enartis

Inspiring innovation.

PROTOCOLO

Vino Blanco Smoke Taint

FASE Y

RECOMENDACION ENARTIS

OBIJETIVO

PRODUCTO

TRATAMIENTO DE LA VENDIMIA Y MOSTOS

DOSIS

En la Vendimia

Disuelto en agua y repartir la disolucién sobre la
uva.
Combinacion de tres antioxidantes potentes

AST SO2 (5 g/100 Kg), dacido ascoérbico, tanino 209/100kg
gdlico. Su accidn sinérgica minimiza las dosis
del SO2y potencia el efecto.
6 cc/Qm
Recebcién de Suplementar el sulfitado a dosis deseada. (12 cc/Qmisi
la uv: NEOSOLFOSOL | Acidificar si es necesario. no se hd
Controles: grado Baumé, acidez total, pH, NFA. aplicado
ASSOTAN)
. Gran antioxidante: prevenciéon de las
EnartisTan oxidaciones 10 g/hL
':r::n:g"dq dela | AROM Realizar la correccion de Acidez (opcional).
EnartisZym RS Pgrg la despectinizacion y clarificacion 2 mL/100 Kg
rapida.
Inertizar el depdsito con Anhidrido Carbdnico y Nitrdbgeno antes de llenarlo.
Flotacion/Decantacion:
En ambos casos, El Clarii SMK se debe
Decantacion o homogenizar y agitar durante unos 60 minutos i
Flotacion CLARIL SMK dos horas después del enzimado total del 40-110g/nL
depdsito. Una vez homogeneizado, se ajusta la
temperatura del mosto de 15° a 8°C para su
decantacion o flotacion.
FERMENTACION ALCOHOLICA
Para liberar mds cantidad de manoproteinas
gracias a la accién de la actividad 1 mL/hL

Después del
desfangado

EnartisZym EZ
FILTER

betaglucanasa, mejorar la accién de los
clarificantes que se pondrdn mds adelante y
evitar futuros problemas de filtrabilidad.

Las indicaciones proporcionadas en esta ficha representan el estado actual de nuestros conocimientos y experiencias, sin embargo, no eximen al
usuario del cumplimiento de las normas de seguridad y proteccién o del uso inadecuado del producto.




Intensifica el frescor aromdatico y alto

EnartisPro RW | contenido en manoproteinas, reduce 20 g/hL
amargores.
Al 3° dia. Si .
p . Potencia los aromas de frutas blancas e
queremos mas | EnartisTan CIT | . . 5-10 g/hL
incrementa la estructura del vino.
estructura
Esta levadura va a producir aromas nuevos y
EnartisFerm frescos aun en las peores condiciones. Evitar
AROMA WHITE | los saltos térmicos superiores a 5 °C. 20 g/hL
(levadura) Fermentaciones alrededor de 14-18°C.
Inicio de la
Fermentacion En el pie de cuba (Nutriente muy rico en
Alcohdlica NUTRIFERM aminodcidos libres precursores aromaticos
AROM PLUS . . ’ 20 g/hL
o potenciamos la formacién de nuevos aromas).
(nutricidn) . -
Regularidad en la fermentacion y dulzor.
Temperatura
mantener la temperatura menos de 17°C.
Durante la NUTRIFERM Nutricién 20 g/hL
Fermentacién SPECIAL 3° Dia de Fermentacion: 9

20 g/hL NUTRIFERM SPECIAL (10 + 10). (Modular
la dosis en funcién del NFA o cata).

Propuesta
gestionde la T°
y el O2

Al inicio de la fermentacion las temperaturas inferiores a 15 °C hasta el primer
tercio de la fermentacion, a partir de ahiiniciar la oxigenacion alta 4 a 6 mg/L
de O2 durante 3 dias e ir subiendo la temperatura de fermentacién hasta 18°C

asi lo mantenemos hasta el final de la fermentacion.

Mitad de FA

CLARIL OX

Para prevenir la inestabilidad proteica y la
oxidacidén de polifenoles.

40-50 g/hL

Trasiego a 1,000 quitar lias gruesas.

Final de la FA

NUTRIFERM NO
STOP

Para asegurar un final de la fermentacion
correcto sin  desviaciones organolépticas.
Ademds, evitamos la  formacion  de
acetaldehido y de HsS.

10-20 g/hL

POST FERMENTACION

Reduccion de la T° (si es posible bajo 10°C) y prevencion de oxidaciones.

Conservacion

EnartisStab
MICRO M

Quitosano con accidén anfioxidante vy
antimicrobiana, impidiendo el inicio de FML

Se debe poner en contacto al inicio 30 minutos
y mds adelante poner en suspension dos veces
cada 3 dias (se puede mantener en contacto
prolongado con el vino).

Controlar la evolucién del Acido Mdlico en el
tiempo y si es necesario suplementar con 5 g/hL
de EnartisStabb MICRO M

10 g/hL

Las indicaciones proporcionadas en esta ficha representan el estado actual de nuestros conocimientos y experiencias, sin embargo, no eximen al
usuario del cumplimiento de las normas de seguridad y proteccién o del uso inadecuado del producto.




Sulfitado

Si es posible esperar unos 15 dias sin sulfitar, vigilar gue no hace la FML.

Con la adicion de EnartisStab MICRO M reducimos la dosis de SO2.

Controles analiticos: alcohol, residuo de azicar, acidez total, dcido mdlico, pH, SO2 total y libre.

Si es posible menos de 12°C en conservacion con EnartisStab

Control de T° EnartisStab MICRO M para eliminar igualmente fenoles y ayuda en la
MICRO M " i
clarificacion.
Quizd es necesario aportar un nuevo
CLARIL SMK tratamiento con CLARIL SMK y aplicar después | 40-110 g/hL
oce .z CLARIL ZW para estabilizar proteicamente el
Clarificacion vino
CLARIL ZW Revisar previamente las dosis en el laboratorio. 30-30 g/hL

Las indicaciones proporcionadas en esta ficha representan el estado actual de nuestros conocimientos y experiencias, sin embargo, no eximen al
usuario del cumplimiento de las normas de seguridad y proteccién o del uso inadecuado del producto.




