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INCANTO NC:

responde a multiples necesidades de

vinificacion con una Unica gama

Aumentar la estabilidad
y calidad final del vino
con un solo paso

BENEFICIOS DEL USO
DE ALTERNATIVAS
SOLUBLES AL ROBLE

EFECTOS INMEDIATOS

No es necesario esperar
semanas o meses para obtener
el resultado esperado.
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CALIDAD GENERAL

Mejora las caracteristicas
organolépticas, la estabilidad y
el potencial de envejecimiento.

FACIL DE USAR
Optimizacién del proceso
y reduccién de mano

de obray tiempo.

PRECISION DE LA
DOSIFICACION £

Control preciso con ==
menores dosis y alht

resultados constantes.

COSTE REDUCIDO
Apto para todos los

tamafios de produccién,
evita dafos a las maquinas

y reduce el tiempo de

crianza.

PROTECCION
Menor riesgo de
contaminaciones
microbiolégicas.

Practicas bien conocidas como el sur lie y el uso del roble en la vinificacién pueden ofrecer
numerosas ventajas, que se traducen en una mayor complejidad, estructura, equilibrio y
estabilidad. Se han estudiado el uso de alternativas con el fin de conseguir los mismos efectos
enoldgicos, pero de forma mas inmediata, menos costosa, con un mayor ahorro de mano de
obray tiempo, sin limitaciones operativas y con menos variabilidad entre lotes de vino.

INCANTO NC es una gama de productos compuesta por taninos seleccionados,
inmediatamente solubles, y polisacaridos de levadura. La combinaciéon de estos
componentes proporciona acciéon antioxidante, aumenta la estabilidad del color,
impidiendo su absorcién, y mejora el perfil organoléptico del vino aportando volumen,
estructura y complejidad aromatica.
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FAVORECE LA ESTABILIZACION DEL COLOR

Los antocianos son los responsables del color rojo del vino; tan pronto como se extraen
de la uva, se encuentran en forma libre y pueden oxidarse y perderse facilmente.

Cuando se aplica en las primeras etapas de la maceracién de la uva, la gama INCANTO
NC ofrece:

w Proteccion antioxidante y antioxidasica, evitando la oxidacién y la pérdida de
antocianos;

w Estabilizacion del color mediante reacciones de copigmentacién y condensacion.

De esta forma se obtienen vinos con mayor intensidad colorante en el tiempo:
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Testigo (variedad Barbera) 20 g/hL INCANTO NC CHERRY
M Intensidad colorante Densidad dptica a 520 nm
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MEJORA EL PERFIL ORGANOLEPTICO DEL VINO Y
AUMENTA LA INTENSIDAD AROMATICA

Complejidad

Intensidad

aromdtica La gama INCANTO NC estd disefiada para
aportar estructura y volumen, contribuyendo
a la sensacién en boca y cuerpo al aumentar

Frescura el equilibrio y suavizar los taninos presentes
en el vino.

Agradabilidad

Acidez

Al mismo tiempo, favorece la produccién
Limpieza de aromas de fermentaciéon y previene
la aparicion de defectos como notas de
reduccion o herbaceas, a la vez que aporta
mayor frescura, intensidad aromatica y
complejidad.

Equilibrio

Astringencia Afrutado

Estructura
@m0 g/hL INCANTO NC CHERRY
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AUMENTA LA ESTABILIDAD Y LA VIDA UTIL

La gama INCANTO NC mejora la estabilidad del vino, ayudando a prevenir la aparicion
de defectos en botella causados por inestabilidades proteicas o coloidales. Ademas,
aumenta la vida util del vino al gestionar el potencial redox.



INCANTO NC:
responde a multiples necesidades de
vinificacion con una Unica gama

INCANTO NC RED

- Efectos primarios

INCANTO NC WHITE

- Efectos primarios

INCANTO NC

- Efectos primarios

Estabilizacion del color y reduccion
de las notas herbaceas, amargas y
astringentes.

- Aportacion aromatica
Aromas a roble, vainilla
y afrutados.

INCANTO NC SLI

- Efectos primarios
Proteccion antioxidante, aumentar
la vida util equilibrando el potencial
redox. Excelente para aportar
frescura, limpieza y equilibrio al vino.

Aportacién aromética
Aromas a fruta fresca,
estables en el tiempo.

Aumento del aromay proteccion
antioxidante. Excelente para uvas no
maduras y para dar brillantez al vino.

- Aportacién aromatica

Aromas a vainilla, florales
y a fruta blanca.

INCANTO NC CHERRY

- Efectos primarios

Mejora del aroma, estabilizacion

del color, proteccion antioxidante.
Excelente para uvas demasiado 0 poco
maduras, aporta un buen equilibrio

de afrutado y frescura. Incrementa

la estructura y longitud del vino.

Aportacion aromética
Aromas a frutos rojos,
frescura a los vinos

de uvas demasiado
maduras.

Estabilizacién del color, imita el efecto
de crianza en roble tostado medio,
reducir las notas verdes de las uvas
no totalmente maduras y defectos

de reduccion.

Aportacién aromética
Aromas a roble tostado
(especias, avellana,
almendra) y afrutados.

INCANTO NC
DARK CHOCOLATE

- Efectos primarios
Estabilizacion del color. Imita el efecto
de crianza en roble muy tostado,
aumenta la percepcion de dulzory
cuerpo, aportando mayor complejidad
aromatica.

Aportacién aromética
Fuertes notas de roble tostado
(cacao, vainilla, caramelo,
toffee) y aromas

afrutados.




