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VINIFICACION
CON POCO O SIN SO,

Haz frente a los desafios
climaticos y a la demanda
del mercado con
soluciones sin alérgenos

ALTERNATIVAS
EFICACES AL SO,
INDEPENDIENTEMENTE
DEL pH DEL VINO

QUITOSANO ACTIVADO
v

Previene y elimina microorganismos
contaminantes, limita las reacciones
de oxidacién quimica y enzimatica,
entre otros beneficios.

TANINOS ESPECIFICOS
v

Previenen la oxidacién
de los compuestos fendlicos y,
en consecuencia, el pardeamiento y
la pérdida de aromas. Aumentan la
proteccién antimicrobiana mediante
el uso de taninos bacteriostaticos
que inhiben el crecimiento de
microorganismos indeseables.

CLARIFICANTES
SELECTIVOS

v
Reducen los catalizadores (metales
como cobre y hierro) y los sustratos de
las reacciones de oxidacién (polifenoles
potencialmente oxidables), previniendo
y tratando posibles alteraciones
en la botella.

El anhidrido sulfuroso (SO,) es el aditivo mas utilizado actualmente para conservar,
proteger y estabilizar el vino debido a sus actividades antioxidantes, antioxidasicas y
antimicrobianas. La creciente demanda de vinos sin alérgenos y los desafios que plantea
el cambio climatico estan llevando a los endlogos a buscar alternativas mas sostenibles
para lograr la misma calidad y vida util del vino. Ademas, el aumento del pH en mostos
y vinos hace que el SO, sea menos eficaz, lo que requiere dosis mucho mayores para
obtener el mismo resultado, a veces incluso hasta niveles inconcebibles.
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El uso de QUITOSANO ACTIVADO (EnartisStab MICRO M) y de una mezcla de taninos técnicos
seleccionados (HIDEKI), ofrece una solucién eficaz para el control de los microorganismos. Ya
sea en vinos con pH alto, baja concentracién de SO, molecular o han sido inoculados con una
cepa de Oenococcus oeni altamente resistente.
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El uso de TANINOS ESPECIFICOS con alta actividad antioxidante previenen la degradacién
del color en vinos con alto potencial de oxidacion debido al alto contenido de catequinas,
bajo nivel de SO, y/o exposicion excesiva al oxigeno. Se necesitan grandes cantidades de SO,
para obtener el mismo efecto inhibidor de la lacasa, que se consigue con taninos especificos.
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Los CLARIFICANTES SELECTIVOS contribuyen a la proteccién antioxidante de los vinos que
presentan un alto contenido de metales pesados, polifenoles potencialmente oxidables
y/0 exposicién excesiva al oxigeno.



VINIFICACION
CON POCO O SIN SO,

PROTOCOLO PARA LA ELABORACION DE VINOS CON POCO O SIN SO,

El protocolo de vinificacion sin SO, de Enartis muestra buenos resultados a nivel de calidad del vino tras la fermentacion, mayor intensidad
y complejidad aromatica, estructura y buena sensacion en boca sin ningin defecto.

FASE DE VINIFICACION DOSIS RECOMENDADA VINO BLANCO Y ROSADO VINO TINTO
10-20 g/100 kg AST
) 15 2/100 k EnartisTan BLANC/ EnartisTan ROUGE/
RECEPCION Y ESTRUJADO & & EnartisTan AROM EnartisTan COLOR
DE LAS UVAS
EnartisPro Q
10-20 g/100 kg (Recomendacion en coinoculaciéon: afiadir EnartisPro Q
sélo después de completar la FML)
PRENSADO/MACERACION 2g/100 kg EnartisZym AROM MP EnartisZym COLOR PLUS
2 g/hL EnartisZym RS
. 15-20 g/hL PLANTIS AF/PLANTIS AF-Q
CLARIFICACION DEL MOSTO
20-40 g/hL Eliminaciéon de metales: CLARIL HM
40-80 g/hL Eliminacién de polifenoles: CLARIL AF
LLENADO DEL DEPOSITO 5 g/hL INCANTO NC SLI/CLARIL OX
LEVADURA ) .
(Levadura seleccionada con baja 20 g/hL Enér:g:t'i:seég:nﬁségw E;iﬁg;i’:?n EESS‘E;;/
produccion de SO,)
F4 4 Potenciar aromas: NUTRIFERM AROM PLUS
‘8 Lo elel f Ha e I ot 20l Respetar aroma varietal: NUTRIFERM ULTRA
P__‘ 1/3FA 20 g/hL NUTRIFERM SPECIAL
=
z 2/3FA 20 g/hL NUTRIFERM NO STOP

Trasiego de lias gruesas

1-2 g/hL EnartisTan SLI
POST FA 10-20 g/hL Gama EnartisStab MICRO
Ajustar el contenido de SO, 15 dias después de finalizar la fermentacién
alcohdlica, para evitar la formacién de H,S y acetaldehido.
1-3 g/hL HIDEKI
PRE-EMBOTELLADO 20-50 g/hL CITROSTAB rH

Protocolo adecuado para la produccién de vino SIN SO; (el texto en rojo es para vinificaciones con POCO SO,).
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