enarkis

Inspiring innovation.

PROTOCOLO A

WW Vino Tinto Smoke Taint

FASEY .
OBJETIVO PRODUCTO RECOMENDACION ENARTIS DOSIS
TRATAMIENTO DE LA VENDIMIA Y MOSTOS
Recepcién de PoTen’rg onjrioxigqme y m,icrgbicido para la uva
la uva AST (metabisulfito, dcido ascorbico y taninos 20 g/100 kg
gdlicos)
Si es posible evitar el contacto con el aire, utilizar el Anhidrido Carbdnico para saturar el envase y
evitar oxidaciones.
Tratamiento de . ., . .
frio No se recomienda pues se pretende una maceracion lo mas corta posible.
Extraccion de aromas, antocianos y taninos.
Estabilidad del color y estructura en boca.
(Dosis alta por las bajas T° y la celeridad del
Inicio del EnartisZym proceso). 0-4 /100 k
llenado COLOR PLUS . I . 49/ 9
El enzimado se justifica para la extraccion de los
aromas, taninos y polisacdridos “dulces” del
hollejo. También mejora la clarificacion pre FML
y por tanto mejor reactividad con el Oa..
INCANTO Estructura, estabilidad del color, volumen vy 20 9/100 kg
NC reactividad para minimizar los fenoles.
Llenado del . . —
depésito . Para mejorar el con’rroJ mlcrc?blolog|co, el 10 /100 kg
EnartisPro Q | volumen en bocay ademads, el quitosano ayuda
en al reduccion de los fenoles.
1° Opciéon: EnartisFerm ES 488. potencia los
aromas primarios y de fermentacion, resalta la
fruta roja. Tiene la capacidad de minimizar los
EnartisFerm verdores en las uvas no perfectamente maduras.
Inicio de la 488 o Maximiza la extraccién del color. Fermentacion
Fermentacion Enartisferm | © 25°C. 20 g/100 kg
Alcohdlica 2° Opcidn: EnartisFerm Q5. Alta liberacion de
Q> aromas de fruta desde la uva, produccién de
aromas en la fermentacién, produccién de
glicerol, para uvas maduras. Integracion de la
uva con la madera.

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.



NUTRIFERM
AROM PLUS

Aplicado en el pie de cuba de la levaduraq,
intensifica la produccién de nuevos aromas de
fermentacion, prevencidén de reducciones y
aromas sulfurados. Buena implantacion de la
levadura y finales de FAL sin problemas.

Al final del llenado del depdsito homogeneizar la
masa

20g/100 kg

Ademds del enzimado, Personalizar los remontados, “Pigeages”, bazuqueos 6 Delestages en
funciéon de la tipologia de la fermentacion.
Intentar hacer los realmente necesarios
Intensificarlos entre 1.080 y 1.020. A esta densidad se prevee separar los hollejos del vino en

fermentacion.

Mantener la temperatura < 25°C. Ideal 20 °C

Dosificar de 12 a 25 mL/L de oxigeno distribuido en 3 veces (macrooxigenacion remontes con
aireacioén) y/o en plena fermentacion. (dosis algo mds moderada a la de una vinificacion normail)

Nutricion

NUTRIFERM
SPECIAL

3 dias después de iniciarse la fermentacion
alcohdlica, en el primer remontado con aire.

NUTRIFERM
NO STOP

(Sélo si es necesario, si el grado alcohdlico es
elevado).

10-20 g/hL

Descube

Descubar lo antes posible a partir de 1,040 a 1.020 para minimizar la maceracion
y promocionar la intensidad en fruta.
Oftra posibilidad es finalizar la fermentacion y descubar segun cata (cuando
aparezcan verdores de las pepitas).

e Unavezterminados los azUcares, trasegar a las 24 horas, quitar lias y airear.

e Sise cierra volver a trasegar o airear.
Algunos vinos necesitan hasta tres trasiegos la 1° semana (si se cierran).

Para iniciar la eliminacion de fenoles del “smoke

Clarificacion CLARIL SMK o 40-110g/hL
taint”provocados por el humo.

Final de FA Trasegar eliminando las lias gruesas.
Microoxigenacion opcional segun el criterio
enologico.
Adicion de EnartisTan V (favorecer reacciones
de condensacion durante la microoxigenacion).

.z Si no es posible microoxigenar realizar de 2 a 3

Gestion del trasiegos con aireacion

Oxigeno entre EnartisTan V dJo ’ . . L 10g/hL

FALy FML Las dosis recomendadas de microoxigenacion

se aplicardn en funcion de IPT del vino 1-3
mg/L/dia durante de 7 a 15 dias hasta una dosis
total de 5-10 mg/L.

1,5 mg/L/dia sélo si se reduce.

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.




FERMENTACION MALOLACTICA

Enartis ML
SILVER
NUTRIFERM
OSMOBACTIC

Para potenciar la fruta es recomendable anadir cepas
seleccionadas de bacterias Enartis ML SILVER rehidratando con
NUTRIFERM OSMOBACTIC, garantizando un resultado optimo
desde el punto de vista tecnoldgico y sobre todo organoléptico.

POST FERMENTACION ALCOHOLICA Y MALOLACTICA

Reduccién de la T° (si es posible por debajo 10°C) y prevencidn de oxidaciones.

Conservacion

EnartisStab
MICRO M

Quitosano con  acciéon  antioxidante 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 evolucion del dcido mdlico en el
tiempo vy si es necesario suplementar con 5 g/hL
de EnartisStabb MICRO M

10g/hL

Sulfitado

Si es posible esperar unos 15 dias sin sulfitar.

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

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

Si es posible menos de 15°C en conservacion con EnartisStab

EnartisStab - :
Control de T° MICRO M para eliminar igualmente fenoles y ayuda en la
MICRO M e o
clarificacion.
Quizd es necesario aportar un nuevo
CLARIL SMK | fratamiento con CLARIL SMK y aplicar depués | 40-110g/hL
Clarificacion CLARIL ZR para estabilizar proteicamente el vino.
CLARIL ZR 20-30g/hL

Revisar previamente las dosis en el laboratorio.

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.




