














Optimización del color y de
la estructura de los vinos tintos

Obtención de vinos frescos y con
gran intensidad aromática









La flotación es una técnica, que permite la separación y eliminación rápida de las 
materias sólidas que se encuentran en suspensión en los mostos.

Para que se produzca la flotación es necesario que haya una afinidad, entre las partículas 
en suspensión y las microburbujas de gas, que permiten su ascensión. Por lo tanto es 
necesario una adherencia entre el gas y el sólido.

La adherencia del gas es imposible si las partículas sólidas tienen un carácter hidrófilo.

En la práctica la mayoría de los sólidos presentan este carácter hidrófilo, con lo cual, no 
presentan afinidad con las microburbujas de gas. Y por si solo no puede producir un 
efecto de flotación.

La utilización de clarificantes en el mosto, hacen posible la formación de flóculos, que 
permiten la inclusión del gas dentro del mismo, Así se facilita extraordinariamente la 
ascensión de las partículas sólidas y su compactación.

Para que esto suceda, es necesario presiones relativamente elevadas. Y conservar esta 
presión hasta que la partícula llegue al deposito de flotación, incluso que se conserve 
hasta que se produzca la total ascensión de los sólidos del mosto.

Además determinados clarificantes hacen que los sólidos aumenten su carácter hidrófobo 
y por lo tanto más afines al gas de flotación. Facilitando la formación del floculo y la 
velocidad de ascensión.

La subida del flóculo se produce cuando el empuje ascensional del flóculo supera la 
atracción de la fuerza de la garvedad, según el principio de Arquimedes.

La velocidad ascensional del flóculo se rige por la ley de Stokes. 

Cuanto mayor sea la diferencia entre el peso especifico del mosto (fase líquida) y el peso 
específico del floculo (fase sólido-gas), mayor velocidad de sentido ascendente.

El objetivo de una buena flotación, es maximizar, según la ley de Stokes, los factores que 
aumentan la velocidad ascensional (diferencia de densidad entre mosto y flóculo), y 
minimizar los factores que la disminuye (viscosidad del mosto).



Para que la velocidad de ascensión del flóculo (solido-gas) se realice en las mejores 
condiciones, hay que tener en cuenta determinados factores:

La afinidad del clarificante utilizado en la formación del flóculo, y el tamaño del floculo que 
se forma, es determinante para bajar el peso específico del mismo. Con lo cual un 
calarificante especialmente diseñado para flotación, que baje el peso específico y aumente 
el poder de adherencia del gas, es esencial para una buena y rápida flotación. Una 
adecuada elección de clarificantes nos permite compactar más los solidos del mosto y 
aprovechar la mayor cantidad posible. Además de mejorar la calidad organoléptica del 
mismo

Por otra parte es necesario que el flóculo no sea muy grande siempre menor de 120µm. El 
diámetro de la partícula influye en la turbulencia del depósito de flotación. Si superamos 
este tamaño aumentaremos la turbulencia y por lo tanto disminuiremos la eficacia de la 
flotación.

La temperatura a la cual flotamos el mosto, afecta también de manera determinante a la 
viscosidad y densidad del mismo. Y por lo tanto a la velocidad y a la buena efectividad del 
proceso. 

Si la temperatura es demasiado baja, aumenta la viscosidad y dificulta la ascensión del 
floculo.

Si la temperatura es elevada, la densidad del mosto baja, lo que también dificulta la 
ascensión del floculo.

El preciso control de la temperatura del mosto a flotar, es un factor clave para realizar una 
buena y rápida flotación.

Las pectinas son polisacáridos ácidos, muy complejos y ramificados, que aumentan 
extraordinariamente la viscosidad del mosto. Son los componentes principales de la pared 
celular de la piel de la uva. Y constituyen el 30% de su peso seco.

Por lo tanto antes de proceder a la adicción de clarificantes, es imprescindible hacer un 
tratamiento enzimático, eficaz, con enzimas de rápida actuación y específicas para 
despectinizar el mosto.

Este tratamiento enzimático tiene por objeto, transformar las pectinas en partículas 
hidrófobas, lo que implica una desestabilización coloidal del mosto, que permita una 
mayor efectividad en la actividad de los clarificantes.

La efectividad de este tratamiento, hay que comprobarlo, mediante el test de pectinas.

Las enzimas disminuyen la viscosidad del mostoy mejoran la velocidad de ascensión de 
las partículas y el rendimiento en mosto limpio obtenido.
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• Una clarificación rápida

• Aumento del rendimiento de mosto limpio.

• Reducción del consumo de energía 

• Reducción en el coste total de la limpieza del mosto

• Disminuye el volumen de inmovilización de bodega

• Eliminación rápida de componentes fenólicos 
oxidables y oxidados, mejorando las características 
organolépticas del mosto.
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OPTIMIZACIÓN DE 
LA FERMENTACIÓN













NECEDIDADES NUTRICIONALES 
DURANTELA FERMENTACIÓN 
ALCOHÓLICA: No solo de 
nitrógeno vive la levadura
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Revelación de los aromas
según la temperatura
de fermentación





























ENZIMAS
ENOLÓGICAS



CUTÍCULA: cera, ácido graso

: taninos, antocianos, 
sustancias aromáticas y/o 
precursores de aromas

PULPA: mosto

PEPITAS: catequinas, taninos

sin acción enzimática

sin acción enzimática

 Pectinasas
 Celulasas
 Glucanasas

 Pectinasas



















BACTERIAS ENOLÓGICAS
SELECCIONADAS
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VINIFICACIÓN-CLARIFICACIÓN



















EASY UP







TANINOS



(proantocianídicos)





OXIDANT

Essential Antioxidant

Antioxidant











PRODUCTOS DE
ENCOLADO









ESTABILIZACIÓN
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FORMULACIONES
CON SO2



SO2 Total

SO2 
ralucélom 

SO2 molécular

SO2 salifi cado
esencialmente

  oisatop le noc
SO3

2- y HSO3
-

Combinaciones inestables
(azúcares, ácidos cetónicos, 

ácidos urónicos, etc.)

Combinaciones inestables
(azúcares, ácidos cetónicos, ácidos urónicos, etc.)

Combinaciones estables
(aldehídos)

Estado químico 
del SO2 en los

mostos y los
vinos

 Función antioxidásica

Las oxidaciones inducidas por las 
enzimas de tipo lacasa o tirosinasa son 
fenómenos extremadamente rápidos. El 
SO2 inhibe totalmente  la acción de la 
tirosinasa y parcialmente la de la  
lacasa, en especial, en los mostos 
botritizados. En lo que se refiere a la 
polifenoloxidasa, está totalmente 
inactivada en presencia de SO2 
impidiendo así el pardeamiento del 
color.

 Función antioxidante
El SO2 reacciona con el oxígeno en 
estado gaseoso o disuelto para 
oxidarse en sulfatos. Esta reacción 
necesita la presencia de 
catalizadores, como el cobre y el 
hierro. De este modo, los componentes 
aromáticos, los antocianos, los taninos y 
demás compuestos frágiles están 
protegidos con eficacia por 
la presencia de SO2.

 Efecto antiséptico

El SO2 presenta una acción tóxica 
respecto a los microorganismos. Hay 
que saber que las  bacterias son más 
sensibles a la acción del SO2   sal euq 
levaduras.

El efecto protector del SO2
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ALTERNATIVAS









ELABORACIÓN
VINOS BASE
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