o
VINOS

EL VINO

SIN ALCOHOL,
TAMBIEN TIENE
BUEN SABOR

Descubra coémo

crear una experiencia unica
con los vinos NOLO:

menos alcohol, mas sabor

y un mundo de posibilidades
por explorar.

enartis

Inspiring innovation.




VINO PARCIALMENTE
DESALCOHOLIZADO

v
Bajo contenido en alcohol
:

Los vinos NOLO son vinos que contienen poco o nada d ,
) ) , el grado alcohdlico
de alcohol. Aunque la normativa puede variar de un pais .
a otro, en general se consideran vinos sin alcohol los que
tienen menos de un 0,5% de alcohol por volumen (%vol).
Los vinos de bajo contenido alcohdlico, por su parte, @
suelen ser inferiores al 9% vol, pero a menudo no tienen

Correccién

VINO TOTALMENTE
DESALCOHOLIZADO

...... v
Sin alcohol

@

una definicion legal estandarizada.

LA EXPERIENCIA NOLO:

DEL PROCESO A LA COPA

Exploremos los pasos y retos de la creacion de los vinos NOLO.

Areas clave del proceso de produccién:

VINO BASE ANTES DE LA DESALCOHOLIZACION

La posibilidad de producir el vino base a partir de

la fermentacién es una ventaja porque permite al
endlogo elegir la matriz mas adecuada y aplicar
protocolos especificos para preservar los componentes
organolépticos, evitando las desviaciones oxidativas y los
malos sabores.

Los principales problemas que puede acarrear son:
w Gestion de los fenémenos de oxidacién y reduccién
w Control microbiolégico

w Proteccion del perfil aromatico

Enartis ha desarrollado protocolos para los vinos
base blanco, tinto, rosado y espumoso, ayudando
a preservar el vino antes de la desalcoholizacion.

DESALCOHOLIZACION

Para reducir el contenido de alcohol en el vino se pueden
utilizar diversas técnicas, como:

w Procesos de Separacién Vapor-Liquido:
Destilacion al vacio y conos rotativos.

W Procesos de Separacion por Membrana:
Osmosis Inversa y Destilacion Osmética.

POST DESALCOHOLIZACION

Los principales retos técnicos del proceso de
desalcoholizacién estan relacionados con la oxidacion,
la contaminaciéon microbiolégica y la pérdida aromatica.
Por tanto, para reconstruir un vino desequilibrado, es
esencial trabajar en tres objetivos:

Aroma: El alcohol desempefia un papel fundamental en
la conservacion de los compuestos aromaticos del vino.
Durante el proceso de eliminacién del alcohol, muchos
de estos aromas se pierden. Para compensar,

se prefieren los vinos que ya poseen aromas intensos.

Sensacion en boca: El alcohol contribuye
significativamente al cuerpo y a la sensacion en boca
del vino, y eliminarlo puede hacer que el vino resulte
ligero y demasiado &cido. Los vinos NOLO también
pueden volverse amargos o astringentes debido a la
concentraciéon de compuestos fendlicos.

Estabilidad: El alcohol es esencial para la estabilidad
microbiolégica del vino, ya que impide el crecimiento
de microorganismos como bacterias y moho. En los
vinos sin alcohol, la ausencia de alcohol combinada con
azucares residuales elevados crea un mayor riesgo de
contaminacién microbiana.
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ANTES DEL EMBOTELLADO

El principal objetivo justo antes del embotellado es
garantizar que el producto sea lo mas estable posible
en todos los aspectos.

Dependiendo del tiempo que el vino permanezca

en la bodega antes de ser embotellado, Enartis ha
considerado dos escenarios temporales distintos, cada
uno de los cuales requiere herramientas especificas:

w Almacenamiento corto (24-48 horas): vinos listos
para su embotellado inmediato, necesidad de
soluciones faciles y microfiltrables para mejorar la
calidad sensorial y estabilizante.

w Almacenamiento prolongado (mas de 1 semana):
vinos que no estan preparados para su embotellado
inmediato en los que es importante protegerlos
de posibles contaminaciones microbianas,
especialmente durante el transporte.

Ademas, incluso en este escenario, debe
prestarse atencién a la mejora de las propiedades
organolépticas y de la oxidacion.

La estabilizacién tartarica es crucial para garantizar la
calidad, la limpidez y la conservacién a largo plazo.

La reduccion o eliminacién del alcohol altera
drasticamente el equilibrio del vino, manteniendo,

en muchas situaciones, condiciones favorables a la
precipitacion del bitartrato.

Por lo tanto, es esencial estabilizar tartaricamente el vino
incluso en los vinos desalcoholizados. Hay que perseguir
el objetivo de estabilidad también para estos productos
innovadores, respetando la integridad sensorial y la
calidad global del vino desalcoholizado.




COMO CREAR
VINOS NOLO
EQUILIBRADOS

Proteccidon durante
el almacenamiento

Mejora
sensorial

Proteccidn previa
al embotellado

Para superar estos retos y crear vinos NOLO equilibrados, Enartis ofrece
una gama de productos disefiados para mejorar las cualidades sensoriales,
potenciar los antioxidantes y proporcionar protecciéon antimicrobiana. Estos
productos ayudan a resolver los problemas relacionados con la sensacién
en boca, el aromay la estabilidad, haciendo posible la elaboracién de vinos
NOLO que no solo satisfagan la demanda del mercado, sino que también
ofrezcan un sabor y una calidad excepcionales.
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Nombre

E

8

del producto Objetivo Tipo de vino
Quitosano Accién antimicrobiana
EnartisStab contra un amplio espectro w L A, 4
MICRO M de contaminantes
Taninos Accién bacteriostatica
HIDEKI y proteccién antioxidante w A4
Agentes sulfitantes Acciéon antimicrobiana
AST y proteccién antioxidante \ 4 A -4
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Nombre

s

8

del producto Objetivo Tipo de vino
Goma arabiga Suaviza la astringencia, reduce
MAXIGUM la sequedad y mejora v L A4
PLUS la complejidad aromatica
Taninos Tratar y prevenir la formacién
EnartisTan ELEVAGE de aromas de reduccion \ 4 W @
Taninos - Va2
: Prevenir la oxidacion realzando
Enat;:tll_ls_Tan las notas frescas y afrutadas v
Taninos Refrescar el perfil aromatico
EnartisTan contribuyendo a la expresién de = @ L A4
UNICO #3 un perfil aromatico balsamico
Taninos f a2
, Mejora la frescura aromatica,
Ena_r;_tFl_f_Tan la estructura y la suavidad v
Taninos Ayuda a disminuir las
EnartisTan sensaciones astringentes w
UVASPEED y amargas
Manoproteinas Aumenta la estructura coloidal
SURLI y mejora las caracteristicas \ 4 L A4
VELVET sensoriales

O

Nombre
del producto

E

Objetivo

Tipo de vino

Agente estabilizador
SORBOSOL K

Proteccién antimicrobiana
y antioxidante

A4

Agente estabilizador
CITROSTAB rH

Proteccionrde las alteraciones
causadas por la oxidacién
(pardeamiento y pinking,
turbidez, envejecimiento
prematuro y atipico)

A4

Taninos
HIDEKI

Accién bacteriostatica
y proteccién antioxidante

A4

Agente estabilizador
ZENITH

Estabilidad del bitartrato
de potasio

A A4

Agente estabilizador
VELCORIN

Proteccién antimicrobiana

A medida que el mercado del vino NOLO contintia expandiéndose,
presenta nuevos retos y oportunidades. Las soluciones innovadoras
de Enartis ayudan a los productores a superar estos retos mejorando

los aspectos técnicos y sensoriales de los vinos NOLO.

Utilizando nuestros productos especializados, podra crear vinos
NOLO equilibrados y de alta calidad que satisfagan la creciente
demanda de opciones mas sanas y con menos alcohol.
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