaridos en la fase de contacto con las lias. Gracias a su
cinética fermentativa moderada pero regular, se recomienda
para la fermentacién en barrica. Ademas, debido a su tendencia
a formar lias poco compactas, permite reducir el nimero de
batonnage y remontados.

Aplicacién: vinos blancos varietales; fermentacién y crianza en
barrica; vinos con gran volumen en boca

Dosis: 20-40 g/hL
Envases: 0,5 kg - 10 kg

CEPAS PARA VINOS TINTOS

EnartisFerm D20

Cepa aislada de uvas Cabernet Sauvignon de Daou
Vineyards, una de las bodegas mas emblematicas de

Central Coast en California. EnartisfFerm D20 se seleccioné por
su capacidad para fermentar a altas temperaturas. Debido a esta
caracteristica, se recomienda para la vinificacion de tintos de gran
estructura, de color muy intenso y dotados de gran potencial
de envejecimiento y en fermentaciones con escaso control de
la temperatura. A nivel aromatico expresa el caracter varietal,
realza las notas de fruta negra, flores, especias y minimiza las
notas verdes.

Aplicacién: variedades bordelesas;, fermentaciones a altas
temperaturas; tintos de crianza; fermentaciones con escaso control
de la temperatura

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

EnartisFerm ES454

Levadura para la elaboracién de vinos de media-larga crianza, esta
indicada para la fermentacién de uvas maduras de alta calidad,
donde realza las caracteristicas varietales. Permite producir vinos
con gran personalidad, que se caracterizan por elegantes aromas
a fruta madura, suaves y glicéricos en boca.

Aplicacién: vinos varietales; vinos tintos de media-larga crianza;
grandes vinos tintos

Dosis: 20-40 g/100 kg
Envases: 0,5 kg - 10 kg

EnartisFerm ES488

Los vinos producidos con esta cepa son potentes tanto en
nariz como en boca, y adecuados para la crianza en madera.
EnartisFerm ES488 produce aromas intensos a frutas y especias,
evidentes ya desde las fases inmediatamente posteriores a la
fermentacion, y que duran en el tiempo. Ademas, debido a su
alta capacidad de extraccion, permite la produccién de vinos con
gran estructura y color. Utilizada para la fermentacién de uvas
poco maduras, ayuda a enmascarar la nota vegetal.

Aplicacion: produccién de tioles; reduccidn de la nota herbdcea;
vinos de media-larga crianza

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

EnartisFerm Q5

Cepa para la elaboracién de vinos tintos estructurados y
voluminosos, destinados a la crianza en madera. EnartisFerm
Q5 se recomienda para la fermentacién de uvas bien maduras
donde revela los aromas varietales. Con una buena nutricion
aminoacidica, sintetiza aromas frutales (fresa, frambuesa, cereza
negra)y flores (violeta y rosa) que intensifican el caracter varietal y
dan complejidad. Gracias a su excelente capacidad de extraccion,
permite producir vinos con un color intenso y estable en el tiempo.

Aplicacién: expresion varietal; produccion de ésteres; crianza en
madera

Dosis: 20-40 g/100 kg
Envases: 0,5 kg - 10 kg
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Cepa tolerante al alcohol (hasta un 17%), capaz de realzar las
notas de fruta fresca que recuerdan a mora, ciruela y frutos
rojos. Se recomienda especialmente para la fermentaciéon de
uvas producidas en climas célidos o en afiadas secas. En efecto,
en estas condiciones EnartisFerm Q7 asegura una fermentacion
regular y completa y revitaliza el aroma al enmascarar las notas
de fruta sobremadura.

Aplicacién: climas cdlidos; revitaliza el aroma de frutas sobremaduras;
alto alcohol potencial; media-larga crianza

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

EnartisFerm RED FRUIT

Una levadura de fama internacional, Enartisferm RED FRUIT
produceintensos aromas a frutos rojos y violetas y altas cantidades
de glicerol. Los vinos producidos con esta cepa resultan siempre
muy atractivos en nariz, frescos y suaves en boca.

Aplicacion: vinos rosados; vinos tintos jovenes y de media crianza
Dosis: 20-40 g/100 kg
Envases: 0,5 kg - 10 kg

EnartisFerm VINTAGE RED

Cepaindicada para la elaboracién de vinos destinados
a la crianza, suaves y voluminosos; destaca por sus
buenas cualidades fermentativas. Debido a estas caracteristicas,
EnartisFerm VINTAGE RED es adecuada también parala produccién
de vinos obtenidos de uvas no perfectamente maduras. Respeta
las caracteristicas varietales; tras una primera etapa en la que los
vinos se muestran cerrados y austeros en nariz, con la crianza
evidencian notas de fruta madura y especias.

Aplicacién: vinos varietales; vinos de envejecimiento; crianza en
madera; uvas poco maduras

Dosis: 20-40 g/100 kg
Envases: 0,5 kg - 10 kg

EnartisFerm WS il

Aislada a partir de Zinfandel de cosecha tardia de la Williams
Selyem Winery, EnartisFerm WS se considera una de las cepas
de levadura seleccionadas en California mas robustas. Adecuada
para la fermentacion de una amplia vinos blancos, tintos y rosados
para mezclas o ajustes del vino; aumentar la acidez; reducir
el rendimiento de azlcar/alcohol; aumentar la complejidad y
suavidad del aroma variedad de uvas blancas y tintas y para el
tratamiento de fermentaciones lentas o paradas. EnartisFerm WS
produce vinos de gran estructura tanica pero suaves y realza las
notas de frutas y especias, sin enmascarar el caracter varietal. Se
recomienda especialmente para la producciéon de vinos con un
alto contenido de alcohol y destinados a media-larga crianza.

Aplicacion: alto alcohol potencial; vinos tintos de media-larga
crianza; paradas de fermentacién

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

CEPAS POLIVALENTES
EnartisFerm PERLAGE

Cepa seleccionada para la produccién de vinos espumosos con
el método tradicional, se puede utilizar también con muy buenos
resultados en la primera fermentaciéon de los vinos blancos
tranquilos. Produce vinos con aromas limpios y elegantes que
expresan las caracteristicas varietales. Fermentador robusto,
tolera altas concentraciones de azlcar y alcohol, bajos pH y bajas
temperaturas.

Aplicacién: produccién de vinos base para espumosos; vinos blancos
varietales; toma de espuma en botella y en tanque presurizado
Dosis: 20-40 g/hL

Envases: 0,5 kg - 10 kg

EnartisFerm EZFERM

Esta cepa presenta una alta tolerancia al alcohol (16.5%), bajos
requerimientos de nitrogeno, excelente capacidad para dominar la
floraindigenay para fermentar en un amplio rango de temperatura
(12-34 °C). Su uso se recomienda para prevenir problemas de
fermentacién en condiciones dificiles. Desde el punto de vista
aromatico, respeta las caracteristicas varietales de la uva.

Aplicacion: prevencién de anomalias fermentativas; alto alcohol
potencial; vinos de uvas pasificadas

Dosis: 20-40 g/hL

Envases: 0,5 kg - 10 kg

EnartisFerm EZFERM 44

Esta cepa combina una alta tolerancia al alcohol (17.5%), un fuerte
vigor fermentativo y unos bajos requerimientos nutricionales, con
una fuerte predisposicion a consumir fructosa. Dentro de la gama
EnartisFerm, es una de las levaduras mas adecuadas para resolver
los problemas de fermentaciones lentas o paradas.

Aplicacion: tratamiento de las paradas de fermentacion

Dosis: 40 g/hL

Envases: 0,5 kg

EnartisFerm SB

Cepa para la elaboracién de grandes volimenes con escaso
control de las condiciones de fermentacién. Produce vinos limpios
que expresan las caracteristicas varietales de la uva.

Aplicacion: vinos blancos tintos y rosados; expresion varietal
Dosis: 20-40 g/hL
Envases: 0,5 kg - 10 kg

EnartisFerm SC

Cepa indicada para la fermentacién de vinos blancos, tintos
y rosados. Respeta las caracteristicas varietales de las uvas,
acentuadas por la limpieza olfativa que caracteriza a los vinos
fermentados con esta levadura.

Aplicacion: vinos blancos, tintos y rosados; expresion varietal
Dosis: 20-40 g/hL
Envases: 0,5 kg - 10 kg
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LEVADURAS NO-Saccharomyces cerevisiae

EnartisFerm Q RHO

Enartisferm Q RHO, cepa de la especie Saccharomyces uvarum,
tiene la capacidad de fermentar a bajas temperaturas,
producir una gran cantidad de glicerol y feniletanol (aroma a
rosa), producir una baja cantidad de acidez volatil, preservar/
aumentar la acidez total y producir bajos niveles de alcohol.

Aplicaciones: vinos blancos, tintos y rosados para mezclas o
ajustes del vino; aumentar la acidez; reducir el rendimiento de
azucar/alcohol; aumentar la suavidad y complejidad aromdtica

Dosis: 20-40 g/hL
Envase: 0,5 kg

EnartisFerm Q TAU FD

EnartisFerm Q TAU FD es una cepa liofilizada de Torulaspora
delbrueckii que fue seleccionada por la Universidad Politécnica
de Marche (ltalia). Esta cepa no Saccharomyces presenta una
serie de caracteristicas que hacen muy interesante su aplicacién
en vinificaciéon: buena tolerancia al alcohol, alta produccién de
ésteres que potencian las notas frutales, alta produccién de
polioles que aportan suavidad y volumen, muy baja produccion
de acidez voldtil. EnartisFerm Q TAU FD se puede utilizar como
levadura Unica en la fermentacién de vinos con una graduacion
alcohdlica potencial de hasta el 12% o en inoculacién secuencial
con cepas de Saccharomyces.

Aplicaciones: vinos afrutados; vino producido a partir de uvas
pasas; vino base para espumosos; reducir la acidez voldtil

Dosis: 20-30 g/hL
Envase: 0,5 kg
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PRINCIPALES CARACTERISTICAS DE LAS CEPAS Ferm DE ENARTIS
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EnartisFerm AROMAWHITE | (5.04°C | Corta Media 156 | Kiler | Neutra | Media-alto Media V| e ¢
S. cerevisige
EnartisFerm D20 18:38°C | Corta Alta 17% | Neutra | Neutra Media Media F ¢ ¢
S. cerevisige
EnartisFerm ES123 15:25°C | Corta Media 15% | Killer Baja Alta Media F ' ¢
S. cerevisae + S. bayanus
EnartisFerm ES181 10-20°C | Media Alta 165% | Killer Baja Baja MediaBaja | F-V | @ ¢ "
S. cerevisige
EnartisFerm ES401 1530°C | Media Media 15% | Neutra | Buena Media Media F ¢ ¢
S. cerevisige
EnartisFerm ES454 15:30°C | Corta Media 16% | Killer Alta Media Media v 'y
S. cerevisiae
EnartisFerm ES488 15-28°C | Corta Medio-enta 16% | Killer Alta Alta Alta F-v ¢
S. cerevisige
EnartisFerm ES FLORAL 15:25°C | Media Media 15% | Neutra | Neutra Media Media V| e ¢ ¢
S. cerevisae + S. bayanus
EnartisFerm ES U42 8:28°C | Media Media 15% | Neutra | Buena Baja Media-Baja | F ¢ ¢ ¢
S. uvarum + S. bayanus
EnartisFerm EZFERM 1528°C | Corta Medio-lenta 16% | Neutra | Alta Alta Alta N " ¢ ¢
S. bayanus
EnartisFerm EZFERM 44 1530°C | Corta Alta 175% | Neutra | Neutra Baja Baja N ¢ ¢ ¢
S. bayanus
EnartisFerm PERLAGE 1030°C | Corta Alta 17% | Kiler | Baja Baja Baja v " ¢ "
S. bayanus
EnartisFerm Q CITRUS 10-20°C | Corta Alta 15% | Neutra | Baja Media Media F-V e 'y
S. cerevisige
E"L?/mf:erm QRHO 828°C | Media Medio-alta 13% | Neura | Baja Baja Baja F 'y ¢ ¢
EnartisFerm Q TAU FD e | Medio- . '
Torulaspora delruecki 17:25°C Larga Lenta 12% | Neutra Alta Baja Baja F ' ¢ ¢
EnartisFerm Q4 14-18°C | Media Media 15% | Kiler | Neutra Media Media v ¢ ¢
S. cerevisige
EnartisFerm Q5 1532°C | Media Media 16% | Neutra | Buena Media Alta F-v ¢
S. cerevisige
EnartisFerm Q7 16-30°C | Media Media 165% | Neutra | Neutra Media Media F 'y
S. cerevisiae
EnartisFerm Q9 1420°C | Corta Alta 145% | Neura | Neutra | Media-alto Media V| e ¢
S. cerevisige
EnartisFerm RED FRUIT 1434°C | Corta Alta 16% | Kiler | Neutra Alta Alta F ¢ | o
S. cerevisige
EnartisFerm SB 1530°C | Corta Alta 15% | Neutra | Baja Baja Baja v ' 'y 'y 'y
S. bayanus
EnartisFerm SC 1832°C | Corta Alta 13% | Neutra | Buena Media Media V| 6| & | e
S. cerevisige
EnartisFerm VINTAGERED | 15.30:c | (orta Media 16% | Kiler | Ala Media Media v ¢
S. cerevisige
EnartisFerm VINTAGE WHITE | 1424 | (orta Media 155% | Kiler | Buena Media Media v ¢
S. bayanus
EnartisFerm WS 1630°C | Media Medio-Alta 18% | Neutra | Neutra Baja Baja v 'y ¢
S. cerevisiae

F = Aroma fermentativo; V = varietal; N = Neutro
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VARIETAL

BOBAL

CABERNET FRANC

CABERNET

SAUVIGNON
GARNACHA
TINTORERA
GRACIANO

MALBEC

MAZUELO

MENCIA

MERLOT

MONASTRELL

PETIT VERDOT

PINOT NOIR

PRIETO PICUDO

SYRAH

TEMPRANILLO

AIREN

ALBARINO

ALBILLO

CHARDONNAY

GARNACHA BLANCA

GEWURZTRAMINER

GODELLO

HONDARRIBI ZURI

MACABEO / VIURA

MALVASIA

MOSCATEL

PALOMINO

PEDRO XIMENEZ

RIESLING

SAUVIGNON BLANC
TEMPRANILLO
BLANCO

TREIXADURA

VERDEJO

VIOGNIER

XARELLO
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RALENTIZADAS O PARADAS

El éxito de la reactivacion de las paradas de fermentacion o fermentaciones que se han
ralentizado, depende de la precision del diagndstico y de realizar una répida intervencion
mediante un tratamiento correcto.

" Inte(r\\llalti de tidempo
entana de

2% oportunidad) P o FAlenta

2 o FA parada
x15
o
° 10

5 \

0

-5

0 2 4 6 8 10 12 14
dias
Fermentacion normal  ——— Fermentacion lenta/parada

PROTOCOLO Q: Protocolo de Reactivacion de fermentaciones paradas

Ejemplo para 100 hL de vino con parada de FAL
1. PREPARACION DEL VINO
1.1. Intervenir rapidamente para impedir el desarrollo de bacterias indeseables.
* Descube en el caso de los tintos.
* Trasiego (o filtracién) para la eliminacién de lfas gruesas en tintos y blancos.

* Sihay répido aumento de acidez volétil afiadir sulfuroso, méximo 1 g/hL.

en factores de supervivencia para las levaduras. Dejar actuar 24 horas.

2. PREPARACION Y ACLIMATACION DE LA LEVADURA
En un depdsito de 5-10 hL perfectamente limpio y desinfectado.
FASE 1: Rehidratacion de la levadura (Paso 1°).
FASE 2: Preparacion del pie de cuba y aclimatacion. (Pasos 2°, 3%, 4°, 5°y 6°)

* Afiadir 1-2 kg (10 a 20 g/hL segln el grado de contaminacion) de EnartisStab MICRO M para bloquear
especificamente el desarrollo de bacterias lacticas u otros microorganismos en el caso de riesgo.

* Sivamos a inocular pronto, intentar no perder la temperatura del vino (mas de 15°C, preferible mayor a 20°C).
1.2. El dia antes de la inoculacion eliminar los inhibidores de la fermentacidn, acidos grasos de cadena corta y media
(residuos antimicrobianos) afiadiendo 4 kg (40 g/hL) de NUTRIFERM NO STOP que también constituye una fuente

1.3. En paralelo preparar el pie de cuba con la levadura Enartis EZFERM (levadura con fase de latencia corta, resistencia
a altas concentraciones de alcohol y condiciones adversas) y NUTRIFERM ENERGY como potentes activadores.

enarkis

PROTOCOLO PARA LA REACTIVACION DE LAS FERMENTACIONES

PROTOCOLO o : Fermentacion Lenta

Desde el momento en que se observa que una fermentacion se ralentiza, existe un
intervalo de tiempo donde es ?osible realizar unaintervencion répida, que I)uede ayudar
arestaurar la vitalidad de las levaduras y evitar tener que aplicar més adelante, en caso
de que la fermentacion se detenga por completo, un protocolo para su reanudacion.

1. Mantener la temperatura >20°C.

2. Efectuar el descube o un trasiego (recomendado).

3. Tratar el mosto con 10 g/hL de EnartisStab MICRO M. Mantener EnartisStab MICRO M
en suspension durante 30-60 minutos mezclando con el mosto.

4. Efectuar un trasiego 24 horas después del tratamiento (recomendado).

. Tratar con 30 g/hL de NUTRIFERM NO STOP.

6. Realizar seguimiento de la velocidad de fermentacion (A°Brix/dia) y de la acidez volatil
durante los siguientes dias.

7. Silavelocidad de fermentacion aumenta, efectuar controles hasta alcanzar el nivel de
azucares deseado.

o

En algunas circunstancias, la baja viabilidad y las condiciones diffciles pueden impedir que
se complete una fermentacion una vez que esta se ha ralentizado. En este caso, efectuar
el Protocolo 2.

¢Por qué usar NUTRIFERM NO STOP?

NUTRIFERM NO STOP acttia como protector al mejorar

la integridad de la membrana de la levaclura. Ademds,
elimina los dcidos grasos de cadena mediia y los residuos de
pesticidas que pueden inhibir la fermentacién.

¢Por qué usar NUTRIFERM ENERGY?

El contenido de nutrientes en un vino con parada de
fermentacién no es suficiente como para permitir el
crecimiento de la levadura. Los nutrientes complejos mejoran
la actividad de la levadlura y facilitan su aclimatacidn en fas
dificiles condiciones del vino. NUTRIFERM ENERGY proporciona
elementos esenciales para el desarrollo de la levadura.

¢Por qué usar EnartisFerm EZFERM? Es una levadura
fructdfila, con gran capacidad fermentativa y reducidas
necesidades nutricionales. Presenta un alto grado de

implantacién y una alta resistencia al alcohol y a la AV.

Paso 1°

Mosto 40 litros de mosto 50 litros de mosto 100 litros de mosto
(200 g/L de G+F) (200 g/L de G+F) (200 g/L de G+F)
4 kg EnartisFerm EZ FERM
Producto 30 g de NUTRIFERM SPECIAL | 60 g de NUTRIFERM SPECIAL 120 g de NUTRIFERM SPECIAL 120 g de NUTRIFERM SPECIAL
. +2 kg NUTRIFERM ENERGY
Producto a afiadir
Agua 60La37°C
Vino parada FAL 50 100 400
6L 1000 2000 a00L 800L
Temperatura (°C) 37 24-29 24-29 24-29 20-25
o 10mglL 10mgL 10mglL 10mgL
Rehidratar [a levadura Medir la densidad inicial. Medir la densidad inicial. La
durante 20 minutos, desouds Pasar al siguiente pasouna | Medir la densidad inicial. La Medir la densidad inicial. La densidad final debe ser igual o
Indicaciones " B : 0€sp vez se reduzca la densidady | densidad debe reducirsey el | densidad debe reducirse y el cultivo | menor al vino problema. La densidad
afiadir Nutriferm Energy y . PRt L - e .
h el cultivo esté ite | cultivo activo. visiblemente activo. no debe ser menor de 1,000y el
omogeneizar. - N ‘
activo. cultivo activo.
20 minutos aprox 1-2 horas aprox 1-2 horas aprox 4-6 horas 15-20 horas

Incorporar el pie de
cuba al vino ralentizado
0 parado previamente
realizado el tratamiento
24 horas antes.

Sila temperatura del vino
es<20°Cola
refermentacion es
dificil se recomienda
ir afiadiendo el vino
“problema” doblando el
pie de cuba y verificando
su reactivacion antes de
volver a realimentar.



ACTIVADORES DE
FERMENTACION

Conocer las exigencias nutricionales de la
levadura es fundamental para poder llevar
a cabo una o6ptima fermentacion alcohdlica
y prevenir las paradas fermentativas.
Dependiendo del tipo de vino, el aporte
controlado de nutrientes permite no solo
realizar cinéticas fermentativas regulares y
completas, sino también obtener una mejor
calidad organoléptica. Por este motivo, Enartis
ofrece una amplia gama de activadores de
fermentacion, capaces de proporcionar
especificamente lo que la levadura necesita.

[H-T=] 0

enartis

Inspiring innovation.
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iNo se requiere disolucion previa! Easytech es la
gama certificada de levaduras y nutrientes de Enartis
que se pueden afiadir directamente al mosto y que,
por tanto, no requieren las tradicionales fases de
rehidratacion y aclimatacion. Esta innovadora gama simplifica las operaciones de la
bodega y reduce el riesgo de cometer errores durante la inoculacion, permitiendo
ahorrar tiempo y dinero. Enartis ofrece dos activadores de fermentacién:

CERTIFIED BY ENARTIS

* NUTRIFERM ULTRA
* NUTRIFERM AROM PLUS

Los nutrientes Easytech son microgranulados, lo que significa que son menos
pulverulentos y mas seguros de usar. También son mas faciles de disolver directamente
en el mosto, sin formar grumos, y gracias a su alta tasa de solubilidad, proporcionan
nutrientes inmediatamente disponibles para las levaduras.

Bomba

iSolamente una operacion! EsPoIvorear las levaduras Easytech y los nutrientes
Easytech sobre la superficie del mosto y luego homogeneizar con un remontado.

La gama Easytech de Enartis también es adecuada para las inoculaciones
tradicionales de levaduras.

NUTRICION ORGANICA
NUTRIFERM AROM

Activador de la fermentacién de origen exclusivamente orgéanico,
proporciona aminodcidos libres que actlan como precursores
en la sintesis de aromas fermentativos. Cuando se utiliza para la
nutricion de las denominadas levaduras “aromdticas”, estimula
la produccion de aromas secundarios y de compuestos que
aumentan la intensidad y complejidad olfativa del vino.

Aplicacion: potencia aromas primarios y estimula la produccién de
aromas fermentativos

Dosis: 20-30 g/hL
Envases: 1 kg - 10 kg

CERTIFIED BY ENARTIS

NUTRIFERM AROM PLUS

Nuevo activante de fermentacién a base de autolisado de levaduray
tiamina. NUTRIFERM AROM PLUS es rico en aminoacidos ramificados
que pueden servir como precursores en la sintesis de aromas
fermentativos. Cuando se utiliza para la nutricién de levaduras
productoras de ésteres, aumenta claramente laintensidad olfativay la
complejidad del vino. Ademas, NUTRIFERM AROM PLUS proporciona
todos los principales factores de crecimiento y supervivencia que son
indispensables para conseguir una fermentacion regular y completa.
Nutriente idoneo para la aplicacién en protocolos Easytech.

Aplicacién: aumento de la produccién de aromas secundarios
Dosis: 20-30 g/hL

’ Envases: 1 kg - 10 kg

‘CERTIFIED BY ENARTIS

NUTRIFERM ULTRA

Activador de la fermentaciéon para la nutricién enolégica. El
objetivo principal del en6logo no es sélo realizar la fermentacién,
sino también obtener el mejor vino. NUTRIFERM ULTRA es el
nutriente mas equilibrado para maximizar las caracteristicas
varietales de la uva y asegurar el adecuado desarrollo de la
fermentacién incluso en condiciones de estrés. Nutriente idéneo
para la aplicaciéon en protocolos Easytech.

Aplicacion: nutricion enolégica
Dosis: 10-30 g/hL
Envases: 1 kg - 10 kg

CERTIFIED BY ENARTIS

NUTRIFERM ULTRA L

Activador de la fermentacion en formato liquido, para la nutricién
enolégica. El objetivo principal del endlogo no es sélo realizar la
fermentacion, sino también obtener el mejor vino. NUTRIFERM
ULTRA L es el nutriente mas equilibrado para maximizar las
caracteristicas varietales de la uva y asegurar el adecuado desarrollo
de la fermentacion incluso en condiciones de estrés. Nutriente
idéneo parra la aplicacion en protocolos Easytech.

Aplicacion: nutricién enolégica
Dosis: 30-150 mL/hL
Envases: 23 kg

NUTRIFERM ENERGY

Activador constituido exclusivamente por levadura autolisada que
proporciona aminoacidos, vitaminas, factores de supervivencia
y sales minerales, presentes naturalmente en las células de
levadura. La adicion de nutrientes y vitaminas es esencial en
las etapas iniciales de la multiplicacion de la levadura, cuando
elementos externos como alcohol, anhidrido sulfuroso y ausencia
de oxigeno aun no han alterado su metabolismo ni su capacidad
para seleccionar las sustancias nutritivas. NUTRIFERM ENERGY
se recomienda para la preparacién del pie de cuba y durante la
inoculacién de la levadura. Entre sus efectos mas evidentes, se
encuentran la reduccion de la fase de latencia, la prevencién de
la formacién de sulfuro de hidrégeno y acido acético y la mayor
produccién de glicerol y polisacaridos.

Aplicacién: condiciones dificiles; anomalias 6 paradas fermentativas
Dosis: 10-30 g/hL
Envases: 1 kg - 10 kg

NUTRIFERM NO STOP

Coadyuvante a base de levaduras inactivas ricas en esteroles y
acidos grasos insaturados de cadena larga. Cuando se utiliza en la
segunda mitad de la fermentacion, ayuda a mantener la integridad
de la membrana celular de la levaduray, en consecuencia, permite
prevenir o tratar anomalias de fermentacién peligrosas. En el caso
de parada de fermentacion, la adicion de NUTRIFERM NO STOP
permite reanudarla sin la necesidad de una nueva inoculacién.

Aplicacién: prevencidn y tratamiento de paradas de fermentacién
Dosis: 20-40 g/hL
Envases: 1 kg - 10 kg
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NUTRICION INORGANICA
NUTRIFERM SPECIAL

Formulacién a base de fosfato de amonio, levadura inactiva
y tiamina. NUTRIFERM SPECIAL estd disefiado para facilitar la
fermentacion alcohdlicay prevenir las paradas fermentativas. Este
activador aporta todas las sustancias necesarias para la levadura,
evitando cualquier condicién de estrés metabdlico. Ademas,
estimula el metabolismo de la levadura, asegura la produccién de
aromas limpios e intensos y previene la aparicién de olores no
deseados.

Aplicacion: mostos pobres en NFA; mostos limpidos; paradas de
fermentacién

Dosis: 20-50 g/hL
Envases: 1 kg - 10 kg

NUTRIFERM VIT

Activador a base de sulfato de amonio, fosfato de amonio
dibasico y tiamina, NUTRIFERM VIT aporta a la levadura nitrégeno
inmediatamente disponible, lo que garantiza una fermentacién
regular.

Aplicacion: nutricién nitrogenada bdsica
Dosis: 10-30 g/hL
Envases: 1 kg - 20 kg

NUTRIFERM VIT FLO

NUTRIFERM VIT FLO es el activador de fermentacién por excelencia,
a base de fosfato de amonio y tiamina. Crea un ambiente lo
maés favorable posible para la multiplicacién y el crecimiento de
las levaduras, evitando asi fermentaciones dificiles o lentas que
conducirian a la produccién de vinos de menor valor.

Aplicacién: nutricién nitrogenada bdsica

Dosis: 10-30 g/hL

Envases: 20 kg

NUTRIFERM REVELAROM

Activante de fermentacién a base de autolisado de levadura,
fosfato diaménico y sales de cobre. NUTRIFERM REVELAROM
aporta los elementos nutritivos indispensables para una
fermentacién completa incluso en condicines dificiles y previene
la formacién de aromas sufurados.

Aplicacién: nutricion de la levadura y prevencién de la reduccion en
fermentaciones de vino

Dosis: 5-15 g/hL

Envases: 1 kg - 10 kg
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LA IMPORTANCIA DE UNA NUTRICION EQUILIBRADA PARA LA SALUD DE LA LEVADURA NUTRIENTES ENARTIS RECOMENDADOS PARA UNA NUTRICION EQUILIBRADA
Una nutricion equilibrada es esencial para un estado dptimo de la levadura, para la
produccion de biomasa efectiva y su capacidad enolégica, esto es, la produccion de un vino NUTRIFERM AROM PLUS
mas rico. La disponibilidad de nitrégeno, independientemente de su origen (aminodcidos o
amonio), afectaré el rendimiento de la fermentacion, asf como la produccién de metabolitos NUTRIFERM ULTRA Rico en aminodcidos esenciales para garantizar un
secundarios y compuestos aromaticos durante la fermentacion. crecimiento dptimo de la levadura.

Mantiene la actividad vital de la levadura hasta el

Rico en precursores de aminodcidos aromaticos para
favorecer la sintesis de ésteres.

Los aminodcidos son asimilados y almacenados internamente por la levadura para NUTRIFERM SPECIAL agotamiento total de los azlicares.

més tarde sintetizar proteinas, enzimas u otros aminoacidos sin consumir gran Rico en factores de supervivencia que regeneran la
cantidad de energfa. Son los precursores directos de la mayorfa de los aroma membrana celular. Auto-detoxifica el mosto. Previene

originados por la levadura. NUTRIFERM NO STOP o trata fermentaciones lentas y/o paradas de
El amonio requiere una gran cantidad de tiempo y energla (proceso de fermentacion.
transformacion largo) para sintetizar proteinas y enzimas.
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POLISACARIDOS PARA
LA FERMENTACION

EnartisPro R

Las manoproteinas aportadas por esta preparaciéon constituida
exclusivamente por levadura inactiva, confieren al vino volumen
y suavidad y contribuyen a la estabilidad del color. EnartisPro R
se puede utilizar para la fermentacién de vinos blancos, tintos y
rosados.

Aplicacion: aumento de la sensacién de volumen; mayor suavidad de
los taninos; mejora de la estabilidad del color

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

EnartisPro RW

Producto a base de levadura inactiva rica en aminoacidos
azufrados. EnartisPro RW potencia el frescor y volumen desde
el primer dia de fermentacién. Promociona la estabilidad de los
aromas y el color. Combinado don levaduras como EnartisFerm
ES181, AROMA WHITE, Q9y Q4, promueve la formacién de aromas
tidlicos.

Aplicacion: frescor aromdtico, aumento de la sensacién de volumen,
estabilidad

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

EnartisPro AROM

Producto a base de levadura inactiva rica en aminoacidos
azufrados. EnartisPro AROM se utiliza durante la inoculacién de
la levadura para mejorar la estabilidad coloidal y la sensacién de
volumen del vino. Los aminoacidos azufrados contribuyen a la
proteccién antioxidante. Se recomienda combinar con levaduras
como EnartisFerm ES181, AROMA WHITE, Q9, PERLAGE y ES488.

Aplicacion: aumento de la sensacién de volumen; frescura aromdtica
Dosis: 20-40 g/hL
Envases: 1 kg - 10 kg

EnartisPro UNO

Coadyuvante de fermentacion a base de cortezas de levadura
ricas en manoproteinas inmediatamente solubles. Al adicionarlo
durante lainoculacién de la levadura, las manoproteinas liberadas
de inmediato se unen a antocianos y compuestos aromaticos
protegiéndolos de la oxidacién y la precipitacién. De esta forma se
obtienen vinos con una tonalidad colorante mas joven e intensa,
mas persistentes y complejos en nariz, mas voluminosos y suaves
en boca, mas estables.

Aplicacion: vinos blancos, tintos y rosados; mejora de la estabilidad
quimico-fisica; mejora de la calidad organoléptica

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

Coadyuvante de fermentacion a base de levadura inactiva rica en
manoproteinas inmediatamente solubles y aminodacidos azufrados.
Al afiadirlo durante la inoculaciéon de la levadura, las manoproteinas
liberadas de inmediato se unen a los antocianos y compuestos
aromaticos protegiéndolos de oxidaciones y precipitaciones. De
esta forma se obtienen vinos con una tonalidad colorante mas
joven, mas intensos, frescos en nariz, mas estables. Ademas, el
aporte de aminoacidos azufrados contribuyen a la proteccién
antioxidante. Es recomendable aplicarlo junto a levaduras como
EnartisFerm ES181, AROMA WHITE, Q9, PERLAGE y ES488.

Aplicacién: aumento del volumen; aumento del aroma frutal y
especiado; mejora de la estabilidad quimico-fisica

Dosis: 10-30 g/hL
Envases: 1 kg

EnartisPro TINTO

EnartisPro TINTO es un coadyuvante de fermentaciéon a base de
cortezas de levadura ricas en manoproteinas solubles, taninos
de pepitas y taninos elagicos, estudiado para favorecer la
condensacién antocianos/taninos. Aporta a los vinos un color mas
intenso y estable, un aroma mas afrutado, limpio y persistente y un
gusto mas suave y equilibrado.

Aplicacion: mejora de la estabilidad colorante; aumento del aroma
frutal; aumento de la suavidad; mejora del equilibrio gustativo

Dosis: 15-40 g/100 kg
Envases: 1 kg

EnartisPro FT

Coadyuvante a base de PVI/PVP y de levadura inactiva rica
en manoproteinas libres y aminoacidos azufrados. Gracias a
su capacidad de eliminar el cobre, reduce la actividad de las
enzimas oxidasas (tirosinasa y lacasa) y permite producir vinos
mas resistentes a la oxidacién y al envejecimiento, mas ricos en
compuestos aromaticos y de color mas fresco. Se recomienda para
la vinificacion de aquellos vinos en los que se quiere incrementar la
expresion de los aromas tidlicos.

Aplicacion: aumento de la expresion de los tioles; proteccion
antioxidante; aumento de la vida dtil del vino

Dosis: 30-50 g/hL
Envases: 1 kg - 10 kg

© PVI/PVP es un copolimero adsorbente (polivinilimidazol y polvinilpirrolidona) capaz
. de eliminar de los vinos metales pesados como cobre (Cu), hierro (Fe) y aluminio (Al). 1
© Ademés, 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 mas |
.+ frescos, mas arométicos, mas equilibrados, tienen un menor potencial de oxidacion
© yuna mayor vida il
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POLISACARIDOS PARA LA CRIANZA
SURLI ONE

Levadura inactiva tratada enzimaticamente. Se puede utilizar para
la crianza sobre lias en alternativa o en combinacién con las lias finas
producidas durante la fermentacién alcohélica. SURLI ONE mejora
la estabilidad proteica, tartérica y polifendlica del vino; aporta
mayor complejidad y persistencia aromatica; atenla la astringencia
y aumenta la sensacién de volumen. En los vinos tintos y rosados,
contribuye a la estabilizacién del color por copigmentacion.

Aplicacién: crianza sobre lias; mejora de la estabilidad y calidad
sensorial

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

SURLI ELEVAGE

Producto a base de cortezas de levadura ricas en manoproteinas
libres. SURLI ELEVAGE libera todas las manoproteinas contenidas
en solo 24-48 horas. Por tanto, incluso cuando se dispone de poco
tiempo, es posible reproducir los efectos de la crianza sobre lias
finas. Los vinos tratados con SURLI ELEVAGE son méas complejos
y persistentes en nariz, mas suaves y voluminosos en boca y, en
general, mas longevos.

Aplicacion: crianza sobre lias; pre-embotellado; mejora del volumen
Dosis: 5-30 g/hL
Envases: 1 kg

SURLI VITIS

Completamente soluble, SURLI VITIS aporta polisacaridos de
origen vegetal y taninos de hollejos de uva blanca. A las dosis
recomendadas es filtrable y puede utilizarse inmediatamente antes
de la microfiltracién para aumentar la calidad organoléptica y la
proteccién antioxidante del vino. En particular, SURLI VITIS mejora
la limpieza olfativa del vino, aporta volumen y suavidad y aumenta
la sensacion de dulzor.

Aplicacion: aumento de la calidad sensorial y de la estabilidad fisico-
quimica antes del embotellado

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

SURLI VELVET

Coadyuvante a base de manoproteinas, SURLI VELVET tiene efectos
evidentes sobre la calidad organoléptica del vino. En particular,
aumenta la complejidad y la intensidad aromatica, el volumeny la
persistencia gustativa y, en los vinos tintos, atenua la astringencia.
Completamente soluble y filtrable, puede usarse inmediatamente
antes de la microfiltracion.

Aplicacion: aumento de la calidad sensorial y de la estabilidad fisico-
quimica antes del embotellado

Dosis: 0,5-10 g/hL

Envases: 0,5 kg

SURLI VELVET PLUS

SURLI VELVET PLUS es una preparacién a base de manoproteinas.
Ofrece todas las propiedades organolépticas de SURLI VELVET con,
ademas, un buen efecto antioxidante capaz de prolongar la vida
del vino. Completamente soluble y filtrable, su principal aplicacién
es durante la preparacion de los vinos para el embotellado.

Aplicacién: aumento de la calidad sensorial y de la estabilidad fisico-
quimica antes del embotellado; proteccién antioxidante

Dosis: 1-10 g/hL
Envases: 0,5 kg
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¢COMO ELEGIR LOS POLISACARIDOS SURLI DE ENARTIS?

Para elegir qué preparacioén usar y a qué dosis, se puede realizar una
prueba rdpida de cata. Para ello es necesario rehidratar 1 g de producto
en 50 mL de agua a 38 °C durante 2 horas. Trascurrido este tiempo,
se afiaden a la suspension 50 mL de una solucién hidroalcohdlica
preparada con 13 mL de alcohol al 95%y 37 mL de agua. A continuacion
se deja enfriar a temperatura ambiente, revolviendo ocasionalmente.
La solucién asi obtenida debe mantenerse a una temperatura superior
a 20 °C y agitarse dos o tres veces al dia durante al menos 3 dias,

después de lo cual se puede afiadir directamente en el vino a tratar,
sabiendo que 1 mL en 100 mL de vino corresponde a una dosis de 10
gramos de SURLI por hectolitro de producto.

N.B.: SURLI ELEVAGE, SURLI VITIS, SURLI VELVET e SURLI VELVET PLUS
no necesitan la preparacién descrita, sino que se pueden dispersar
simplemente en una solucién de alcohol al 13% (1 g de SURLI en 100
mL de solucién) y usar inmediatamente.

_— - Proteccion Mejoradel | Mayor volumen | Incremento de Efecto
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TANINOS

El tratamiento con taninos aporta beneficios a
muchos vinos. Lo importante es saber elegir el
tanino que mejor se adapta a las necesidades
especificas de cada vino y utilizarlo de la
manera y en el momento mas apropiados.
En efecto, existen muchos tipos de taninos
dotados de propiedades técnicas diferentes
que pueden dar resultados muy diversos.
Enartis ha llevado a cabo una extensa
investigacion sobre los efectos de los taninos
exogenos y su aplicacién. Esto ha permitido
desarrollar una gama muy amplia, capaz de
responder a todas las exigencias enologicas.

enartis

Inspiring innovation.
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VINIFICACION EN BLANCOS
Y ROSADOS

EnartisTan AROM

Preparacion a base de taninosy levadura inactivada especialmente
formulada para el tratamiento de mostos blancos y rosados. La
fraccién tanica, constituida por taninos hidrolizables de alto peso
molecular, es particularmente reactiva con las proteinas de la
uva y contribuye a la estabilizacion proteica del futuro vino. Por
otro lado, los aminoacidos con accién antioxidante contenidos en
las cortezas protegen los aromas y el color y son una fuente de
precursores durante la sintesis de compuestos tiélicos.

Aplicacion: proteccién antioxidante; estabilizacién proteica; tioles;
vinos frutales

Dosis: 2-20 g/hL
Envases: 1 kg

EnartisTan CIT

Mezcla de taninos de agalla y taninos condensados extraidos de
madera de acacia y especies exoticas. Las bajas temperaturas
aplicadas durante el proceso de extraccion de los taninos
condensados permiten preservar algunos precursores aromaticos
contenidos en la madera que, al ser afiadidos al mosto, ayudan
a exaltar las notas florales y de frutas frescas del futuro vino,
especialmente cuando se usa en combinacién con levaduras con
intensa actividad RB-glicosidasa (EnartisFerm PERLAGE, VINTAGE
WHITE, ES181y Q CITRUS).

Aplicacidn: expresioén de los aromas frutales y florales
Dosis: 5-15 g/hL
Envases: 1 kg

VINIFICACION EN TINTOS
EnartisTan COLOR

Mezcla detaninos de pepitaylevadurainactiva. Cuando se adiciona
en el estrujado, en un primer momento protege antocianos y
compuestos aromaticos de la oxidacién y, posteriormente, los
taninos de pepita condensan la fraccion de antocianos y dan
lugar a complejos coloreados estables con una tonalidad fresca. A
nivel aromatico, estimula en la levadura la produccién de aromas
especiados y a fruta negra.

Aplicacién: proteccion antioxidante; estabilizacién del color duradera
Dosis: 10-40 g/hL
Envases: 1 kg

EnartisTan RF

100% tanino condensado que utilizado en mosto aumenta la
expresion de los aromas a frutos rojos y contribuye a la estabilizacion
del color. Al final de la fermentacién el vino se muestra abierto e
intenso en nariz, pleno y con buen equilibrio en boca. Los mejores
resultados se obtienen combinando EnartisTan RED FRUIT con el
uso de EnartisFerm RED FRUIT, ES454, ES488 y Q5.

Aplicacién: aumento de la expresion de aromas; estabilizacién del
color; vinos tintos y rosados

Dosis: 2-30 g/100 kg
Envases: 1 kg

Preparacion granulada a base de taninos galicos, elagicos y
condensados. Cuando se adiciona a durante las primeras etapas
de la elaboracién de vinos tintos, protege los antocianos y los
compuestos aromaticos de la oxidacién y, por lo tanto, aumenta
el potencial aromatico y colorante del vino. Ademas, fortalece
la estructura y aporta armonia gustativa. EnartisTan ROUGE se
recomienda para mostos procedentes de uvas poco sanas.

Aplicacién: proteccién antioxidante; estabilizacién del color
Dosis: 10-40 g/hL
Envases: 1 kg - 15 kg

EnartisTan V

Tanino extraido de pepitas de uvas blancas no fermentadas. Se
utiliza en las primeras etapas de la elaboracién de vinos tintos.
Rico en monocatequinas y oligdbmeros de bajo peso molecular,
favorece la estabilizacién del color a largo plazo (condensacion),
aumenta la estructura suave del vino, disminuye la nota herbacea
y aumenta el potencial de envejecimiento.

Aplicacion: estabilizacion del color a largo plazo; vinos de crianza;
escasa madurez fendlica

Dosis: 10-30 g/hL
Envases: 1 kg

EnartisTan XC

EnartisTan XC es una nueva preparaciéon rica en taninos
monocatequinicos. Aplicado en mosto, es extremadamente
eficaz para copigmentar antocianos dando lugar a complejos
colorantes estables frente a la oxidacién, solubles y disponibles
para reacciones de condensacién con los taninos presentes en
las uvas.

Aplicacién: estabilizacion del color por copigmentacion; vinos jévenes
y de media crianza; rosados

Dosis: 20-40 g/hL en mosto tinto; 2-15 g/hL en mostos rosados
Envases: 1 kg - 15 kg

TANINOS TECNICOS
EnartisTan ANTIBOTRYTIS

Tanino extremadamente eficaz para limitar la oxidaciéon y
la actividad de las enzimas oxidasas. En el caso de mostos
procedentes de uvas afectadas por Botrytis cinerea, EnartisTan
ANTIBOTRYTIS reduce la acciéon de la lacasa producida por el
hongo. En el tratamiento de mostos procedente de uvas sanas,
lleva a cabo una accién antioxidante sinérgica con la del SO,.
Utilizado durante la maceraciéon prefermentativa, previene la
pérdida de aromas y de materia colorante.

Aplicacién: mostos procedentes de uvas afectadas por moho;
proteccién antioxidante

Dosis: 3-20 g/100 kg en mosto; 2-10 g/hL en vino
Envases: 1 kg - 10 kg
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El tanino galico con alta actividad antioxidante, refuerza la accién
protectora del anhidrido sulfuroso tanto en el mosto como en el
vino. Organolépticamente neutro, muy eficaz incluso a dosis bajas,
no modifica las caracteristicas aromaticas del vino. En los vinos
blancos, previene la aparicion de olores a reducciéon provocados
por la exposicién a los rayos ultravioleta (gusto de luz).

Aplicacién: proteccién antioxidante; prevencion del gusto de luz
Dosis: 4-10 g/hL
Envases: 1 kg - 12,5 kg

HIDEKI

HIDEKI es un nuevo tanino compuesto por fracciones moleculares
obtenidas mediante la seleccion y purificacién de taninos galicos,
elagicos y condensados que son los mas efectivos en cuanto a
actividad antioxidante y antimicrobiana. Estd destinado a ser
utilizado durante la preparaciéon del vino para el embotellado
como un reemplazo del SO,, natural y libre de alérgenos, para
proteger el vino de la oxidacién y prevenir alteraciones causadas
por microorganismos no deseados. La combinaciéon de taninos
diferentes en cuanto a composicién y estructura, y de naturaleza
microbiostatica frente a diversos patégenos, convierte a HIDEKI en
una herramienta adecuada en un amplio rango de valores de pH.

Aplicacion: alternativa al SO,, natural y libre de alérgenos; proteccién
antioxidante del vino; prevencién del crecimiento de microorganismos
no deseados

Dosis: 1-3 g/hL como antioxidante; 5-10 g/hL como microbiostdtico
Envases: 1 kg

EnartisTan SLI

EnartisTan SLI es un tanino extraido de madera de roble
americano sin tostar, a través de un proceso exclusivo que evita la
exposicion a altas temperaturas. Esto permite obtener un tanino
de alta eficacia antioxidante, capaz de estabilizar el potencial
redox y que por tanto puede utilizarse como antioxidante y como
antienvejecimiento, en sinergia o como alternativa al anhidrido
sulfuroso. EnartisTan SLI ademas es muy eficaz para eliminar los
compuestos azufrados.

Aplicacién: proteccién antioxidante; aumento de la longevidad del
vino; tratamiento de la reduccién

Dosis: 0,5-2 g/hL como antioxidante; 2-15 g/hL para el afinado de
los vinos

Envases: 0,5 kg

EnartisTan E

Tanino  condensado  constituido principalmente  por
monocatequinas obtenidas mediante purificacién de un extracto
de pepitas de uvas blancas no fermentadas. Muy eficaz para la
estabilizaciéon de la materia colorante, se recomienda su uso en
las primeras fases de la elaboracién de los vinos tintos y durante
la macrooxigenacién que precede a la fermentacién malolactica.

Aplicacién: estabilizacién del color a largo plazo; macrooxigenacion;
aumento de la estructura

Dosis: 5-20 g/kg en maceracién; 3-15 g/hL en macrooxigenacion
Envases: 1 kg

Mezcla de taninos condensados de pepitas y de taninos de
roble. Cuando se utiliza en las primeras etapas de la crianza, en
combinacién con un aporte controlado de oxigeno, contribuye
a la proteccién de los antocianos frente a la oxidaciéon y a la
formacién de una estructura gustativa suave. Si se utiliza durante
los trasiegos, estabiliza el potencial redox y de esta forma evita la
aparicion de notas de reduccién y oxidacién. EnartisTan MICROX
esta especialmente recomendado para la elaboracion de vinos
destinados a la crianza en madera.

Aplicacién: microoxigenacién; macrooxigenacion; vinos tintos
Dosis: 5-20 g/hL
Envases: 1 kg

TANINOS DE ROBLE
EnartisTan CCEUR DE CHENE

Mezcla de taninos de roble extraidos de duelas secadas al aire
libre y posteriormente tostadas. Proporciona una estructura
tanica agradable, equilibrada y no agresiva. Puede utilizarse para
complementar el aporte de madera cuando no se dispone de
tiempo suficiente para completar el periodo de crianza del vino.
Ideal para prolongar la vida de la barrica.

Aplicacién: afinado de los vinos;, aumento de la vida util de la barrica
Dosis: 3-10 g/hL
Envases: 0,5 kg - 1 kg

EnartisTan DC

Tanino extraido de madera de roble francés con una larga fase
de secado y sometida a un tostado medio-fuerte. Mejora de la
estructura y volumen gustativo. Debido a estas propiedades, se
recomienda para complementar el aporte tanico de las barricas
con tres 0 mas usos.

Aplicacién: afinado de los vinos;, aumento de la vida util de la barrica
Dosis: 0,5-15 g/hL
Envases: 0,5 kg

EnartisTan ELEVAGE

Tanino extraido de duelas de roble secadas al aire libre y
ligeramente tostadas. EnartisTan ELEVAGE es muy eficaz para
prevenir y tratar la formacién de olores a reduccién y por esta
razén se recomienda para el tratamiento de vinos destinados
a largas crianzas sobre lias. También se puede utilizar para
aumentar la estructura gustativa.

Aplicacién: aporte de estructura; prevencion y tratamiento de los
olores a reduccion

Dosis: 2-15 g/hL
Envases: 1 kg
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Tanino extraido de madera de roble americano sometido a un
tostado intenso. EnartisTan NAPA esta indicado para la crianza
de los vinos blancos y tintos con el fin de aumentar complejidad
y proporcionar estructura y dulzor. Dotado de un eficaz poder
antioxidante, puede utilizarse en barricas con tres 0 mas usos,
para reintegrar el tanino cedido por la madera. En algunos casos
puede atenuar las sensaciones de amargor y astringencia.

Aplicacion: afinado de los vinos, aumento de complejidad y estructura
Dosis: 3-15 g/hL
Envases: 0,5 kg - 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: afinado de vinos, incremento de complejidad aromdtica
y estructura

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

Envases: 1 kg

TANINOS DE UVA
EnartisTan FF

Mezcla de taninos extraidos de madera de especies exdticas y
hollejos de uva blanca sin fermentar. EnartisTan FF presenta una
alta capacidad antioxidante. Cuando se utiliza durante la crianza
o en el pre-embotellado de los vinos blancos y rosados, realza el
aroma, reduce la nota de fruta sobremadura, confiere suavidad y
protege de la oxidacion.

Aplicacion: realza el aroma; aumento de la proteccién antioxidante
Dosis: 0,5-10 g/hL
Envases: 1 kg

EnartisTan FT

Mezcla de taninos condensados constituida principalmente
por taninos extraidos de pepitas de uva. Es Util para muchas
aplicaciones: estabilizaciéon del color durante la maceracién y
en vinos tintos sometidos a microoxigenacién; atenuaciéon de
las notas herbaceas; rejuvenecimiento aromatico y gustativo de
vinos cansados y oxidados.

Aplicacion: estabilizacién del color; incremento de la estructura y de
las notas frutales provenientes de la uva

Dosis: 10-20 g/hL en maceracidn; 3-10 g/hL en vino
Envases: 1 kg

Tanino microgranulado obtenido a partir de hollejos frescos
de uva blanca. Puede utilizarse para cualquier tipo de vino con
el fin de incrementar la proteccién antioxidante y aumentar
la estructura, el volumen. Rico en precursores tiélicos, su uso
acentla los aromas primarios del vino, especialmente cuando se
adiciona al mosto antes de la fermentacién alcohdlica.

Aplicacion: proteccién antioxidante; incremento de estructura;
incremento de aromas primarios

Dosis: 3-20 g/hL

Envases: 0,5 kg - 1 kg

EnartisTan TFT

Mezcla de taninos extraidos de madera de especies exéticas y de
hollejos de uva blanca fresca. Se utiliza durante la crianza o pre-
embotellado de vinos tintos y rosados cuando se quiere reforzar
frescura olfativa, estructura, suavidad y proteccién antioxidante.

Aplicacion: realza los aromas provenientes de la uva; aumento de la
proteccién antioxidante

Dosis: 0,5-20 g/hL

Envases: 1 kg

EnartisTan UVASPEED

Tanino microgranulado obtenido a partir de hollejos frescos
de uva blanca, rico en sustancias polisacaridas. Protege los
aromas primarios de la oxidacion y aporta suavidad gustativa. En
algunos casos, ayuda a mitigar las sensaciones de astringencia y
amargor. Dada su escasa reactividad con la fraccién proteica, se
puede utilizar en los vinos blancos incluso en las fases previas al
embotellado.

Aplicacion: atenuacidn de la sensacién de astringencia; incremento
de la estructura

Dosis: 3-20 g/hL
Envases: 0,5 kg - 1 kg
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GAMA DE TANINOS UNICO
EnartisTan UNICO #1

Tanino obtenido de madera de roble tostada, seleccionado por su
calidad y riqueza aromatica. Gracias a un proceso de produccion
innovador que utiliza bajas temperaturas y bajas presiones de
extraccion, los compuestos presentes en la madera se concentran
y conservan en el producto final. El resultado es un tanino que
favorece la accién antioxidante de los aromas y en boca aporta
suavidad y estructura.

Aplicacion: afinado de los vinos; proteccién antioxidante de los aromas
Dosis: 1-15 g/hL
Envases: 250 g

EnartisTan UNICO #3

EnartisTan UNICO #3 es una mezcla de taninos condensados e
hidrolizables estudiados para abrir los aromas del vino y aumentar
su complejidad aromatica. En particular, EnartisTan UNICO #3
tiene un evidente efecto refrescante en los vinos que tienden a
oxidarse rapidamente y que como consecuencia tienden a perder
las notas aromaticas tipicas.

Aplicacion: prevencién de la oxidacién, aumento de la frescura
aromdtica

Dosis: 1-10 g/hL
Envases: 250 g
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DIFERENTES CATEGORIAS DE POLIFENOLES:

Polifenoles de la uva:

* No flavonoides: los principales compuestos fendlicos 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 oxidacién del mosto de uva.

* Flavanoides: una de las principales clases de compuestos fenélicos de las uvas. Se
encuentran presentes en hollejos y pepitas. Los flavonoides incluyen tres grupos
principales: taninos, flavonoles y antocianinas.

- Elgrupo de taninos incluye combinaciones complejas de catequinas (también Flavan-
3-oles) que se encuentran en pepitas y hollejos de uvay 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 dcido gélicoy
pueden especificarse como galotaninos o elagitaninos si estan constituidos por fracciones
de cido gélico o 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 vinificacion. 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 estabilizacion 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 conformacién plana, ya que permite a las antocianinas formar una
estructura tipo sandwich, manteniéndolas estables y solubles. La copigmentacion tiene
efectos hipercromaticos y batocrémicos, que inicialmente conducen a vinos de color
mas intenso y oscuro. Estas moléculas, muy importantes en los vinos tintos jévenes, se
consideran pigmentos "semiestables".

La condensacién da lugar a pigmentos més estables. Se pueden formar a través de
enlaces directos entre antocianinas y taninos o en ambientes oxidativos a través de
puentes de acetaldehido.

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.
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FASE DE VINIFICACION REACCIONES PRODUCTOS ENARTIS
VENDIMIA Prevenir la oxidacion de los compuestos fendlicos/colorantes mediante proteccion antioxidante. 15-20 /100 kg de AST
El tanino eliminable refuerza el efecto annoxnjante de[ S0,y e.||m|na as proteinas que pueden 15.20 g/100 kg EnartisTan ROUGE
, reaccionar con los polifenoles de la uva, protegiendo asf los taninos de la uva.
MACERACION
PREFERMENTATIVA ) L . . ) }
EN FRiO 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 proteasica 2-3g/100 kg de Enartiszym COLOR PLUS
disminuye la capacidad de la proteina de precipitar los taninos de la uva.
) ; » i o Copigmentacion: 10 g/100 kg de EnartisTan XC
En la primera fase de la fermentacion alcohdlica, los antocianos se extraen mucho mas rapidamente - 3
INICIO DELA | que los taninos. Para favorecer la estabilizacion de los antocianos mediante la copigmentacién y la Condensacion: 10 g/hL de EnartisTan V
FERMENTACION condensacion, aumente la concentlraci(')n de tanino de uva y utilice manoproteinas. Concentracion de Condensacion & Copigmentacion: 20 g/hL
tanino de uva y utilizar manoproteinas. :
EnartisPro TINTO o INCANTO NC
DESPUES DE LA FAL, En esta etapa, una macrooxigenacion breve estimula la formacion de compuestos colorantes estables ) '
ANTES DE LA FML producidos por condensacion entre antocianinos libres y taninos a través de puentes de acetaldehido. 10g/hL de EnartisTan MICROX o EnartisTan &

¢:COMO ACTUA LOS TANINOS “PROTECTORES"?

Durante la maceracion de las uvas, se liberan proteinas que se unen a los taninos y
precipitan. Los primeros taninos liberados en el vino, que se pueden perder al precipitar
junto con las proteinas de la uva, son los taninos de los hollejos. Estos taninos naturales
son los mas interesantes para la futura estructura y sensacién en boca del vino. La
aplicacion de taninos “protectores” el primer dia de maceracion previenen la pérdida de
|os taninos naturales de la uva.

¢POR QUE ES IMPORTANTE LA COPIGMENTACION?

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

¢(PUEDO UTILIZAR TANINOS EN MOSTOS Y VINOS BLANCOS?

En los mostos blancos, la adicién 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.




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 y alternativas solubles para
crear vinos Unicos.

enarkis

Inspiring innovation.
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LA GAMA ALTERNATIVA
DE ROBLE

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:

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

BARREL BOOST (sistema monouso para barricas)

Dosis: 1 Barrel Boost por barrica equivale a aproximadamente
un 25% de madera nueva tostada

Tiempo de contacto: minimo 3 meses, 6ptimo 4 meses

Envases: bolsa que contiene un solo sistema monouso

(LOEEEE IMPACTO
Cafe AROMATICO

DARK CHOCOLATE
Cacao CREAM

Crema pastelera
CARAMEL

NATURAL Caramelo
Fruta

ESPECIADO

INCANTO

DE DULZOR

VANILLA
Vainilla

EFECTO
BARRICA

INCANTO NATURAL

Roble francés sin tostar que, utilizado en fermentacion o durante
la crianza del vino, ayuda a reducir las notas herbaceas y de
reduccién. A nivel gustativo, tras la liberacién de polisacéridos,
proporciona suavidad, volumen y estructura.

Formatos disponibles: chips

INCANTO CREAM

Roble francés de tostado medio, confiere aromas a crema
pastelera, coco, mantequilla y regaliz. En boca aumenta las
sensaciones de suavidad, volumen y dulzura, sin dar astringencia.

Formatos disponibles: chips; barrel boost

INCANTO VANILLA

Roble americano de tostado medio, dona al vino notas dulces de
vainilla, coco, borbén, miel y frutas tropicales. En boca aumenta
las sensaciones de suavidad, volumen y frescura.

Formatos disponibles: chips

INCANTO CARAMEL

Roble francés de tostado medio, dona al vino aromas a caramelo,
café, mantequilla y especias. El principal efecto en boca es el
aumento de la suavidad y dulzura.

Formatos disponibles: chips; barrel boost

INCANTO SPECIAL FRUIT

Roble francés de tostado medio, se caracteriza por unas notas
elegantes y discretas de especias, tostados, chocolate y caramelo
que resaltan el afrutado del vino y aumentan su complejidad.
En boca, INCANTO SPECIAL FRUIT da volumen y estructura, sin
aumentar excesivamente la sensacién tanica.

Formatos disponibles: chips; barrel boost

INCANTO TOFFEE

Roble francés de tostado medio plus, confiere aromas a café
cortado, pan tostado, frutos secos y vainilla. En boca destaca por
su suavidad, dulzura y complejidad.

Formatos disponibles: chips; barrel boost

INCANTO DARK CHOCOLATE

Roble francés de tostado medio plus, confiere notas evidentes de
chocolate, café, especias y fruta seca tostada. En boca aumenta
volumen, estructura y tanicidad.

Formatos disponibles: chips; barrel boost

w
-
m
o)
(a4
w
)
0
<
=
-
<
Z
a4
L
-
-
<




w
-
m
o)
(a4
w
a
)
<
=
-
<
4
a4
L
-
-
<

enarkis

GAMA INCANTO ROBLE TOSTADO IMPACTO AROMATICO CARACTERISTICAS GUSTATIVAS
INCANTO NATURAL FR Sin tostar Fruta fresca, fruta blanca, vainilla, coco Estructura, suavidad, volumen
INCANTO CARAMEL FR, US Varios Especias, pimienta negra, regaliz, complejidad Estructura, suavidad
INCANTO CREAM R Medio Natilla, coco, capuchino, frutos secos, mantequilla, regaliz | Dulzor, suavidad, volumen
W INCANTO SPECIAL FRUIT FR Medio Especias, chocolate, tostado, fruta, complejidad Suavidad, estructura, volumen
- oo 5w s Tt e o St
W INCANTO TOFFEE FR Medio plus Café cortado, pan tostado, avellana Suavidad, dulzor, complejidad
W INCANTO DARK CHOCOLATE FR Alto Cacao, café negro, almendra tostada, regaliz Volumen, suavidad

INCANTO NC:
ALTERNATIVAS SOLUBLES

¢Por qué INCANTO NC?

Los coadyuvantes de la gama INCANTO NC son formulaciones

completamente solubles que contienen tnicamente las moléculas

activas que hacen que la aplicacién enolégica de la madera sea
interesante:

« Taninos, que desarrollan una accién antioxidante, favorecen la
estabilizacion del color y aumentan la estructura del vino.

* Polisacdridos, que aumentan la sensacion de volumen, suavizan los
taninos, estabilizan el color e, indirectamente, protegen los aromas
frente a la oxidacion.

+ Sustancias aromdticas producidas durante el tratamiento de
tostado, que dan complejidad al aroma del futuro vino.

Aplicacién de los coadyuvantes INCANTO NC:

« Promover la complejidad aromdtica

+ Exaltar las notas de frutas y flores, provenientes de la uva.
Prevenir la aparicidn de olores a reduccién durante la fermentacién
* Minimizar las notas herbdceas

* Mejorar la estabilidad del color

+ Aumentar volumen y estructura

* Aumentare volume e struttura

INCANTO NCSLI

INCANTO NC WHITE

INCANTO NC CHERRY

INCANTO NC

¢Por qué usar los coadyuvantes INCANTO NC?

Los coadyuvantes INCANTO NC garantizan la misma eficacia que la

de las maderas alternativas y ademds ofrecen ventajas adicionales

como:

* precisién de dosificacién

+ constancia de la calidad

* ausencia de notas de quemado o madera verde

+ ausencia de sélidos que puedan dafiar las partes mecdnicas de los
equipos de bodega o dificultar su limpieza

* ningun riesgo de contaminacién microbiolégica

reduccion de residuos

facilidad de uso para el operador de bodega

* ninguna pérdida de color a causa de la absorcién por parte de
sélidos

« composicion a base de sustancias permitidas por las DOC y DOCG.

Los coadyuvantes de la gama INCANTO NC son solubles y estdn
constituidos exclusivamente por moléculas “activas” de la madera.
Por esta razén, las dosis son 10 veces mds bajas que las usadas con
las maderas alternativas.

INCANTO NC RED

INCANTO NC
DARK CHOCOLATE
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INCANTO NC WHITE

Mezcla de tanino de roble, tanino de acacia y levaduras inactivas.
INCANTO NC WHITE, usado en el mosto antes de la fermentacion
alcohdlica dona al vino todas las cualidades que se esperan del uso
de chips de roble sin tostar: proteccion frente a la oxidacién, limpieza
aromatica, dulzor y volumen.

Aplicacion: prevencién de oxidaciones; atenuacion de las notas
verdes, aumento del volumen y la estructura
Dosis: 5-30 g/hL mostos blancos; 10-50 g/hL mostos rosados y tintos

Envases: 2,5 kg - 10 kg

INCANTO NC

Alternativa soluble a las maderas alternativas. INCANTO NC aporta
todas aquellas sustancias Utiles para la complejidad aromatica y el
equilibrio gustativo que se pueden extraer de los chips de roble de
tostado medio. Al usarlo el mosto antes de la fermentacién alcohdlica
minimiza oxidaciones, aporta estructura, volumen y suavidad.

Aplicacion: proteccién frente a la oxidacién del color; aumento de
volumen y estructura

Dosis: 5-15 g/hL mostos blancos; 10-50 g/hL mostos tintos
Envases: 2,5 kg - 10 kg

INCANTO NC RED

INCANTO NC RED es una preparacién a base de taninos de roble
tostado y levadura inactiva. Especifico para la vinificacion en
tinto, reduce las notas vegetales de las uvas verdes, previene
la reduccion y protege frente a la oxidacién del color. Aumenta
estructura, volumen y dulzor en boca.

Aplicacion: atenuacidn de las notas verdes; aumento de volumen y
estructura

Dosis: 10-50 g/hL mostos tintos
Envases: 2,5 kg - 10 kg

INCANTO NC CHERRY

Mezcla de tanino de roble, tanino de especies exdticas y levadura
inactiva.Alaplicarloenelmosto antesdelafermentacionalcohdlica,
potencia equilibrio gustativo y la proteccién antioxidante.

Aplicacién: prevencién de la oxidacién del color; aumento de volumen
y estructura; revitaliza el aroma de uvas sobremaduras

Dosis: 5-15 g/hL mostos rosados; 10-50 g/hL mostos tintos; 10 g/hL
vinos tintos

Envases: 2,5 kg - 10 kg

INCANTO NC DARK CHOCOLATE

Mezcla soluble de taninos extraidos de madera de roble tostada
y derivado de levadura rico en polisacaridos. INCANTO NC DARK
CHOCOLATE enmascara las notas herbaceas de las uvas poco
maduras. Al mismo tiempo, aporta volumen, estructura, equilibrio
y previene la oxidacién del color.

Aplicacién: atenuacidn de la nota herbdcea; estabilizacién del color;
aumento de complejidad; aumento de volumen y estructura

Dosis: 10-50 g/hL
Envases: 2,5 kg

INCANTO NC SLI

Mezcla a base de tanino de roble americano sin tostar y derivado
de levadura. Aumenta la proteccién antioxidante y la vida util del
vino.

Aplicacién: aumento de la vida util del vino; prevencién de la
oxidacién de aromas; incremento de volumen y estructura

Dosis: 10-30 g/hL en mostos; 10 g/hL en vinos
Envases: 2,5 kg
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ZQUE 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 difusion 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 lamadera.

+ 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...

+ El proceso 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. EI 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 microbioldgicos.

+ 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, polisacéridos...) asi como el
impacto sensorial en el vino dependen de muchas variables, incluidas las caracteristicas
fisicoquimicas del vino (pH, alcohol, acidez total, acidez volatil y SO,), poder tampdn 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 botella.

escribir en la 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 atencion a la entrada
de oxigeno y al espacio de cabeza. Se aconseja la adicion de 5 ppm de SO, durante el
Ilenado para proteger el vino de la oxidacion.

Catar después de tres semanas de maceracion.



FERMENTACION
MALOLATICA

La fermentacion malolactica a menudo
se considera simplemente un proceso
para convertir el acido malico en acido
lactico por parte de bacterias de la especie
Oenococcus oeni. En realidad, si se utiliza la
cepa correcta, la fermentacién malolactica
representa la uUltima posibilidad de reducir
las notas herbaceas, mejorar el aroma
frutal, aumentar la complejidad aromatica
y mejorar el equilibrio y estructura del
vino. Enartis ofrece una gama de bacterias
y nutrientes adecuados para asegurar el
éxito de la fermentacion incluso en las
condiciones mas dificiles.

enartis

Inspiring innovation.
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BACTERIAS ML PROTOCOLQ PARA LA PREPARACION E
Como elegir la cepa de Bacteria ML INOCU LACION DE LAS BACTE RIAS M L
Cada cepa de bacteria se adapta mejor a unos pardmetros ]
ambientales especificos. Para seleccionar la cepa de bacteria ML ADICION DIRECTA, 25 hL
adecuada, es importante tener en cuenta las condiciones del vino
que producen estrés a las bacterias, como el pH, SO, y contenido en
alcohol. Las bacterias ML se pueden seleccionar por sus efectos sobre o o
el aroma del vino y la's’ensaaon en boca. Nuestra gama de bacterias g;@m\w ehichatar ol enyase de bacteris
no produce aminas biégenas. 2 v ML para 25 hL en 500 mL de agua
15 min .

@ sin cloro a 20-25 °C. Remover

EnartisML UNO E delicadamente y esperar 15 minutos.

Cultivo liofilizado de adicion directa. Cepa seleccionada de
Oenococcus oeni que garantiza una fermentacién malolactica
répida y completa. No afecta a la intensidad colorante, la limpieza
olfativa y el aroma afrutado del vino. Produce cantidades

Afiadir NUTRIFERM OSMOBACTI a la
insignificantes de aminas biégenas. Tolerancia al alcohol < 14% -

suspension de bacterias ML con el fin
de mejorar la tasa de supervivencia

Yhore y activar las bacterias ML. Remover
delicadamente y dejar reposar
durante 4 horas a 18-20 °C.

vol. Tolerancia al pH > 3.3.

Aplicacion: inoculacién secuencial; coinoculacion; respeto por el
aroma del vino

Dosis: paquetes para 2,5 hL, 25 hL, 250 hL
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EnartisML SILVER

Cultivo liofilizado de adicion directa. Cepa seleccionada de
Oenococcus oeni capaz de iniciar y completar la fermentaciéon
maloldctica en vinos con alto contenido de alcohol, bajo pH y alto
contenido de polifenoles. Enartis ML SILVER produce un aroma
limpio, afrutado y complejo y respeta la intensidad colorante.
Tolerancia al alcohol:> 16% vol. Tolerancia al pH: 3,2.

Remover la suspension
delicadamente y afiadir al vino
durante un remontado o mediante
agitacion.

Aplicacién: inoculacién secuencial; coinoculacién; vinos con
condiciones dificiles; aumento del aroma frutal

Dosis: paquetes para 2,5 hL, 25 hL, 250 hL

Y

EnartisML MCW

Cultivo liofilizado de adicién directa. Cepa Oenococcus \
oeni muy vigorosa, capaz de fermentar en condiciones
dificiles (pH> 3; temperatura <14 °C; alcohol hasta 15.5%). En los
vinos blancos se puede utilizar para conferir notas complejas de
mantequilla.

Aplicacion: inoculacién secuencial; coinoculacién; vinos con
condiciones dificiles; aumento del aroma a mantequilla

Dosis: paquetes para 2,5 hL, 25 hL, 250 hL
PRODUCCION DE DIACETILO

547

mg/L

EnartisML EnartisML
SILVER MCW

EnartisML MCW produce altas concentraciones de diacetilo
con aromas a mantequilla y notas cremosas en los vinos.
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ML NUTRIENTES Y ACTIVADORES
NUTRIFERM ML

Activador especifico para la fermentacion malolactica, aporta
polisacaridos, aminoacidos, micronutrientes y vitaminas. El
efecto combinado de sus componentes estimula la multiplicacion
celular, asegura el predominio de la cepa inoculada sobre la
flora indigena y reduce significativamente la duraciéon de la
fermentacién malolactica. En condiciones dificiles o en caso de
parada de fermentacién, su uso puede ser decisivo para el éxito
de la fermentacion.

Aplicacién: nutricion de bacterias maloldcticas, reduccién de la
duracién de la fermentacién maloldctica

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

NUTRIFERM OSMOBACTI

El activador y regulador de presién osmética NUTRIFERM
OSMOBACTI ayuda a la bacteria malolactica a sobrevivir en las
dificiles condiciones de crecimiento del vino. Utilizado al final de
la fase de rehidratacion y antes de la inoculacién, OSMOBACTI
aumenta el nivel de supervivencia de las célulasy, en consecuencia,
permite un arranque mas inmediato y una conclusién mas rapida
de la fermentaciéon malolactica.

Aplicacién: nutricién de bacterias maloldcticas seleccionadas;
reduccion de la duracién de la fermentaciéon maloldctica

Dosis: 50 g/dosis de bacterias para 25 hL
Envases: 100 g

EFECTO DEL NUTRIFERM OSMOBACTI

3E+11

2E+10

EnartisML SILVER EnartisML SILVER
+2 g/hL NUTRIFERM OSMOBACTI

NUTRIFERM OSMOBACTI aplicado durante la rehidratacidn de las bacterias ldcticas aumenta la division
celular y el ratio de supervivencia de las bacterias maloldcticas.
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BENEFICIOS DE LA FERMENTACION MALOLACTICA

El papel principal de las bacterias lacticas (BLA) en el vino es realizar la fermentacion
malolactica (FML), esto es, simplemente la conversion del acido malico en dcido lactico. En
realidad su valor real en el vino es la mejora de la complejidad del aroma, la sensacion en
boca, la estabilizacion del color. Como resultado es lamejora en la estabilidad microbiologica
del vino. También se reduce la acidez total del vino y debido a su capacidad para degradar
el acetaldehido el SO, es mas activo.

¢CUALES SON LOS PRINCIPALES FACTORES QUE INFLUYEN EN EL DESARROLLO DE
LAS BACTERIAS LACTICAS (BLA)?

En ocasiones, la conjuncion de factores como el pH, la temperatura, el alcohol y el SO,
(libre y total) pueden tener un efecto negativo y dificultar la finalizacion de la FML. A
estos factores se le puede unir otros factores de estrés como los fitosanitarios del vifiedo,
la concentracion inicial de acido malico, la cepa de levadura utilizada para la fermentacion
alcohdlica y el contenido de polifenoles. Los problemas pueden surgir cuando
3,8> pH <3,2, alcohol >14,5%, dcido malico <1 g/L, temperatura del vino <18°C 0 >27°C,
S0, total >30 mg/L y/o SO, libre >10 mg/ L.

¢QUE SUCEDE SI EL VINO TIENE UNA BAJA CONCENTRACION DE ACIDO MALICO?

Los vinos con un contenido de acido malico por debajo de 1,0 g/L tienen mayores
dificultades para iniciar la FML puesto que no hay suficiente “alimento” para que las
bacterias de la FML crezcan y produzcan las enzimas necesarias para degradar el acido
malico. La adicion de NUTRIFERM OSMOBACTI ayuda a iniciar la FML activando las
enzimas de las bacterias y mejorando las condiciones (mayor pH y concentracion de acido
malico) para aumentar la tasa de supervivencia.

¢CUALES SON LOS RIESGOS DE LA FML ESPONTANEA?

La FML espontanea y no controlada puede aumentar el riesgo de organismos indeseados
como Brettanomyces sp., asi como la produccion de compuestos indeseables. La acidez
volatil, el exceso de diacetilo, la acroleina (amarga) y la viscosidad son los caracteres
sensoriales negativos mas comunes esperados en la FML espontdnea por las BLA
silvestres. Las BLA deterioradas también producen metaholitos que son toxicos para la
salud humana, como el carbamato de etilo y las aminas biogenas. La inoculacion con
Oenococcus oeni seleccionado asegura un inicio rapido de la FML y un mejor control sobre
la produccion de aromas y la sensacién en boca del vino. Las bacterias de Enartis son
seguras al evitar la produccion de AB.

¢{QUE SON LAS AMINAS BIOGENAS?

Las aminas bidgenas son un grupo de compuestos formados principalmente por BLA a
través de la descarboxilacion de aminoacidos, principalmente durante el envejecimiento.
Los mas comunes que se encuentran en el vino son la putrescina, la cadaverina, la
tiramina y la histamina. Conocido como una amenaza para la salud humana, las aminas
biégenas causa dolores de cabeza y problemas de alergia que se ven reforzados por el
contenido de alcohol en el vino. Ademds, producen dafios irreversibles en el vino por
la pérdida total de aroma. Su formacion se puede prevenir mediante la inhibicion de
las bacterias lacticas autoctonas y otros microbios con EnartisStab MICRO My después
inoculando el vino con bacterias lacticas seleccionadas.

:COMO GESTIONAR UNA FERMENTACION SECUENCIAL EXITOSA EN CONDICIONES
BACTERIANAS DESFAVORABLES?

En condiciones dificiles, se recomienda agregar un activador desarrollado para promover el
crecimiento de bacterias con los requerimientos nutricionales necesarios para asegurar la
finalizacion total de la FML. Se recomienda afiadir NUTRIFERM ML para reducir la duracion
de la FML. También es (til en casos de FML ralentizada, ya que promueve su reinicio.
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¢AFECTA LA CEPA DE LEVADURA UTILIZADA PARA LA FERMENTACION ALCOHOLICA
ALAFML?

Si. Algunas cepas de levadura pueden tener un impacto negativo en el desarrollo de
bacterias lacticas al producir toxinas y SO, Todas las bacterias Enartis han sido validadas
para fermentacion secuencial y coinoculacion, y ninguna se ve afectada por las cepas de
levadura Enartis.

¢:CUANDO REALIZAR LA CO-INOCULACION?

Siempre que el objetivo del vino final lo permita. La coinoculacion es la mejor estrategia
para reducir el tiempo de la FML y obtener un vino microbiolégicamente estable. Se
recomienda encarecidamente cuando la FML secuencial se ve comprometida por un alto
contenido de alcohol o un pH>3,8 o las temperaturas de la bodega son bajas. Las bacterias
seleccionadas se afiaden 24-48 horas después de la inoculacion de la levadura o aplicacion
del SO,, aprovechando las condiciones de fermentacion alcohélica: mejor temperatura y
nutricion, aclimatandose lentamente con el aumento del contenido de etanol. Los vinos
resultantes de una coinoculacion son mas afrutados, tienen un menor contenido de
diacetilo y se debe cuidar la estructura mas la estabilizacion del color.

:COMO MONITOREAR FML?

La forma més comdn de monitorear la FML es mediante el seguimiento de la degradacion
del &cido malico. La FML se considera completa cuando el acido malico estd por debajo
de 200 mg/L.

SOBRE LA PRODUCCION DE DIACETILO

El diacetilo es un compuesto caracterizado por las notas de mantequilla fresca producidas
por la levadura, pero son principalmente las BLA durante la FML las que modulan su
concentracion final. Las BLA son responsables de su biosintesis a través del metabolismo
del dcido citrico. Las bacterias seleccionadas junto con todo el proceso de vinificacion
impactan en la produccion de diacetilo. Una velocidad de FML mas lenta (con una tasa de
inoculacién baja y/o una temperatura baja) y un entorno ligeramente oxidativo aumentaran
la produccién de diacetilo, aunque el contacto con las lias de levadura descompondrd
el diacetilo. Las practicas de coinoculacién pueden conducir a un menor contenido de
diacetilo debido a las condiciones reductoras. EnartisML UNO y EnartisML SILVER tienen
una muy baja capacidad para producir diacetilo.

REINICIAR Y/O COMPLETAR UNA

FERMENTACION ML PARADA - 100 hL

El reinicio exitoso de una FML parada depende de tres factores criticos:
1. Diagnostico de las causas de la parada de fermentacion.

2. Tratar adecuadamente el vino.

3. Aclimatacion adecuada de las BLA.

. DIAGNOSTICO
Utilice un laboratorio propio o externo para determinar la(s) causa(s) del(los)
problema(s) y cuanto le queda para acabar a la FML.

—_

N

. TRATAR EL VINO PARADO ANTES DE REINICIAR (24 HORAS ANTES DE LA
PREPARACION DE BACTERIAS LACTICAS).
+ Ajuste de pHy alcohol.
+ Elimina los microorganismos indeseados con ENARTISSTAB MICRO M (5 g/hL).
+ Absorbe toxinas con 20 g/hL NUTRIFERM NO STOP.
+ Trasiego para eliminar lias 24 horas después del tratamiento.

. PREPARA Y ACLIMATA LAS BACTERIAS LACTICAS

* Rehidratar 4 envases de 25 hL de EnartisML SILVER en agua sin cloro a 20-25 °C.

+ Espere 15 minutos.

+ Afiadir 200 g de NUTRIFERM OSMOBACTI a la suspension y esperar de 2 a 4 horas.

* Preparar 50 L de vino + 50 L de agua sin cloro + 1 kg de NUTRIFERM MLy agregar el
cultivo de bacterias aclimatas anteriormente.

* Ala mitad del agotamiento del acido malico, agregar 200 L de vino al cultivo de
bacterias + 1 kg de NUTRIFERM ML.

* Ala mitad del agotamiento del acido malico, agregue el cultivo de bacterias ML al
volumen de vino restante.

w



CLARIFICANTES

La clarificacién tiene como objetivo
mejorar la limpidez y las caracteristicas
organolépticas del vino. Para conseguir la
limpidez del vino se pueden usar tecnologias
fisicas como la centrifugacion y la filtracion,
sin embargo la eliminacion de las sustancias
responsables de la inestabilidad y del
desequilibrio organoléptico a menudo se
obtiene solo mediante el uso de clarificantes.
La clarificacion, por lo tanto, es una etapa
crucial del proceso de elaboracion, de la que
puede depender la calidad final del vino.

44. COOPER 2.0
44. CLARIL SMK
45. CLARIL RF

enartis
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CLARIFICANTES A BASE
DE PROTEINAS VEGETALES

Enartis ha desarrollado la linea AF, libre de sustancias
de origen animal, apta para la elaboracién de vinos para
consumidores vegetarianos y veganos.

PLANTIS AF

Proteina pura de guisante para la clarificacion de mostos y vinos.
Clarifica el vino, formando lias compactas y poco voluminosas y
mejora la resistencia del vino a la oxidacién gracias a su capacidad
para eliminar catequinas, polifenoles de cadena corta y hierro.
Excelente para la flotacién.

Aplicacion: sin alérgenos; vinos veganos; prevencidn y tratamiento de
oxidaciones y pinking; reduccién del gusto amargo

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

PLANTIS AF-L

Clarificante a base de proteina vegetal de guisante en solucion
liquida estabilizada con anhidrido sulfuroso. PLANTIS AF-L efectia
una buena accién de clarificacién tanto cuando se usa solo como
en combinacién con bentonita. Elimina el hierro y las sustancias
fendlicas, reduciendo asi la sensibilidad del vino a la oxidacion.
Aplicacion: clarificacién y estabilizacién de los vinos; prevencién de
la oxidacién

Dosis: 20-80 mL/hL
Envases: 25 kg - 1000 kg

PLANTIS AF-Q

Preparacion a base de proteina de guisante y quitosano activado.
Asegura una buena clarificaciéon y forma lias compactas y poco
voluminosas, especialmente cuando se usa en flotacion. Al mismo
tiempo, elimina los metales catalizadores de la oxidacién y los
polifenoles de bajo peso molecular, mejorando asf la resistencia
del vino a la oxidacion.

Aplicacion: sin alérgenos; vinos veganos,; flotacién; prevencién y
tratamiento de oxidaciones y pinking

Dosis: 5-30 g/hL

Envases: 1 kg - 10 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 estaticoy en
la flotacién de mostos.

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

Dosis: 4-10 g/hL
Envases: 1 kg

CLARIL AF

Complejo a base de bentonita, PVPP, proteina de guisante. CLARIL
AF se recomienda para el tratamiento de mostos y vinos cuando se
debe eliminar la fraccion fendlica responsable de los fendmenos
de oxidacién, de pinking y de la apariciéon del gusto amargo. La
presencia de bentonita aumenta la estabilidad de la proteina y
garantiza una buena clarificacion. También es eficaz para reducir el
contenido de hierro, se puede utilizar como alternativa al caseinato
de potasio.

Aplicacion: sin alérgenos; vinos veganos; prevencion y tratamiento
de oxidacion y pinking; uso como alternativa al caseinato de potasio

Dosis: 50-150 g/hL mostos; 30-80 g/hL vinos
Envases: 1 kg - 10 kg

CLARIL QY

Clarificante a base de levadura inactiva y quitosano. En los vinos
tintos, reduce la astringencia, el sabor amargo, la sensacién de
sequedad y elimina el color inestable. En los vinos blancos, mejora
la limpidez y el equilibrio gustativo.

Aplicacién: sin alérgenos; vinos veganos; atenuacion de la
astringencia; eliminacién de la fraccién colorante inestable;
atenuacion del gusto amargo

Dosis: 5-40 g/hL
Envases: 1 kg - 10 kg

CLARIL ZR

iEl clarificante para vinos tintos, previo a la estabilizaciéon 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 estabilizacion coloidal
con ZENITH en una sola aplicacion. 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: 20-40 g/hL
Envase: 2,5 kg - 10 kg

CLARIL ZW

iEl clarificante para vinos blancos y rosados previo a la estabilizacion
con ZENITH! La interaccion 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, eliminacion de mercaptanos y disulfuros, minimizacién
de reducciones, y mejora el equilibrio gustativo.

Aplicacion: clarificacién vinos blancos y rosados previa a la
estabilizacién con ZENITH; limpieza aromdtica; prevencion y cura de
oxidaciones

Dosis: 20-80 g/hL
Envase: 2,5 kg - 10 kg
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COMBISTAB AF

Complejo a base de PVPP, proteina de guisante. Es muy eficaz
para prevenir y tratar la oxidacién, el pinking (alteracién del
color de los vinos blancos que tienden a una tonalidad rosacea)
y para eliminar posibles notas amargas. COMBISTAB AF puede
utilizarse en la clarificacion de mostos y vinos como alternativa
al caseinato de potasio.

Aplicacioén: sin alérgenos; vinos veganos; prevencion y tratamiento
de oxidaciones y pinking; reduccion del sabor amargo; uso como
alternativa al caseinato de potasio

Dosis: 10-50 g/hL
Envases: 1 kg- 10 kg

PROTOMIX AF

Compuesto a base de bentonita, PVPP, proteina vegetal y celulosa,
PROTOMIX AF se utiliza principalmente para el desfangado de los
mostos con el fin de clarificar y reducir el contenido de proteinas
inestables, hierro, sustancias fendlicas oxidadas y oxidables.

Aplicacién: sin alérgenos; vinos veganos; clarificacién de mostos y
vinos; prevencion y tratamiento de oxidaciones y pinking

Dosis: 30-120 g/hL
Envases: 10 kg

CLARIFICANTES A BASE DE
PROTEINAS ANIMALES

ATOCLARM

La gelatina alimentaria atomizada ATOCLAR M, soluble en agua fria,
estd dotada de una notable capacidad de eliminacién de taninos.
Actla principalmente sobre |os taninos responsables de la sensacién
de astringencia perceptible en el ataque de boca, por lo que esta
indicada para la clarificaciéon de vinos tintos joévenes, de prensa y
blancos producidos con las ultimas fracciones de prensado.

Aplicacion: clarificacién de vinos tintos jévenes, de prensa y vinos
blancos obtenidos con prensado intenso

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

HYDROCLAR 30

Solucién al 30% de gelatina alimentaria con un grado de
hidrélisis medio. Dotada de una buena capacidad clarificante,
se recomienda para la clarificacion de todo tipo de vino, para
la decantacién estatica y para el tratamiento de flotaciéon de
mostos. En vinos tintos y rosados, actla sobre la fraccion tanica
responsable de las sensaciones de astringencia y sequedad que
se perciben en el paso y final de boca, haciendo que el vino sea
mas suave y equilibrado.

Aplicacién: clarificacién; flotacién; atenuacién de la astringencia
Dosis: 10-60 mL/hL
Envases: 20 kg - 1000 kg

GOLDENCLAR INSTANT

GOLDENCLAR INSTANT es una gelatina de alto peso molecular
que, gracias al original proceso de prehidratacion, se puede
disolver facil y rapidamente en agua fria (> 15 °C). Esta indicado
para la clarificacién de los vinos blancos y tintos, en particular para
mejorar su limpidez y filtrabilidad o para atenuar su astringencia
respetando la estructura. Excelente como alternativa a la albimina
de huevo en la produccién de vinos sin alérgenos.

Aplicacién: clarificacidn; mayor suavidad en los vinos tintos de
media-larga crianza; uso como alternativa a la albimina de huevo

Dosis: 2-10 g/hL
Envases: 1 kg - 15 kg

CLARIFICANTES INORGANICOS
BENTOLIT SUPER

Bentonita sédica activada, en polvo. Dotada de una capacidad
desproteinizante muy buena, serecomienda para la estabilizacion
proteica de mostos y de vinos blancos y rosados. Utilizada en
combinacién con clarificantes proteicos, contribuye a mejorar el
brillo y la filtrabilidad de todo tipo de vino y mosto. Se puede
utilizar también en flotacion.

Aplicacion: estabilizacion proteica; clarificacién; flotacién
Dosis: 20-200 g/hL
Envases: 25 kg

PLUXBENTON N

Bentonita sédica natural en forma granulada, combina una
Optima capacidad clarificante con wuna excelente accion
desproteinizante. En vinos blancos y rosados estd recomendada
para mejorar la estabilidad de las proteinas y, en combinacién
con GOLDENCLAR INSTANT, para la clarificacion previa a la
filtracion tangencial. PLUXBENTON N también es muy eficaz para
disminuir el contenido de riboflavina, molécula responsable de
la aparicion en el vino blanco embotellado del defecto conocido
como “gusto de luz".

Aplicacion: estabilizacién proteica; clarificacion
Dosis: 20-200 g/hL
Envases: 1 kg - 20 kg

PLUXCOMPACT

El particular proceso de activacion aplicado para la produccion de
PLUXCOMPACT permite obtener una bentonita con una capacidad
desproteinizante parecida a la de la bentonita sédica, que ademas
produce pocas lias como en el caso de la bentonita calcica. Esto
permite obtener un buen efecto clarificante y estabilizador y, al
mismo tiempo, limitar las pérdidas de vino. En los vinos tintos,
elimina la fraccién colorante inestable y, en combinacién con
GOLDENCLAR INSTANT, puede utilizarse para la clarificacion
previa a la filtracion tangencial. Respeta la estructura y resalta el
dulzor en boca.

Aplicacion: estabilizacién proteica; clarificacién; eliminacién de la
materia colorante inestable

Dosis: 20-200 g/hL

Envases: 20 kg
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SIL FLOC

Sol de silice en solucién acuosa con pH bésico. Cuando se utiliza en
combinacion con clarificantes proteicos, como gelatina y cola de
pescado, garantiza una clarificacion rapida y completa y favorece
la formacion de lias compactas, incluso en vinos y mostos dificiles
de clarificar.

Aplicacion: clarificacién de mostos y vinos blancos, tintos y rosados
Dosis: 25-100 mL/hL
Envases: 25 kg - 1000 kg

CLARIFICANTES SELECTIVOS
STABYL G

Polivinilpolipirrolidona (PVPP) pura en forma granular, indicada
para el tratamiento de vinos oxidados o sensibles a la oxidacion.
La forma granular evita la formacién de polvo y facilita su
dispersién en agua.

Aplicacion: prevencién y tratamiento de oxidaciones y pinking;
atenuacioén del gusto amargo

Dosis: 5-50 g/hL
Envases: 1 kg - 20 kg

CLARIL HM

Clarificante complejo que emplea la capacidad sinérgica de
sus componentes para eliminar los principales compuestos
involucrados en el proceso de oxidaciéon del vino. Los copolimeros
de vinilimidazol y pirrolidona (PVI/PVP) reducen el contenido de
cobre y de acidos hidroxicinamicos mientras que el quitosano
elimina el hierro. Como consecuencia, el tratamiento con CLARIL
HM previene el envejecimiento de aromas y color, el pinking, la
pérdida de aromas varietales y la aparicién de turbidez.
Aplicacion: prevencién de pinking, oxidacién y pérdida de aromas;
mejora de la estabilidad aromdtica

Dosis: preventiva: 20 g/hL; mejora: 30-50 g/hL

Envases: 2,5 kg - 20 kg

PORCENTAJE DE REDUCCION DE HIERRO Y COBRE POR EL CLARIL HM

% Reduccion

10ght 30ghL 50g/hL 70g/hL
Wre WcCu

CLARIL HM redluce eficazmente el contenido de hierro y cobre del vino,
evitando oxidaciones y enturbiamientos. La combinacidn con PVI/PVP y quitosano ayuda
a qumentar su accion eliminando hierro.

COOPER 2.0

Coadyuvante para la eliminacién del sulfhidrico en vinos. Trata y
previene el olor reducido debido a la presencia de sulfhidrico y
mercaptanos durante o después de la fermentacién alcohdlica
y/o conservacion del vino.

Aplicacién: prevencién y mejora de vinos reducidos

Dosis: 3-10 mL/hL

Envases: 1 kg - 10 kg

FENOL FREE

Coadyuvante a base de carbdén para el tratamiento de vinos
contaminados por Brettanomyces. Elimina, incluso a dosis bajas,
los fenoles volatiles sintetizados por Brettanomyces, restaurando
una adecuada limpieza olfativa del vino y sin ningun efecto
negativo sobre el colory la estructura.

Aplicacion: limpieza olfativa de los vinos contaminados por
Brettanomyces

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

CLARIL SMK

Clarificante complejo a base de carbén activado, proteina de
guisante y quitosano. Su composicién lo hace muy efectivo
para eliminar defectos aromaticos en mostos y vino tales como:
fenoles vélatiles, smoke taint, geosmina, mohos, humedad y
otros defectos olfativos de origen microbiolégico. Restaura la
limpieza aromatica, el caracter afrutado y la frescura del vino.

Aplicacién: limpieza aromdtica en mostos y vinos
Dosis: 25-110 g/hL
Envases: 1 kg - 10 kg

ENOBLACK PERLAGE

Carbo6n decolorante en forma de pellets, ENOBLACK PERLAGE
se recomienda para la decoloracién de los mostos y vinos. Facil
de usar y rehidratar y sin formacién de polvo molesto para el
operador.

Aplicacion: decoloracién de mostos y vinos base; ajuste de color en
rosados

Dosis: 5-100 g/hL

Envases: 1 kg - 15 kg

ENOBLACK PERLAGE
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CLARIL RF

Clarificante complejo creado para la prevencion y eliminacion de
oxidaciones en mostos y vinos blancos y rosados, reduciendo
sustancias fendlicas oxidadas y facilmente oxidables vy
minimizando la produccién de radicales libres. Gracias a su efecto
reductor de Riboflavina ayuda a prevenir el defecto del gusto
de luz respetando las cualidades del vino. Se recomienda en la
elaboracion de vinos espumosos ya que respeta el contenido
natural de manoproteinas y preserva la capacidad espumante
delvino base. Mejora el equilibrio gustativo y conservay potencia
los aromas del vino.

Aplicacién: decoloracién; trata la oxidacién; previene el
desarrollo del gusto de luz; clarificacién de mostos y vinos
blancos y rosados; fermentacién; toma de espuma

Dosis: 10-50 g/hL
Envases: 2,5 kg - 10 kg

¢POR QUE CLARIFICAR?

Durante la elaboracion del vino, los clarificantes se pueden utilizar para muchos fines
incluidos la clarificacion, mejora de la filtrabilidad, prevencion de la formacién de
turbidez y sedimentos, mejora del color y del perfil organoléptico del vino y eliminacién
de otro tipo de elementos indeseables.

:COMO FUNCIONA LA CLARIFICACION?

Cada clarificante tiene propiedades especificas y reacciona con diferentes moléculas

del vino dependiendo de su origen, densidad de carga, peso molecular y propiedades

quimicas. La clarificacion se basa en dos principios fundamentales:

- Floculacion: interacciones moleculares basadas en la carga, enlaces quimicos,
absorcién o adsorcion de compuestos y formacion de floculos.

- Sedimentacion: los fléculos formados no son solubles y son mas pesados que el vino/
mosto, por tanto, sedimentan.

¢CUALES SON LOS PRINCIPALES FACTORES QUE INFLUYEN EN LA EFICACIA DE LA
CLARIFICACION?

Preparacion, adicion del producto y tiempo de contacto, temperatura, pH, potencial
redox del vino y tratamientos de clarificacion previos son factores que pueden influir en
la eficacia de la clarificacion.

COMO ELEGIR EL CLARIFICANTE ADECUADO
Para elegir el producto mas adecuado en cada caso, se deben poner a punto una serie de
ensayos con diferentes clarificantes y dosis.

EFECTO CLARIFICANTE CLARIFICANTE
TRADICIONAL DE ORIGEN VEGETAL
CASEINATO
TRATAMIENTO
< PVPP PLANTIS AF-Q - PLANTIS PQ
OXIDACION COLOR CARBON
< GELATINA PLANTIS PQ - CLARIL ZR -
CLARIFICACION ALBUMINA DE HUEVO | CLARIL ZW - CLARIL AF
REDUCCION DE LA GELATINA
ASTRINGENCIA ALBUMINA DE HUEVO PLANTISPQ
REDUCCION DEL COLA DE PESCADO
AMARGOR PVPP CLARIL AF
CASEINATO
TRATAMIENTO CASEINATO
DE OFF-FLAVORS CARBON CLARILZR

REVELAROM

Mezcla clarificante granulada que contiene cobre. REVELAROM se
utiliza para prevenir y tratar el olor a reduccién, incluso cuando
esta provocado por la exposicion a la luz (gusto de luz). Su
particular composicién permite eliminar los quelatos formados
entre el cobre y los compuestos azufrados (H,S y mercaptanos)
y evitar asf la reaparicién de los olores a reduccién a causa de la

hidroélisis de estos complejos.

Aplicacién: prevencidn y tratamiento de la reduccién en botella
Dosis: 5-20 g/hL

Envases: 1 kg - 10 kg

PLANTIS: UNA NUEVA GAMA PARA VINOS SIN ALERGENOS Y VEGANOS

¢PUEDEN LOS CLARIFICANTES DE ORIGEN VEGETAL SER TAN EFICACES COMO LOS
CLARIFICANTES DE ORIGEN ANIMAL?

Enartis ha desarrollado una gama de coadyuvantes de origen vegetal, a base de
proteinas de guisante y patata, que permiten la sustitucion de proteinas animales como
a gelatina, caseina y albimina de huevo. Logran resultados comparables al mismo
tiempo que respetan los estandares de etiquetado y las demandas de los consumidores
que son cada vez mas estrictas a nivel mundial.

Los beneficios de usar clarificantes de origen vegetal:

- Clarificacion rapida, reduccion de sélidos en suspension y eliminacion de compuestos
no deseados que pueden alterar la calidad del vino.

- Reduccién de los polifenoles oxidados o potencialmente oxidables que causan
pardeamiento, aspecto mate y sabores amargos.

- Eficaz reduccién del color oxidado (ABS 420nm), principalmente con productos a base
de proteinas de guisante (PLANTIS AF, PLANTIS AF-Q).

- Disminucién de la concentracion de los metales pesados que intervienen en las
reacciones de oxidacion. PLANTIS AF-Q es especialmente eficaz para eliminar el hierro.

- Mejora de la calidad sensorial gracias a la limpidez y frescura aromatica, ademas de
una mejor conservacion de colores jévenes y brillantes con tonos menos oxidados.

¢COMO SE PUEDE ELIMINAR EL COLOR INESTABLE SIN AFECTAR A LA INTENSIDAD
DEL COLOR?

Para asegurar la estabilidad del color en vinos tintos y rosados con alta intensidad
colorante, se puede eliminar el color inestable mediante clarificacion. CLARIL ZRy
PLANTIS PQ son los mejores clarificantes de origen vegetal que permiten eliminar coloides
inestables y compuestos colorantes, preservando la intensidad colorante del vino.

Mejores resultados en la flotacion con la gama PLANTIS AF:

Después del tratamiento estandar con enzima pectinasa (con EnartisZym RS), usar
PLANTIS AF-Q o PLANTIS PQ para conseguir una perfecta flotacion. La accion sinérgica
entre la proteina vegetal hidrolizada y el quitosano permite una mejor y mas eficaz
formacion de floculos al aumentar la densidad de carga. Esto ayuda a formar un
sombrero mas denso y compacto y obtener una limpieza del mosto excelente.
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Solucion de poliaspartato de potasio A-5D K/SD y anhidrido
sulfuroso. ZENITH UNO es un coadyuvante que inhibe de forma
rapida y eficaz la precipitacion del bitartrato de potasio, siendo
ademas muy facil de usar. Asegura una estabilidad duradera
incluso en vinos con altos niveles de inestabilidad tartarica. Por
esta razén, puede sustituir sin problemas la estabilizacion por
frio u otros tratamientos fisicos. Organolépticamente neutro, no
afecta a la filtrabilidad del vino.

Aplicacién: estabilizacién tartdrica
Dosis: 100 mL/hL
Envases: 20 kg - 1000 kg

Solucién de poliaspartato de potasio A-5D K/SD, goma arabiga y
anhidrido sulfuroso. Producto especifico para vinos tintos, eficaz y
facil de usar, ZENITH COLOR previene la precipitacion del bitartrato
de potasio y de los compuestos colorantes sin afectar a las
caracteristicas sensoriales del vino. ZENITH COLOR no tiene efectos
significativos sobre la filtrabilidad del vino y se puede afiadir antes
de la microfiltracion.

Aplicacion: estabilizacién tartdrica; estabilizacion del color
Dosis: 100-200 mL/hL
Envases: 5 kg - 20 kg - 1000 kg

Solucién de poliaspartato de potasio A-5D K/SD, manoproteinas,
goma ardbiga Vereky anhidrido sulfuroso. ZENITH MEGA garantiza
la estabilidad del bitartrato de potasio y de los compuestos
colorantes y, al mismo tiempo, mejora el equilibrio gustativo
del vino. El efecto sinérgico del poliaspartato de potasio, y las
manoproteinas permite estabilizar vinos tintos muy inestables; las
manoproteinas y la goma arabiga aumentan la plenitud gustativa,
la suavidad y la frescura aromética.

Aplicacién: estabilizacién tartdrica; estabilizacién del color; mejora
organoléptica

Dosis: 100-200 mL/hL

Envases: 10 kg - 20 kg

Solucion de  poliaspartato de potasio A-5D  K/SD,
carboximetilcelulosa sodica (CMC) filtrable, goma arabiga de bajo
peso molecular y anhidrido sulfuroso. Gracias a la sinergia entre
el poliaspartato de potasio y la CMC, ZENITH WHITE NF puede
utilizarse para la estabilizacién tartarica de los vinos blancos
mas inestables. La goma arabiga mejora la plenitud del sabor, la
suavidad y la frescura aromaética.

Aplicacioén: estabilizacién tartdrica; mejora organoléptica
Dosis: 150 mL/hL
Envases: 5 kg - 20 kg - 1000 kg

Solucién acuosa al 20% de carboximetilcelulosa soédica de
baja viscosidad. Se utiliza en el vino acabado para inhibir la
precipitacién de cristales de bitartrato de potasio en botella.
EnartisStab CELLOGUM LV20 tiene un efecto duradero y puede
sustituir los tratamientos de estabilizacién fisica, lo que permite
una reduccién significativa del gasto energético y de los tiempos
de produccion. Gracias a su baja viscosidad, tiene muy poco efecto
sobre la filtrabilidad del vino y por tanto es el producto ideal en el
caso de adicién antes de la microfiltracion.

Aplicacién: estabilizacion tartdrica
Dosis: 25-100 mL/hL
Envases: 20 kg - 1000 kg

Estabilizador de tartratos especifico para vinos blancos y rosados,
constituido por carboximetilcelulosa de baja viscosidad y goma
arabiga altamente filtrable. Los dos componentes de EnartisStab
CELLOGUM MIX actian en sinergia bloqueando los fenémenos de
nucleacién y el crecimiento de los cristales de bitartrato y, por lo
tanto, previenen el riesgo de precipitacién en botella. La forma
liquida y la alta filtrabilidad permiten un uso facil antes de la
microfiltracion.

Aplicacién: estabilizacidn tartdrica de vinos blancos y rosados
Dosis: 30-200 mL/hL
Envases: 20 kg

EnartisStab CLK+ tiene una nueva formulacion en la que el efecto
estabilizador ejercido por las manoproteinas sobre los tartratos
se amplifica por la adiciéon de poliaspartato de potasio (KPA). El
nuevo EnartisStab CLK+ es, por lo tanto, mas eficaz para prevenir
la precipitacién de bitartrato de potasio, pero al mismo tiempo
conserva la capacidad de incrementar la plenitud gustativa del vino.

Aplicacién: estabilizacidn tartdrica y de color; incremento de
suavidad y plenitud gustativa

Dosis: 5-15 g/hL
Envases: 0,5 kg
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- PARA SABER MAS SOBRE ZENITH
Z
< ¢QUE ES EL POLISPARTATO DE POTASIO? ZENITH ES
N El poliaspartato de potasio (KPA) es un poliaminoacido producido a partir del &cido + INNOVACION
3 L-aspartico, un aminodcido presente en las uvas. Enartis ha aplicado su experiencia en Un reto ambicioso y seis afios de apasionante investigacion en colaboracion con
- productos para la estabilizacion con el objetivo de crear una gama revolucionaria de instituciones peiblicas y privadas europeas, universidades y los principales actores de la
m productos para la estabilizacion tartarica y colorante, que aprovecha el poder y la sinergia industria vitivinicola para desarrollar un producto de vanguardia.
< entre el poliaspartato de potasio y otros coloides. « RENDIMIENTO
= . El estabilizante tartarico y de color mas eficaz en el tiempo, incluso bajo condiciones de
¢POR QUE UTILIZAR ZENITH? estrés termico.
w0 iLa revolucion para la estabilizacion coloidal de todos los vinos y a todos los niveles de
L inestabilidad! Adecuado para todas las bodegas que actualmente utilizan la estabilizacion " CALIDAD
AR ; " Respeta las caracteristicas organolépticas del vino.
por frio en sus vinos y que desean reducir los costes de produccion y aumentar sus .
estandares de sostenibilidad, a la vez que lograr la méxima estabilidad. Enartis, lider del ' EFIFAOA ECONQWCA o ) o .
mercado en productos para la estabilizacién, ofrece una gama de productos de vanguardia, Facil de usar, elimina Rerd|das de vino durante la estabilizacion y reduce drasticamente
rentables y ecoldgicos que le permitird “apagar’ su equipo de refrigeracion y reducir el consumo de energfa y agua, a la vez que reduce la mano de obra y los costes
drésticamente los costes de produccion y las emisiones de gases, al mismo tiempo que adicionales. Hasta un 80% de ahorro en consumo de agua y energia
consigue mantener las caracteristicas organolépticas de sus vinos y asegurar un mejor color ~ * SOSTENIBILIDAD
y una mayor estabilizacion tartarica en el tiempo incluso bajo condiciones de estrés térmico Un producto ecolégico que garantiza una reduccion del 90% de las emisiones de CO,

) ow e |
HASTA UN 80% DE AHORRO DE ENERGIA Y CONSUMO DE AGUA para una mayor sostenibilidad ambiental. ZENITH ama el planeta!

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

Electrodialisis Electrodialisis
Tratamiefnt,o TratamieFt,o
porfrio, 5 1 15 2 25 porfrio 0 s 3
kWh/hL Litros de agua/ hL de vino

90% DE REDUCCION DE LAS EMISIONES DE co,

Fuente: www.stabiwine.eu

ZENITH
Goma Arabiga Testigo ZENITH
Manoproteinas
e ;
Acido metatartrico
Resinas ‘
Electrodialisis sy | | | || et Teecet emmememeeee e !
Tratamiento por frio Millqpes de hL de vino Miles de tone[qdas Ahorro de millones
0 02 04 0 08 | I 1 estabilizados con ZENITH de CO, no emitidas de litros de agua

. ala atmosfera
kg CO, eq./hL vino
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ESTABILIZACION DE CALCIO
ENOCRISTAL Ca

Coadyuvante que permite eliminar el calcio inestable del vino
en un proceso relativamente rapido, efectivo y controlado, sin
necesidad de tratamiento a baja temperatura.

Aplicacion: estabilizacién del tartrato de Calcio
Dosis: 50 g/hL
Envases: 5 kg - 25 kg

ESTABILIDAD FRENTE
AL TARTRATO DE CALCIO

La precipitacion de tartrato de calcio es un fenémeno cada vez mas frecuente debido
al aumento de Ca* en el mosto y al aumento del pH a causa del cambio climatico.
Enartis ha desarrollado un método seguro para predecir el nivel de inestabilidad
del tartrato de calcio y una estrategia para su correcta gestion. ENOCRISTAL Ca
minimiza la eventual inestabilidad del Calcio acelerando la formacion de cristales de
tartrato de calcio, favoreciendo su precipitacion y reduciendo la concentracion final
de calcio en el vino. Requiere de 7 a 10 dfas de tiempo de contacto sin necesidad
de enfriar el tanque, ahorrando energfa y disminuyendo costes para las bodegas.

CaT estable CaT inestable

Evaluacion de la Estabilizacion con

estabilidad de KHT ENOCRISTAL Ca

KHT estable KHT inestable

Estabilizacion con
ZENITH

Evaluacion de la estabilidad de CaT |

GOMAS ARABIGAS
AROMAGUM

Preparacion liquida a base de goma arabiga para la estabilizacion
de los aromas del vino. El proceso de hidrdlisis con el que se
obtiene AROMAGUM se somete a un cuidadoso control con el
fin obtener una goma muy eficaz que intensifica la percepcién
de aromas frescos, dulces y frutales y mantiene inalteradas estas
caracteristicas olfativas durante mas de un afio tras el embotellado,
incluso en condiciones de conservacién no idéneas. Utilizado
a las dosis recomendadas, tiene un efecto de colmataciéon muy
moderado y por tanto se puede afiadir antes de la microfiltracion.

Aplicacion: estabilizacion de los aromas; atenuacion de la astringencia
Dosis: 50-100 mL/hL
Envases: 20 kg

CITROGUM

Preparacién a base de goma ardbiga en solucion. Gracias a un
original proceso de produccién, CITROGUM es un producto que
no tiene igual: perfectamente limpido e incoloro, sin ningun efecto
colmatante, incluso cuando se utiliza a dosis altas. Mejora la
estabilizacion tartarica y coloidal de todo tipo de vino, reduce el gusto
amargo y la astringencia, aumenta la suavidad y la dulzura en boca.

Aplicacién: estabilizacion de los tartratos;, atenuacién de la
astringencia; incremento del volumen en boca

Dosis: 50-200 mL/hL

Envases: 10 kg - 20 kg - 1000 kg

CITROGUM PLUS

Solucién de goma Arabiga Seyal y manoproteinas, CITROGUM
PLUS aumenta la sensacion de dulzor en los vinos sin aportar
azlcares fermentables.

Aplicacion: aumento de la sensacion de dulzor
Dosis: 100-300 mL/hL
Envases: 20 kg

MAXIGUM PLUS

MAXIGUM PLUS es un estabilizante liquido a base de goma
arabiga obtenida de Acacia Verek y manoproteinas. La goma
arabiga se somete a un tratamiento de filtraciéon especial que
mejora su filtrabilidad, manteniendo su alto peso molecular
natural y por tanto su eficacia estabilizante. Las manoproteinas
refuerzan el efecto estabilizador de la goma arabiga y debido a su
interaccién con compuestos aromaticos y polifendlicos, suavizan
la astringencia, reducen la sequedad, aportan dulzor y mejoran la
complejidad del aroma.

Aplicacién: estabilizacién del color y mejora organoléptica
Dosis: 50-200 mL/hL
Envases: 20 kg - 1000 kg
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MAXIGUM

Preparacion liquida a base de goma arabiga Verek con un alto
efecto estabilizante y estructurante. Sometida a un simple proceso
de solubilizacién y purificacién, la goma conserva practicamente
intactas sus dimensiones y su estructura original. Gracias a
ello MAXIGUM es extremadamente eficaz para prevenir la
precipitacién de la materia colorante, para atenuar la astringencia
y para aumentar la estructura gustativa de todo tipo de vino.

Aplicacion: estabilizacion del color; incremento de estructura y
suavidad gustativa

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

GUM ARABIC SEYAL GUM ARABIC VEREK

CITROGUM CITROGUM PLUS MAXIGUM MAXIGUM PLUS

Esta!u_lldad .6 .6 0 N

tartarica

Estabilidad 0 N FUP FUP

colorante

Filtrabilidad Yy (XYY ¢ (XYY

. saae saes
ecto YY) +Volumen YY) +Volumen

sensorial +Volumen :%mg?d +Estructura ++SBE\|’$?EI

- Amargor - Astringencia

SHELF LIFE IMPROVEMENT (SLI)

Enartis ha desarrollado un programa dedicado al Shelf Life
Improvement (SLI), esto es, las técnicas para preservar la integridad
organoléptica del vino en el tiempo. Son técnicas y productos que
nos ayudan a prevenir el envejecimiento prematuro cuando el vino se
almacena durante un periodo prolongado de tiempo antes o después
del embotellado.

¢Qué es el envejecimiento prematuro?

Principalmente causado por la oxidacién de algunos de los
componentes del vino, el envejecimiento prematuro en el vino se
caracteriza por el pardeamiento, el pinking, la pérdida de aromas
varietales y frescura. La consecuencia es una modificacién del
equilibrio, de su complejidad, identidad y caracteristicas aportadas
por el “terroir”.

¢Qué es el pinking?

El Pinking es cuando los vinos blancos o rosados toman tonalidades
rosadas durante la conservacién o después de embotellar. Este
“enrojecimiento” es causado por la inestabilidad fendlica, en concreto
por la “visibilidad” de una malvidina, puede ocurrir tras una exposicion
con el aire durante el trasiego o embotellado. Ciertas variedades,
especialmente los vinos elaborados bajo técnicas de vinificacion
reductivas, son susceptibles a estas alteraciones que en la mayoria de
los casos son cambios no reversibles.

cQué es el potencial redox?

Las reacciones Redox implican la transferencia de electrones de un
reductor a un oxidante. El potencial redox se refiere a la tendencia de
ganar o perder electrones de un dtomo, molécula o solucién especifica.
El potencial Redox del vino se ve afectado por su composicion
(compuestos fendlicos, compuestos metdlicos, etanol, pH...), asi como
la presencia de microorganismos o lias. Durante el envejecimiento, el
potencial Redox de un vino tiende a aumentar, se producen mayor
concentracion de radicales libres y aumenta el riesgo de oxidacion. La
estabilizacién del potencial Redox es una clave esencial para frenar
las reacciones de oxidacidn y preservar el vino joven, vibrante, fresco
y estable a lo largo del tiempo.

CITROSTAB rH

Coadyuvante para ajustar el sulfuroso en la conservacion y
preembotellado delvino al tiempo que prevenimos sus eventuales
oxidaciones. Formulaciéon equilibrada estequiométricamente
para prevenir pinking, browning, envejecimiento prematuro o
posibles quiebras de metales.

Aplicacion: en la conservacion o el preembotellado para aumentar
Shelf Life Improvement (SLI)

Dosis: 10-50 g/hL
Envases: 1 kg

Sy -
DESPUES DEL TEST DESPUES DEL TEST DE
DE PINKING con H.0. PINKING con H,0, (tratado
272 con 50 g/hL CITROSTAB rH)
& N
M }

50 g/hL CITROSTAB rH previene el pinking y browning incluso en condiciones de hiperoxidacion.

EnartisStab SLI

EnartisStab SLI se utiliza para la conservacion de vinos ya
clarificados, filtrados y en algunos casos estabilizados, para
protegerlos de la oxidacion y frenar el envejecimiento. Las
levaduras inactivas y el tanino de roble sin tostar presente en la
mezcla, consumen el oxigeno disuelto y disminuyen el potencial
redox; el PVPP reduce las catequinas oxidables y aumenta la
resistencia a la oxidacion.

Aplicacion: proteccién antioxidante;, prevencidn del pinking;
eliminacién de las catequinas; disminucion del potencial redox

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



ESTABILIZANTES
MICROBIOLOGICOS

La tendencia actual es la bioproteccién
entendida como el desarrollo de sustancias
procedentes de microorganismos o de
algunas levaduras o bacterias vivas. Enartis
suma al control clasico el desarrollo e
investigacion de varias técnicas innovativas
de bioproteccion efectivas para la gestion del
equilibrio del ecosistema microbiano con el
objetivo de eliminar o controlar el efecto de
los microorganismos que no contribuyen
positivamente al vino objetivo.

52. EnartisStab MICRO ZERO

enarkis

Inspiring innovation.
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ESTABILIZACION MICROBIOLOGICA
EnartisStab MICRO

Quitosano puro activado, recomendado para el tratamiento
antimicrobiano devinosde crianza. Capazde controlar el desarrollo
de una gran cantidad de contaminantes, es particularmente
adecuado para el tratamiento de Brettanomyces, no solo por su
marcada eficacia frente a este microorganismo, sino también
por su capacidad para mejorar la limpieza olfativa de los vinos ya
contaminados.

Aplicacién: eliminacién de Brettanomyces; reduccion de la carga de
microorganismos indeseables

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

EnartisStab MICRO puede ayudar a reducir la necesidad de usar SO, minimizando el
potencial de desarrollo de sulfuro de hidrdgeno en vinos enlatados.

Preparacion a base de quitosano activado. Rico en quitina-
glucano, creado especificamente para el tratamiento de mostos
y vinos turbios, donde la presencia de sélidos limita el efecto
antimicrobiano del quitosano puro. EnartisStab MICRO M
ejerce una acciéon antimicrobiana frente a numerosas levaduras
y bacterias contaminantes. También se puede utilizar como
alternativa, libre de alérgenos, a la lisozima para el control de
bacterias malolacticas.

Aplicacion: reduccién de bacterias y levaduras contaminantes;
alternativa sin alérgenos a la lisozima; antimicrobiano alternativo al
anhidrido sulfuroso

Dosis: 10-40 g/hL

Envases: 1 kg - 10 kg

EnartisPro Q

Bioprotector a base de quitosano activado. Se utiliza en
fermentacion alcohdlica de vinos blancos, rosados y tintos
para controlar la flora microbiana no deseada, potenciando la
implantacion de lalevadurainoculada. Asimismo, es ideal aplicarlo
para reactivar fermentaciones ralentizadas.

Aplicacion: control microbioldgico en la fermentacion, refermentaciones
Dosis: 10-30 g/hL

Envases: 2,5 kg

ETAPAS DE LA VINIFICACION

EnartisStab MICRO ZERO

EnartisStab MICRO ZERO controla de forma efectiva
el desarrollo de microorganismos. Gracias a su accién
antimicrobiana, bactericida y bacteriostatica, permite
controlar la fermentacién malolactica, impidiendo el
crecimiento de bacterias lacticas, y levaduras indeseables
muy comunes durante la conservacién del vino. Ademas de su
accién antimicrobiana, proporciona proteccién antioxidante
que permite reducir el uso del SO, post fermentacién.

Aplicacion: inhibicion y bloqueo de la FML; control de
microorganismos indeseables; proteccién antioxidante; reduccién
del uso de SO,

Dosis: 20-60 g/hL
Envases: 2,5 kg - 10 kg

¢QUEES EL QUITOSANO?

Producido a partir de la desacetilacion parcial de quitina (de Aspergillus niger), el
quitosano es un polisacdrido cationico que interactta con un amplio espectro de
microorganismos, altera la permeabilidad de su pared celular, inhibe el crecimiento
celular y conduce a la muerte celular. La actividad antimicrobiana del quitosano
se atribuye a sus cargas positivas (grupos NH,) que interfieren con los residuos
cargados negativamente de macromoléculas presentes en la superficie de la pared
celular del microorganismo.

¢POR QUE EL CHITOSANO DE ENARTIS ES MAS EFICAZ?

. Esta preactivado para potenciar su accion antimicrobiana en el vino. Enartis desarrollé
©un proceso de preactivacion que aumenta la carga molecular, la solubilidad y la
+ superficie de contacto del quitosano. EI quitosano preactivado es muy eficaz para
© eliminar microorganismos potencialmente dafiinos como Brettanomyces, Oenococcus,
+ Pediococcus, Acetobacter, Lactobacillus, Zygosaccharomyces, Schizosaccharomyces y
. algunas otras levaduras no Saccharomyces. Los productos preactivados a base de
© quitosano, EnartisStab MICRO M, EnartisStab MICRO ZERO y EnartisStab MICRO,
© reaccionan mas rapido y en concentraciones mas bajas que el quitosano estandar
- disponible en el mercado.

+ Estos productos evitan por tanto el deterioro de los vinos contaminados y presentan
| actividades secundarias que mejoran la claridad y la filtrabilidad y eliminan algunos
+ delos aromas no deseados causados por la actividad microbiana.

% B i

7
Quitosano estandar sin
activacion

POST FML PRE-EMBOTELLADO
UVA MOSTO/UVA EN MACERACION POST-FA (CRIANZA) (VINO)
Velcorin®
TSy AST AST EnartisPore
Proteccion clasica EFFERBARRIQUE
EFFERGRAN EFFERGRAN Q CITROSRAB rH
SORBOSOL K
EnartisStab MICRO M EnartisStab MICRO M EnartisStab MICRO M
EnartisPro Q EnartisStab MICRO ZERO EnartisStab MICRO ZERO
A 4% (Blancos y rosados) (Tintos con pH>3,6, vinos con
Bioroteccion problemas o blancos)
EnartisStab MICRO
(Brett - bajas dosis)
HIDEKI HIDEKI HIDEKI
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AMPLIO ESPECTRO ANTIMICROBIANO EN CUALQUIER MOMENTO CONTROL DE LA FML
EnartisStab MICRO & EnartisStab MICRO M se usan: UNA ALTERNATIVA SIN ALERGENOS
+ Para controlar un amplio espectro de microorganismos: Acetobacter, Lactobacillus, EnartisStab MICRO y EnartisStab MICRO M son productos libres de alérgenos y veganos
Pediococcus, Oenococcus, Brettanomyces, Zygosaccharomyces y otras levaduras no que pueden prevenir, retrasar o incluso detener la FML. Pueden controlar el desarrollo de
Saccharomyces (Figura 1) Oenococcus Oeni en gran diversidad de condiciones. A diferencia del anhidrido sulfuroso, el
+Como tratamiento para eliminar/reducir altas poblaciones de microorganismos. Dosis: pH no tiene influencia sobre la actividad antimicrobiana de estos biorreguladores (Figura 4).
10-20 g/hL seguido de trasiego. 3
+Como tratamiento preventivo para eliminar las pequefias poblaciones antes de que se ——
conviertan en contaminantes. Dosis: 3-4 g/hL 25
+Como alternativa al SO, para el control microbiano. g ) /
5 g S /
s |8 3 | . E s /
8 & v T |8 =R 1
| = ¢ & g /)
Sl 1. <1 Ba g | M TESTIGO 2 =
ElN | AN E | < | B | ™ Enarisstab MicrO 05
i o = I 10g/hL

0
0 2 4 6 8 1012 1416 18 20 2224 26 28 30 32 34 36

= q = ug = == DiAS

g S ¢ & g |

= g 8 S=Z SE ITu ~o— TESTIGO ~=— 10 g/hL EnartisStab MICRO M

5 e 8 z5 E 5

= = s © w g Figura 4: Diferencia de proteccién microbioldgica entre bajos niveles de SO, y adicion de 10 g/hL de
E = EnartisStab MICRO M en un vino con un pH alto (3,9). Tratamiento en vino con 102 UFC/mL de bacterias

Figura 1: EnartisStab MICRO puede reducir las poblaciones de los principales microorganismos seleccionados de alt resistencia y adaptadas of medio.

contaminantes presentes en los vinos. 3

PREVENIR LA PRODUCCION DE AV DURANTE LA MACERACION PREFERMENTATIVA EN LIMITA LAS PARADAS DE FERMENTACION FAVORECIENDO FERMENTACIONES
FRIO Y EL TRASPORTE DE LA UVA REGULARES Y COMPLETAS

EnartisStab MICRO M sobre las uvas, durante el estrujado, en el escurrido o en el mosto, EnartisStab MICRO M:

reduce las poblaciones de bacterias y de levaduras no Saccharomyces salvajes, lo que limita * Mejora las cinéticas de fermentacion y asegura la finalizacion al eliminar los
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la produccion de AV durante la primera etapa del proceso de vinificacion (Figura 2). Dosis: microorganismos contaminantes que inhiben la levadura (Figura 5). Dosis: 10 g/hL
20g/hL * Mejora el arranque de las fermentaciones espontaneas al reducir la competencia
* No afecta a la cinética fermentativa de Saccharomyces.
= 004
s
= — I
e —\\ FERMENTACIGN ALCOHOLICA
o
ff_: EnartisStab 20
g 0 MICRO M '
2 =
2 o &
10
0 . 2 7 4 B 6
DIAS DE MACERACION PREFERMENTATIVA EN FRIO
Figura 2: La adicion de EnartisStab MICRO M sobre las uvas controla la produccin de AV durante la
maceracion prefermentativa en frio. 0
REDUCIR FENOLES VOLATILES 0 5 10 B 20 5
Tras la clarificacion con EnartisStab MICRO, los vinos resultan més limpios, frescos y, a DIAS
menudo, mds frutales. EnartisStab MICRO puede reducir los fenoles volatiles (Figura 3),
tratar los problemas de "reduccion" y eliminar otros olores desagradables. Figura 5: la adicién de EnartisStab MICRO M a las fermentaciones lentas ayuda a completar la fermentacidn.
2000 . L6
4-EG )
1500 EnartisStab
MICRO
S 1000 -
500
0
TESTIGO EnartisStab MICRO 10 g/hL

Figura 3: EnartisStab MICRO puede reducir la concentracién de fenoles voldtiles (4-EP / 4-EG) en los vinos.

I TESTIGO I EnartisStab MICRO M - 20 g/hl microbiana. Dosis: 5 g/hL ;
Resultados de 15 vinos. 3

} 005
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x Velcorin’

Para los endlogos es un desafio constante garantizar el alto estandar de la vinicultura

afio tras afio. Los microorganismos que perjudican al vino pueden ser una DMDC utilizado ;ﬁee,::rn;:ilo €0, generado
compafifa no deseada en el llenado del vino, en el aire de la cdmara de envasado, en
las instalaciones de produccién, en el corcho y en el vino en sf mismo. 100 mg/L 8 mL/hL 48 mg/L 65,5 mg/L 35,5 cm?/L
Como fabricante usted tiene la opcion de elegir entre diferentes procesos para estabilizar
sus bebidas. En esto, la estabilizacion microbiolégica en frio con Velcorin® se ha impuesto 125 mglL 10mUhL 60mg/L 82 mglL 446 il
como una de las tecnologfas mas exitosas. '

150 mg/L 12 ml/hL 72 mg/L 98,4 mg/L 53,6 cm/L
¢QUE ES VELCORIN®?
Velcorin® (dicarbonato de dimetilo, DMDC, E 242) se emplea para la esterilizacion en frioy 200 mg/L 16 mL/hL 96 mg/L 131 mg/L 71,5 cm3/L
para la conservacion de diversos tipos de bebidas, segin la legislacion nacional pertinente
en cada caso. Velcorin® resulta efectivo contra los microorganismos perjudiciales tipicos 250 mg/L 20 mUhL 120 mg/L 164 mg/L 89,3 /L
del vino incluso en dosis muy bajas.

R2
¢COMO ACTUA VELCORIN®? @ R1 BEBIDAS PH < 4
Velcorin® penetra en la célula e inactiva las enzimas lo que conlleva a la destruccion de @ H

los microorganismos.

Unavez mezclado con labebida, Velcorin® reacciona con el agua en forma répida formando
en minUsculas cantidades de metanol y diéxido de carbono, que son componentes
naturales de muchas bebidas. Velcorin® no permanece en la bebida final.

250 mg DMDC + agua -> 120 mg metanol + 164 mg diéxido de carbono g
200 mg DMDC + agua -> 96 mg metanol + 131 mg diéxido de carbono 1

ESTABILIZANTES MICROBIOLOGICOS

(H,-0-C0-0-CO-0-CH, + H0 ->2CHOH + 2(0, R1
N
No altera el sabor, el olor ni el color de la bebida. I—N N
H
Enzima con ESPACIO INTERIOR
grupo imidazol DE LA CELULA PH~7
TIEMPO DE DESCOMPOSICION HIDROLISIS: DMDC + AGUA  METANOL + CO,
La velocidad de descomposicion de Velcorin®, en el dmbito de aplicacién de pH = (2 a 100% W°CIEEF B 10°C/50F 490139
4), depende, principalmente, de la temperatura de la bebida que se va a tratar. Tras la
descomposicion de Velcorin® la sustancia ya no presenta ninguna efectividad. 80%1
é 60 %
N )
Temperatura Semivida Tiempo completo 3 aond

de envasado de hidrélisis
20°C/68 °F 17 min 120 min 20%-
10°C/50 °F 40 min 270 min 0
4°C/39°F 70 min 450 min

o v 60w 10 150 180 200 240
Tiempo (Minutos)

* Semivida: tiempo en producirse el 50% de la reaccion de descomposicidn.

TECNOLOGIA DE DOSIFICACION

En la industria de fabricacion de bebidas, Velcorin® sélo se puede aplicar empleando un
equipo de dosificacion especial adecuado para ese fin. Velcorin® sélo puede ser manipulado
por personal debidamente formado.

Con Velcorin® usted no solo tendrd una solucién de alta eficacia para la estabilizacion
microbioldgica en frio de sus bebidas. Junto con el moderno sistema de dosificacion Velcorin®
DT Touch, le ofrecemos un servicio completo.
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CARACTERISTICAS VELCORIN® DT TOUCH:

+ Alta calidad y robustez de la bomba con monitorizacién de la dosificacion.

+ Temperatura controlada en las cabinas de acero inoxidable superior e inferior para las
botellas de 3 kg y 25 kg.

+ Control y visualizacion via panel tactil.

+ Excelente homogeneizacion de Velcorin®.

* Medicion del caudal mediante medicion de peso.

+ Ventilacion automatica Velcorin®.

+ Operacion sencillay segura.

CONTROL Y VISUALIZACION DEL PROCESO DE DOSIFICACION:
* Incorporacién de un sistema de control electronico en la linea
de produccion.
» Visualizacion automatica de los mensajes, advertencias y mantenimiento.
* Visualizacion del sistema en flujo del sistema dindmico.
+ Almacenamiento de los datos durante 24 meses.
* Transferencia de datos a través de USB.
* Variedad de niveles de acceso segtin operador.

VENTAJAS DEL USO DEL VELCORIN®

Velcorin® se utiliza principalmente para:

+ Desactivar de forma efectiva las levaduras del género Brettanomyces en el vino

+ Asegurar la calidad mediante la prevencién de la fermentacion secundaria

+ Optimizar el proceso de filtracion

+ Optimizar el proceso de adicion de SO,

+ Garantizar la seguridad microbiologica en el proceso de embotellado de vino a granel
+ Laparada controlada de la fermentacion

+ Como alternativa al embotellado en caliente y/o pasteurizacion.

+ Sustituir eficazmente al sorbato potdsico

MICROORGANISMO DMDC (ppm)
Saccharomyces bailii 120
Saccharomyces cerevisiae 30
Saccharomyces uvarum 20
Brettanomyces spp. <50
Lactobacillus brevis 200
Lactobacillus buchneri 30

Inoculation of 500cfu/ml - Daudt und Ough, 1980; Genth 1980

REGISTRO DE PAISES DONDE ESTA AUTORIZADO EL VELCORIN®

Registro en la UE:

+ Aprobacion de la UE para uso en el vino en 2006

* Registro de la UE para la sidra, mezclas de bebidas de vino y vinos de frutas en 2010

+ Ampliacién del registro de la UE para todos los niveles de azlcar y todas las etapas del
proceso de produccion desde abril de 2012, el Reglamento (CE) N° 315/2012

“DMDC ha sido globalmente aprobado para su uso en vino en mds de 60 paises (dosis mdxima 200ppm).”
“La OIV como drganismo mundial sobre practicas enoldgicas aconseja el uso de DMDC (05/2001 y 421/2011)."

“Los limites de metanol segtin la OIV (19/2004) son: 250 ppm para vinos blancos y rosados y 400 ppm para vinos tintos.”

Velcorin® - Lista de paises

Estatuto del 1 Febrero 2021

Paises Miembros de la Union Europea: Austria, Bélgica, Bulgaria, Croacia, Chipre, Republica Checa,
Dinamarca, Estonia, Finlandia, Francia, Alemania, Grecia, Hungrfa, Irlanda, ltalia, Letonia, Lituania,
Luxemburgo, Malta, Polonia, Portugal, Rumania, Eslovaquia, Eslovenia, Espafia, Suecia y Paises Bajos. Otros
paises Europeos: Belarus, Bosnia y Herzegovina, Moldavia, Macedonia, Noruega, Rusia, Serbia, Suiza,
Turquia, Ucrania y Reino Unido. Estados del Pacifico de Asia: Armenia, Australia, Camboya, Georg,
Hong Kong, India, Israel, Japdn, Kazajstan, Kirquistdn, Laos, Myanmar, Nueva Zelanda, Filipinas, Tailandia,
Singapur, Vietnam Continente Americano: Argentina, Brasil, Canada, Chile, Colombia, Costa Rica, Cuba,
Repblica Dominicana, EI Salvador, Guatemala, Haiti, Honduras, México, Nicaragua, Perd, Uruguay, USA,
Venezuela. Continente Africano: Argerlia, Angola, Burundi, Camercn, Repiblica Democrética del
Congo, Costa de Marfil, Ghana, Kenia, Nigeria, Ruanda, Sudéfrica, Tanzania, Uganda

EL USO DE VELCORIN® ESTA AUTORIZADO EN UN AMPLIO NUMERO DE PAISES
Registro de Velcorin® - Estatuto 1 febrero 2021

s

- B Velcorin® approved
A\ Velcorin® in approval process

CONDICIONES GENERALES

Los estatutos de registro dependen de cada pais. El pafs de venta del producto final s relevante. La dosis
méxima permitida en vino es: 200 mg/L. En la mayoria de los paises no es necesario indicarlo en la etiqueta.
El uso del Velcorin requiere de un registro. Los limites locales del metanol establecidos por cada pais deben
respetarse.

BEBIDAS SEGUN LEGISI’.ACIéN EUROPEA DONDE ESTA PERMITIDO EL EMPLEO DE
VELCORIN®Y DOSIS MAXIMAS
Reglamento (CE) N° 606/2009, Directiva 2010/69, REGLAMENTO (CE) N° 1166/2012)

Productos en los que la dosis méxima permitida es de 200 ppm:

* Mosto de uva parcialmente fermentado destinado al consumo humano directo

* Vino

“No precisan lista de ingredientes las bebidas con un grado alcohdlico adquirido superior en volumen
al>1,2%."

Enartis ofrece un asesoramiento exhaustivo durante todo el proceso: evaluacion previa de las instalaciones,
asesoramiento técnico sobre el producto, control en la aplicacidn de Velcorin®, *control micrabioldgico,
formacion en sequridad y manejo de Velcorin a los empleados, ...Desde nuestro Departamento de
Aplicaciones Tecnoldgicas y LANXESS, le ofrecemos una asistencia eficaz en cualquier cuestion de técnica
de aplicacion.

Productos en los que la dosis méxima permitida es de 250 ppm:

+ Sangrias

+ Sidra, perada y vinos afrutados

+ Vinos parcialmente desalcoholizados*

+ Vinos totalmente desalcoholizados**

+ Concentrado de té liquido

+ Bebidas no alcohdlicas aromatizadas

+ Otras bebidas alcohélicas, incluso mezclas de bebidas alcohdlicas y no
alcohdlicas, y bebidas alcohélicas con menos del 15 % de alcohol

* RESOLUCION OIV-£C0 433-2012
#* RESOLUCION OIV-ECO 432-2012
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MICROFILTRACION

La microfiltracién es unafiltracion de superficie
previa al embotellado haciendo pasar el vino a
través de una membrana porosa, donde por
efecto de tamizado, quedan retenidos en su
superficie aquellos elementos indeseados. Su
objetivo es retener materia organica, solidos
en suspension, coloides, microorganismos
y turbidez. Como resultado, se obtiene un
producto mas estable microbiologicamente
permitiendo un embotellado mas seguro.
ENARTIS ENGINEERING ofrece la Gama
EnartisPore, una serie de cartuchos capaz de
dar solucién a cualquier necesidad enolégica.
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GAMA EnartisPore

Los cartuchos de filtracién EnartisPore estdn construidos con membrana especializada en enologia. Poseen una gran resistencia
con refuerzos de soldaduras en soporte de la membrana y adaptadores. Proporcionan un rendimiento extraordinario siguiendo

todas las exigencias para la industria alimentaria.

PREFILTROS

ALTA CAPACIDAD DE RETENCION DE PARTICULAS Y CONTENIDO
COLOIDAL

EnartisPore AP

CARTUCHOS CONSTRUIDOS EN POLIPROPILENO (PP) CON PORO
ABSOLUTO HIDROFILO

Reforzado superficialmente con PTFE y elementos de estructura
en PP que aseguran una alta integridad. Disponible en multitud
de porosidades que permiten la retencion de particulas y
microorgnanismos.

EnartisPore GF

PREFILTRO ESPECIFICO DE MICROFIBRA DE VIDRIO HIDROFILICA
CON ESTRUCTURA EN POLIPROPILENO

Combina la alta capacidad de adsorcion de la microfibra de
vidrio con la robustez del polipropileno para una alta resistencia
mecanica y térmica. Evitan la rapida colmataciéon de cartuchos
finales prolongando su vida util y reduciendo los ciclos de lavado y
regeneracion de éstos.

EnartisPore NY

PREFILTRO ESPECIFICO DE CARTUCHO CON MEMBRANA HIDROFILA
Y ASIMETRICA DE NYLON 66

Reforzada con elementos estructurales en polipropileno que
le otorgan un alto grado de integridad. Establecen conexiones
moderadas-fuertes con las proteinas, siendo bastante adsorbentes,
permitiendo dejar el vino con calidad para la filtracién final.

ETAPA FINAL

EXCELENTE SOLUCION PARA LA FILTRACION FINAL. GARANTIZAN
UNA EXCELENTE RETENCION MICROBIOLOGICA

EnartisPore PES

MEMBRANA DE POLIETERSULFONA (PES) HIDROFILICA Y
ASIMETRICA DE PORO ABSOLUTO

Reforzada con elementos de estructura de polipropileno que
garantizan un alto grado de integridad y resistencia. Permite
altos volumenes de filtracién con maxima superficie de retencion
microbioldgica.

EnartisPore PVDF

MEMBRANA DE FLUORURO DE POLIVINILIDENO (PVDF)
HIDROFILICA DE PORO ABSOLUTO

Reforzada con elementos estructurales en polipropileno con
excelente grado de integridad, solidez, maxima calidad de
filtracién y seguridad microbiolégica. Propiedades superiores en
compatibilidad quimica y resistencia al calor que permiten el uso
de cualquier producto de limpieza estandar, consiguiendo una alta
durabilidad.
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Antioxidante y estabilizante microbiolégico de las uvas. Aplicado
al vendimiar o en la recepcion de la uva en bodega protegemos
las caracteristicas varietales de la uva y prevenimos su oxidacion.
AST ajusta la dosis eficaz de SO, en las uvas de calidad cosechadas
amaquina o a mano. Proteccién de los aromas y el color de la uva.

Aplicacion: proteccién microbiolégica y antioxidante de uvas y
mostos; vinos varietales blancos y tintos; bases espumosos

Dosis: 20 g/100 kg en mostos; 30 g/100 kg en uvas afectadas por
hongos; 10 g/hL de AST aporta unos 28 ppm de SO, y 30 ppm de dcido
ascorbico

Envases: 1 kg

ACCION ANTIMICROBIANA DE EFFERGRAN Y EL EFECTO DEL AST EN UVAS Y MOSTO

1,50406
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CARGA DE ! INICIO DEL " Recepcion
CAMIONES TRANSPORTE EN BODEGA
—@— TESTIGO 30 g/100 kg EFFERGRAN 100 g/100 kg AST

Metabisulfito de potasio granular efervescente para aportar
anhidrido sulfuroso al vino y a los recipientes utilizados para la
recogida de la uva durante la vendimia. Cuando se afiade al vino,
EFFERGRAN se disuelve en la superficie, lo que garantiza una
répida accién antioxidante precisamente donde mas se necesita.
Posteriormente, garantiza una difusiéon rapida y homogénea en
todo el volumen de vino, sin necesidad de realizar remontados,
incluso en recipientes con una capacidad de hasta 500 hL.
Rociado en el fondo de los remolques de vendimia, EFFERGRAN
libera rapidamente SO,, minimizando asi la oxidacién durante el
transporte hasta la bodega.

Aplicacion: sulfitado de recipientes y remolques de vendimia

Dosis: 125 g (50 g de SO,), dosis media para 40-50 Kg de uva o 25 hL
de vino; 250 g (100 g SO,), dosis media para 80-100 Kg de uva o para
50 hL de vino

Envases: 125g-250g- 1 kg

Metabisulfito de potasio granular efervescente para aportar
anhidrido sulfuroso a las barricas y pequefios recipientes. Cuando
se aflade al vino, los granulos de metabisulfito se disuelven en
la superficie, lo que garantiza una rapida accién antioxidante
precisamente donde mas se necesita. Posteriormente, garantiza
una difusién rapida y homogénea en todo el volumen de vino
sin la necesidad de recurrir a bdtonnage o remontados, lo que
reduce la necesidad de mano de obra y los riesgos para la salud
del operador.

Aplicacién: sulfitado de barricas y pequefios recipientes

Dosis: una bolsa de EFFERBARRIQUE libera 2 gramos de SO, una
bolsa de EFFERGRAN DOSE 5 libera 5 gramos de SO,

Envases: caja de 40 bolsas de EFFERBARRIQUE, caja de 25 bolsas de
EFFERGRAN DOSE 5

Metabisulfito de potasio de alta pureza. Gracias a la experiencia
adquirida durante tantos afios de actividad productiva, WINY es
un producto casi inodoro, no presenta apelmazamientos y tiene
una pureza de mas del 99%. En los mostos y los vinos, actia como
antioxidante, bloquea la acciéon de las enzimas oxidasas, actla
como antiséptico y ejerce una accién solvente sobre las células
de la uva, acelerando los procesos de extraccién de sustancias
fenolicas y de la materia colorante.

Aplicacion: sulfitado de uvas, mostos y vinos
Dosis: 1 g de WINY aporta alrededor de 0,56 g de SO,
Envases: 250 g - 1 kg - 25 kg

PAUTAS ADICION METABISULFITO POTASICO

Adicidn de SO, (mg/L) g/hL g/Barril
5 09 2
> 10 18 4
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Solucién de bisulfito de potasio que proporciona anhidrido
sulfuroso de manera facil y segura para el operador durante
todo el proceso de elaboracion del vino, desde la cosecha hasta
el embotellado. Contenido de SO,: 150 g/L (15% peso/volumen).

Dosis: 10 mL/hL de SOLFOSOL M aportan alrededor de 15 mg/L de SO

Envases: 20 kg - 1000 kg

2

Solucion acuosa de bisulfito de amonio que permite aportar
anhidrido sulfuroso y nitrégeno amoniacal de manera facil y
segura para el operador. Contenido de SO,: 630 g/L (63% peso/
volumen). Contenido de NH,: 177 g/L (17.7% peso/volumen).

Dosis: 6-20 mL/hL en los mostos y uvas; 10 mL/hL de NEOSOLFOSOL
aportan alrededor de 63 mg/L de SO, y alrededor de 18 mg/L de NFA

Envases: 20 kg - 1300 kg

Discos de azufre para la desinfeccion, recuperacién y conservacién
en seco de toneles y barricas. El anhidrido sulfuroso producido
por la combustion de azufre permite desinfectar la madera
incluso en las zonas mas profundas inaccesibles con el lavado
normal. La formulacién especial de ZOLFO DISCHI permite una
combustion regular, sin peligro de goteo y produccion de sulfuro
de hidrégeno.

Dosis: cada disco produce alrededor de 12 g de SO,
Envases: 1 kg
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La elaboraboracién del vino es un arte

A menudo la Madre Naturaleza nos ofrece uvas que son un reto para la elaboracion del producto que desea cualquier amante del vino.
Otras veces el mercado puede exigir algo completamente inesperado, esto hace que las bodegas tengan que enfrentarse a una demanda
de sus clientes que se aleja mucho de su planificacién inicial. En estos casos, ;§Qué podemos hacer? La utilizacién de taninos y polisacaridos

son herramientas estratégicas con las que se pueden obtener vinos brillantes incrementando su calidad.

Perfeccionamiento de las sensaciones
en boca

En lo primero que se piensa cuando se
habla de la adicion de un tanino al vino,
es que incrementara la astringencia.
Nada mas lejos de la realidad. La adicién
de taninos puede ayudar a conseguir el
equilibrio en boca del vino, pues minimiza
la sensacién alcohdlica e incrementa la
percepcién de estructura y volumen. El
mismo objetivo, puede conseguirse con la
adicién de polisacéridos.

Perfeccionamiento de los aromas

Dependiendo de su origen, los taninos
pueden enaltecer caracteristicas
aromaticas del vino tales como la fruta,
aromas de roble 6 especiados. Un tanino
extraido de hollejo de uva, puede utilizarse
para mejorar los aromas de fruta en un
vino con un caracter dominante de madera
de roble. Por otro lado, un tanino de roble,
puede ser el complemento perfecto para
aportar fuerte caracter de madera de
roble a un vino que debe ser embotellado

Eliminacién o prevencién de defectos
Los taninos y polisacaridos pueden
prevenir 6 tratar defectos que reducen
la calidad del vino. Estos tratamientos
son mas efectivos y respetuosos con las
cualidades organolépticas positivas del
vino y tienen mas facilidad operativa que
otro tipo de herramientas curativas de
defectos utilizadas tradicionalmente.

sin haber completado el tiempo idéneo de
crianza

¢C6émo elegir el tanino Enartis mas apropiado?

A la hora de decidir qué tanino de la gama Enartis utilizar y a qué dosis, es importante conocer las cualidades técnicas y organolépticas
que cada tanino, para lo que es aconsejable realizar pruebas preliminares de cata. Un método simple y rdpido consiste en disolver 1 g de
EnartisTan en una disoluciéon hecha con 87 mL de aguay 13 mL de alcohol 96 °y disolver aqui 1 g de tanino EnartisTan.

VAV,

agua alcohol 96 ° EnartisTan

Wty Ua U a

¢Cémo elegir el polisacarido de la gama SURLI mas apropiado?
Para decidir que producto de la gama SURLI utilizar y cudl es la dosis mdas apropiada, es necesario utilizar el siguiente test rapido:

1. Rehidratar 1 gramo de SURLI en 50 mL de agua a 38 °C durante 2 horas.
2. Mientras, preparar una disolucién con 15 mL de alcohol 96 °y 35 mL de agua.
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Esta solucién puede ser utilizada para una prueba rapida de cata
sabiendo que 1 mL de solucién en 100 ml de vino es equivalente a
una dosis de 10 g/hL de EnartisTan.

‘_ La solucion de tanino preparada puede ser utilizada durante 4
meses si se conserva a temperaturas menores de 20 °C.

3. Dos horas después mezclar 50 mL de la solucién hidroalcohdlica con la suspensién anteriormente preparada, y dejar enfriar a
temperatura ambiente mezclando periédicamente.

4. La disolucién final debe conservarse a temperatura de al menos 20 °Cy agitar diariamente 2 6 3 veces durante al menos tres dias.

‘ @ @ Q O Q O @ La solucion estad ahora lista para
afadir  directamente al  vino,

SURLI agua alcohol 96 ° . .
20°C sabiendo que 1 mL de solucién en

3a°c + 100 mL de vino seria equivalente a
e I e el [ B [ o

50mL
solucion
hidroal-
cohdlic

una dosis de 10 g/hL de SURLI.

“ La solucién de SURLI preparada
puede ser utilizada durante
1 - 2 meses si se mantiene en
frigorifico a 4 °C.
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CEUR
DE CHENE

TAN ELEVAGE

TAN E
TAN SLI
TAN MAX NATURE
TAN BLANC

CONSEJOS & RECOMENDACIONES

3015y 30 NOIDINAZ®

. En cualquier momento entre crianza
y embotellado

Mejora Mejora Eliminaciéony
de aromas de boca prevencion de defectos
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FSC

Utilizamos papel FSC
para imprimir este catalogo.

¢ Qué significa?

El Forest Stewardship Council® (FSC)

es una organizaciéon no gubernamental
independiente, sin animo de

lucro, establecida para apoyar una
gestion orestal responsable con el
medioambientalmente, beneficiosa
para la sociedad y econ6micamente
viable.

La vision del FSC es que los bosques de
todo el mundo satisfagan los derechos
y necesidades sociales, ecolégicos y
econdémicos de la generacion actual

sin comprometer los de las futuras
generaciones.

La integracion 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 nuestro entorno.

ENARTIS
AMA
EL PLANETA.
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