
UNA MAGNÍFICA OPORTUNIDAD PARA 
PROTEGER EL VINO DE FORMA NATURAL 

El equipo de laboratorios  I+D de Enartis ha desarrollado una combinación 
equilibrada de taninos elágicos, condensados y gálicos, seleccionados 

específicamente para maximizar la eficacia antioxidante y bacteriostática.

CARACTERÍSTICAS

	 Alta protección contra la oxidación química y enzimática:  
como alternativa al SO2, contrarresta eficazmente la oxidación del vino 
bloqueando los radicales libres.

	 Alta actividad quelante: reduce el riesgo de reacciones oxidativas catalizadas 
por metales como el hierro y el cobre.

	 Potente acción bacteriostática: previene el desarrollo de bacterias 
indeseables gracias a su capacidad para interferir con las proteínas 
funcionales de las células de estas últimas, incluso a pH elevados. 
Su adición en combinación con el quitosano (EnartisStab MICRO M) genera 
una sinergia que potencia su eficacia global.

	 Natural, seguro y versátil: libre de alérgenos, apto para la producción de 
vinos veganos y ecológicos, puede aplicarse en diferentes fases, como en el 
preembotellado o la crianza, según sea el objetivo enológico.

	 Respetuoso y equilibrado con la calidad organoléptica del vino final.
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Efecto de la preservación del SO2 libre en el tiempo
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Efecto sobre el color oxidado

Vino blanco con pH 3,5 expuesto al aire durante 10 días.
Una densidad óptica más baja (D.O.) a 420 nm muestra 

que HIDEKI ayuda a la gestión del SO2 en el tiempo.

Simulación de embotellado: Vino blanco en botellas 
de 0,5 L a pH 3,5. HIDEKI es eficaz para proteger la 

concentración de SO2 libre (FSO2) a lo largo del tiempo.

https://www.enartis.com/datasheets/TECHNICAL-DATA-SHEET/ES/TDS-ES-Hideki.pdf
https://www.enartis.com/datasheets/TECHNICAL-DATA-SHEET/ES/TDS-ES-Hideki.pdf

