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|OC-Enotecnia somos un grupo de personas que hace mds de dos decada
estamos dedicados a la venta y distribucion de productos enoldgicos.
Desde nuestra creacion, nos hemos preocupado de dar la mejor solucién en
cuanto a seleccion de productos y maquinaria para el sector enoldgico,
siendo una constante en la politica empresarial,

El conocimiento que en I0C-Enotecnia existe de las distintas fases de
elaboracion del vino es, avalado por un trabajo de muchos afos dedicados a
la seleccion de los productos que representamos y a la implantacion practica
de estos en bodegas, el frabajo ha sido en gran parte gracias a la inquietud
demostrada por los endlogos y bodegas que han querido desarrollar y
potenciar al maximo la calidad y rentabilidad de sus vinos.

En I0C-Enotecnia, tenemos un servicio de venta y de postventa en todas las
zonas vitivinicolas de Espana, dando prioridad a la rapidez y eficacia, de
manera que el cliente pueda contar con nosotros como aliado fiel a sus
demandas a lo largo de todo el ano.

Nos preocupamos de que los resultados obtenidos en los distintos procesos
de vinificacidn sean los deseados por los clientes atendiendo sus
necesidades.

[OC-Enotecnia es la efectiva elaboracion de vinos.
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IOC BE FRESH /Z10C

La herramienta natural para limitar los sulfitos y reequilibrar la
frescura de las cosechas maduras.

Levadura Sacharomyces cerevisiae

Muy alta seguridad fermentavita s

Respefo de la expresion varietal
aportando mucha intensidad y
complejidad frutal, adn en
variedades neutras

Una verdadera herramienta para revelar aromas
relacionados con la frescura de la fruta en vinos tinfos.

No tiene la capacidad de formar SO2
+ Reduce la formacion de etanal
= Limita los niveles de sulfito a su nivel mds bajo

= % e
it Rz

Obtencidén de vinos tintos sanos y limpios con
DYNAMIX

gran frescura en nariz, asi como en boca
La force de la diversité

] L@ “%w o @

g

SUCCESS PERFECT TINTO Z10C

Excelente implantacion y mejora sensorial de los

vinos Pureza de las notas afrutadas y control de la fermentacién
maloldctica en condiciones dificiles

Optimizacién del color y de

Bacterias enoldgicas aisladas sobre vinos finftos
la estructura de los vinos tintos

Muy robustas en condiciones de vinificacion limitantes

Se adapta a los vinos de una amplic variedad de tipos y
UCCESS
Obtencién de vinos frescos y con

Puede incorporarse directamente al mosto o al vino sin
. ) L. reactivacion
gran intensidad aromatica

Produccion muy baja de diacetil - Contribucién aromdtica
limpia
= Promueve la pureza del perfil afrutado de los vinos y
contribuye a su redondez

Nutricion para estimular el metabolismo armdtico de las levaduras

El protocolo AROMACTIVIT 1&2 supone una accién combinada de dos nutrientes
especificos en el tiempo. Para estimular el metabolismo aromdtico de las
levaduras. El protocolo completo evita los problemas vinculados al exceso de
nitrégeno inorgdnico, como superpoblacién, mayor consumo de nitrégeno y por

lo tanto produccion de compuestos azufrados

AROMACTIVIT 1&2, optimizalaproduccionaromdtica, produce lapoblacion
necesariadelevaduras. Llevaloscompuestosnutricionalesadecuados acada
momento, clave fisioldgicade lavidade lalevaduradurante lafermentacién, para
mejorarmetabolismos aromdticosylasalud globaldelalevadura. Asegurando la
terminacionde las fermentaciones

NOVEDADES



QUITOPROTECT ZZ10C

Preparacion a base de proteina vegetal

Producto elaborado con proteina
vegetal, PVPP, bentonita,
celulosa y quitosano

Clarificacién y tratamiento

preventivo de oxidacion de

mostos y de vinos blancos y
rosados

TRAP'METALS ZIOC

Reduccién de la concentracién de metales en mostos y vinos

Preparacién compleja que combina PVI-PVP, ||
corteza de levadura y quitosano

Reduce la concentracién de hierro y cobre que son
catalizadores de la oxidacién:

=> limita las reacciones de oxidacién
=> preserva el potencial tiol delos mostos
=> limita el riesgo de precipitacién de hierro

=> promueve la cinética fermentativa |
Disminuye la sensibilidad de los vinos blancosal ‘
fenémeno del pinking

ESSENTIAL ANTI-OX ZloC

Excelente potencial antioxidante

Extracto de tanino de nueces de gallen

Tanino extremadamente puro, con gran
riqueza tdnica

Inhibe las actividade s enzimdticas
responsables de la oxidacién de los mostos
de cosechas alteradas por Botrytis

No aporta ningdn amargor, ni astringencia a
fas dosis recomendada

Proyectd —jwev [ |

EASY UP

larificante complejo para realizar una rédpida y efectiva
flotacion

Disminuye el color de los
mostos, incluso de mostos prensa

Previene las oxidaciones y
desviaciones aromdtficas

Aplicacion: clarificacion de mostos / i,
desproteinizacién de vinos

Excelentes propiedades de floculacién y
compactacién, ayuda a limitar la pérdida en
forma

Formulacidén granulada - facilita la dispersion

USDA

El espiritu de la madera

Chips, bloques y duelas

Una nueva gama que combina exigencia y
reproductibilidad

El arte de la mezcla forma parte de
nuestra historia

Varios perfiles aromdticos para cumplir con su

objetivo de producto terminado

Una firma aromdtica que viene a potenciar la
fruta de su vino

NOVEDADES
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FLOTACION

La flotacion es una fécnica, que permite la separacion y eliminacion rapida de las
materias sélidas que se encueniran en suspension en 10s Mostos.

Para que se produzca la flofacion es necesario que haya una afinidad, entre las particulas
en suspension y las microburbujas de gas, que permiten su ascension. Por lo tanfo es
necesario una adherencia entre el gas y el solido.

La adherencia del gas es imposible si las parficulas solidas tienen un cardcter hidrdfilo.

En la practica la mayoria de los solidos presentan este cardcter hidrofilo, con lo cual, no
presentan afinidad con las microburbujas de gas. Y por si solo no puede producir un
efecto de flofacion.

La utilizacion de clarificantes en el mosto, hacen posible la formacion de fléculos, que
permiten la inclusion del gas dentro del mismo, Asi se facilifa extraordinariamente la
ascension de las particulas solidas y su compactacion.

Para que esto suceda, es necesario presiones relativamente elevadas. Y conservar esta
presion hasta que la partficula llegue al deposito de flotacion, incluso que se conserve
hasta que se produzca la fotal ascension de los sélidos del mosto.

Ademas determinados clarificantes hacen que los solidos aumenten su cardcter hidrofobo
y por lo tanto mds afines al gas de flotacion. Facilitando la formacion del floculo y la
velocidad de ascension.

La subida del floculo se produce cuando el empuje ascensional del floculo supera la
atraccion de la fuerza de la garvedad, segun el principio de Arquimedes.

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

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

El objefivo de una buena flotacion, es maximizar, segun la ley de Stokes, los factores que
aumentan la velocidad ascensional (diferencia de densidad entre mosto y floculo), y
minimizar los factores que la disminuye (viscosidad del mosto).

FLOTACION



Para que la velocidad de ascension del floculo (solido-gas) se realice en las mejores
condiciones, hay que tener en cuenta deferminados factores:

1°- CLARIFICANTE EMPLEADO EN LA FORMACION DEL FLOCULO

La afinidad del clarificante utilizado en la formacion del floculo, y el tamafio del floculo que
se forma, es determinante para bajar el peso especifico del mismo. Con lo cual un
calarificante especialmente disefiado para flotacion, que baje el peso especifico y aumente
el poder de adherencia del gas, es esencial para una buena y rapida flotacion. Una
adecuada eleccion de clarificantes nos permite compactar mas los solidos del mosto y
aprovechar la mayor cantidad posible. Ademas de mejorar la calidad organoléptica del
mismo

Por ofra parte es necesario que el floculo no sea muy grande siempre menor de 120um. El
didmetro de la particula influye en la turbulencia del deposito de flotacion. Si superamos
este famano aumentaremos la turbulencia y por lo tanfo disminuiremos la eficacia de la
flotacion.

2°-TEMPERATURA DEL MOSTO A FLOTAR

La femperatura a la cual flofamos 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 femperatura es demasiado baja, aumenta la viscosidad y dificulta la ascension del
floculo.

Si la temperatura es elevada, la densidad del mosfo baja, lo que también dificulta la
ascension del floculo.

El preciso control de la temperatura del mosto a flofar, es un factor clave para realizar una
buena y rapida flotacion.

3°-CONTENIDO EN PECTINAS DEL MOSTO

Las pectinas son polisacdridos dcidos, 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 adiccion de clarificantes, es imprescindible hacer un
frafamiento enzimatico, eficaz, con enzimas de rdpida actuacién y especificas para
despectinizar el mosto.

Este tratamiento enzimdtico fiene por objeto, fransformar las pectinas en particulas
hidréfobas, lo que implica una desestabilizacion coloidal del mosto, que permita una
mayor efectividad en la actividad de los clarificantes.

La efectividad de este fratamiento, hay que comprobarlo, medianfe el test de pectinas.

Las enzimas disminuyen la viscosidad del mostoy mejoran la velocidad de ascension de
las particulas y el rendimiento en mosto limpio obtenido.

FLOTACION



COMO FUNCIONA LA FLOTACION

o

INOFINE V
EASY UP

Qi UP

!

Adhesion
superficial
del gas

r ) r ) r )
‘0, a L0008 L
0."* )

. 49 4 ’
0,0 ¢ q,
0,0, 2-4h
e . )

/4 A\

Fléculos formados,
que son arrastrados

a la parte superior

por microburbujas

POrﬁCL”OS de gos

(insolubles)

p floculo <<< p mosto

Microburbujas
de gas (50u)

BENEFICIOS DE LA FLOTACION

e Una clarificacion rapida

e Aumento del rendimiento de mosto limpio.

e Reduccion del consumo de energia

e Reduccion en el coste total de la limpieza del mosto
e Disminuye el volumen de inmovilizacion de bodega

e Eliminacion rapida de componentes fenolicos
oxidables y oxidados, mejorando las caracteristicas
organolépticas del mosto.

o



PRODUCTOS ESPECIFICOS PARA LA FLOTACION

[MY/YM] UP

- ENZIMA DE FLOTACION; - pectinas.

GEL'UP

- GELATINA DE FLOTACION:; - gelatina sélida, soluble en caliente , alto D°
BLOOM.

BENT'UP

- BENTONITA PARA LA FLOTACION

>
O)
"-\-l
b
PEAS
)
o
@)
Z
™M

- CARBON ACTIVO

INOFNE V

- PROTEINA DE GUISANTE; - sélida y liquida.

EASY'UP

- PROTEINA DE GUISANTE Y CARBON; - producto complejo para la
flotacion.

OXC

- QUITOSANO

OTROS

- GEL DE SILICE
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EI nitrogeno es el nutriente mds importante a nivel cuantitativo para
las levaduras. Es un pardmetro clave a controlar por su impacto
significativo sobre la fermentacion del vino.

Este nutriente influye sobre la cinética de los procesos fermentativos y
enla calidad del vino obtenido. En general, las carencias de
nitrdgeno en el vino limitan el crecimiento de las levaduras y la
velocidad de fermentacion. Sin embargo, mds que la cantidad de
nitrogeno, es su calidad lo que prima. El tipo de nitrogeno
asimilable (orgdnico o amoniacal) y el momento elegido para
incorporarlo,  desempefian un papel  relevante, por  sus
implicaciones tanto sensoriales (riesgo de olores azufrados,
revelacion de aromas tiolados, afrutados, etc) como técnicas
(velocidad de fermentacion, elevacion de la temperatura,
capacidlad para  facilitar o no la fermentacion, tanto
alcohdlica como maloldctica).

Durante muchos afios se ha subestimado la funcion de los protectores en
la fisiologia de la levadura y en la eficacia de los procesos
fermentativos. No obstante, minerales como el magnesio son
absolutamente esenciales para la multiplicacion y el metabolismo de
las levaduras, junto al zinc y al potasio.

Las vitaminas por su parte, son compuestos orgdnicos esenciales por
su capacidad para  sobrevivir en condiciones de estrés.
Una carencia de vitaminas puede producir cambios repentinos en la
cinética de los procesos fermentativos y también provocar la
aparicion de defectos como olores azufrados. Por Gltimo, o en primer
lugar, no basta con controlar el crecimiento de las levaduras.
Proteger las levaduras aportando esteroles y dcidos grasos poli-
insaturados aumenta sus posibilidades de sobrevivir optimizando
su impacto organoléptico. Desde la fase de rehidratacion hasta el
final de la fermentacion, la levadura protegida mantiene un indice
de viabilidlad mds elevado. Su membrana es capaz de resistir
concentraciones elevadas de alcohol ayudando a la levadura a
terminar de consumir todos los azicares presentes en el mosto.

I0C-Enotecnia  propone una gama completa, especificamente
desarrollada para responder a estas necesidades, adaptada a las
diferentes condiciones que se observan en los mostos.



OPTIMIZACION DE
LA FERMENTACION

N EVALUACION AMBIENTAL

AGRESIVIDAD DEL MEDIO

NECESIDADES DE NITROGENO PARA UNA
LEVADURA CON EXIGENCIAS MODERADAS

Vinificacion sin oxigeno +1

> 135 %vol. +1

Alcohol pofencial
5%l 42 NFA <125%wl,  de]28a deldSa .
> 14,5 % vol. MOSTO 13,5 % vol. 14,5 % vol. %vol.
Turbidez del mosto < 80 NTU + 1
> 200 mg/L Sin deficiencias de NFA
Temperatura < 15°Ca > 28°C + 1 MODERADA
200 ITIQ/L de NFA MODERADA ALTA
FA habitualmente dificil 2
de120a deficiencia deficiencia deficiencia
n M o 150 mgL MODERADA ALTA MUY ALTA
de90a deficiencia deficiencia deficiencia deficiencia
120 mg/L ALTA ALTA MUY ALTA MUY ALTA
deficiencia deficiencia deficiencia deficiencia
<90 mglL MUY ALTA MUY ALTA EXTREMA EXTREMA

Para una levadura con requisitos bajos,
disminuya la deficiencia en un nivel, para
una levadura con requisitos altos, aumente
enun nivel.

18 OPTIMIZACION DE LA FERMENTACION



N ESTRATEGIAS FERMENTATIVAS ADAPTADAS AL OBJETIVO DEL PRODUCTO

SEGURIDAD
FERMENTATIVA

SEGURIDAD
AROMATICA

OPTIMIZACION
AROMATICA

PROTECCION DE LEVADURAS Y
DETOXIFICACION DEL MOSTO

A 2/3 DE LA FA FERMAID F
0 CELLCLEAN

0 0 20 ghl

g

I

REHIDRATACION
DE LEVADURAS

FORTIFERM O
FORTIFERM BLANC

20 30 30 g/l

|

REHIDRATACION DE
LEVADURAS
Seguridad aromdtica
FORTIFERM o
FORTIFERM BLANC
(30 g/nL)

|

REHIDRATACION DE
LEVADURAS
Amplificar lo revelacion de
aromas
FORTIFERM BLANC
(30 g/nL)

NUTRICION DE LEVADURAS

A 1/3 DE LAFA
FOSFOVIT o FOSFOVIT+

20 30 45 g/l

[

AL INICIO DE LA FA
Mostos blancos, rosados y tintos
ENOFERMENT COMPLEX

00

30 30 30 g/l

A 1/3 DE LA FA
FERMAID E 0 FERMAID E BLANC

20 20 20 g/hL
+ FOSFATO DIAMONICO

[

AL INICIO DE LA FA
FERMAID O

20 20 20 ghl

15 30 45 g/l

A1/3DELAFA
AROMACTIVIT 2 (40 /L)
(si NFA <120 mg/L)
AL INICIO DE LA FA % g g ol

FERMAID O
AROMACTIVIT 1
000

10 20 20 g/l

A 1/3 DE LA FA
AROMACTIVIT 2
000

30 30 30 g/l

1

AL INICIO DE LA FA
AROMACTIVIT 1 (40 g/l

+ FERMAID E (20 g/nL)(si
FNA <70 mg/L)

*5a 10 g/hL si aparecen olores azufrados.

OPTIMIZACION DE LA FERMENTACION



PROTECCION Y MICRONUTRICION DE LAS LEVADURAS :

Seguridad de resultados desde la rehidratacion

© FORTIFERM <« (25 [T0kg )

PROTECCION DE LAS LEVADURAS EN REHIDRATACION PARA LA ELABORACION DE VINOS TINTOS

FORTIFERM refuerza la membrana de la levadura desde la fase de rehidratacién protegiéndola del choque
osmético inicial y aumentando su tolerancia, permitiendo finales de fermentacion seguros y sin desviaciones
organolépticas.

- FORTIFERM refuerza la membrana de la levadura desde la fase de rehidratacion protegiéndola del choque
osmético inicial y aumentando su tolerancia, permitiendo finales de fermentacion seguros y sin desviaciones
organolépticas.

- Para acelerar y mantener la viabilidad de la levadura hasta el final de la fermentacién.

- Reduce el riesgo de fermentaciones lentas o paradas de fermentacion.

- Disminuye la produccion de acidez voldtil y aromas indeseables (SH2).

- Para reforzar la membrana de la levadura, y enriquecerla en esteroles,

- Para aumentar la adaptacién de la levadura a las condiciones dificiles del mosto desde el inicio de la
fermentacion: la rehidratacion de la levadura

- Preservar el potencial aromdtico de las uvas.

- Fdcil empleo, se anade directamente al agua de rehidratacion de la levadura.

Dosis recomendada: 30 g/HL

Paso esencial durante la rehidratacion de la levadura

Menbrana de la LSA durante la rehidratacion

Esteroles: Sin

proteccién

Resistencia
Mantenimiento de
la estructura E -3

Rehidratacion
con proteccion

Proteccion e impacto en la liberacion de tioles

—>Mayor contenido de esteroles en la membrana de la levadura.
—>Mejora del flujo intracelular incluyendo el transporte de aminoacidos.

—Los precursores de tioles conjugados (cys, GSH...) , se benefician de una mejor asimilacién dentro de la célula.
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& FORTIFERM BLANC > GIIrD Tig ) [0k
PROTECCION DE LAS LEVADURAS EN REHIDRATACION PARA LA FERMENTACION DE MOSTOS BLANCOS Y ROSADOS.

- FORTIFERM BLANC ha sido desarrollado a partir de derivados de levadura con elevados contenidos de dcidos grasos
poli-insaturados, esteroles y vitaminas. Estos factores de supervivencia son esenciales para el buen desarrollo de la
levadura durante la fermentacién alcohélica, mejorando la capacidad de la levadura en la revelacion y produccion de
compuestos aromaticos.

- Mejor adaptacion de la levadura a fermentaciones de mostos con baja turbidez, a baja temperatura y en condiciones
reductivas (ausencia de oxigeno).

- Previene la produccién de compuestos azufrados.

- Mejora la asimilacion de los aminodcidos y precursores de aromas por parte de la levadura, permitiendo una mayor
revelacion de los mismos durante la fermentacion.

- Permite finales de fermentacion mds seguros limitando el efecto toxico del etanol en esta fase.

- Mayor contenido de esteroles en la membrana de la levadura.

- Mejora del flujo infracelular incluyendo el transporte de aminodcidos.

- Los precursores de tioles conjugados (cys, GSH...), se benefician de una mejor asimilacién dentro de la célula.
Dosis recomendada: 30 g/HL

CTurbidez: 100 NTU. % Vol.: 12,5 %-NFA : 168 mg/Il- pH : 3.0 Rhone 4600 (25g/hl) O2 adicionar: 1/3 de FA]

Cinéticas de
Resultados panel fermentacion 250
de cata descriptiva InTensj?od Sauvignon
10 técnicos de la aromatica Blanc 200
zona
Vegetal 5550526 g/L de
Intensidad aromatica df ’,{,r%,f,gfz 69 4’\%[] 150
en boca de temperatura sin
adicion de oxigeno.
Complejidad Floral Azticares (/) 100
50
® Rhone 4600
Citrico Exético 0
0 2 4 6 8 10 12
Amilico Tiempo (dias)
& STARTFERM & (250

MICRONUTRICION EN REHIDRATACION PARA MEJORAR LA FERMENTACION.

STARTFERM es un micronutriente a partir de derivado de levadura enolégica que aporta desde la
rehidratacién vitaminas, minerales y aminodcidos esenciales. Acelera y asegura el final de la fermentacion.
- Mejora la implantacion de las levaduras

- Reduce el riesgo de desviaciones fermentativas. i

- Reduccién de la produccion acidez voldtil, acetaldehido y SH2 por las levaduras. los beneficios de la
Estimulacion del metaboli de la levad proteccién y nutricién

- Estimu oemn el metabolismo de la ﬁva /uro. | deben ser combinados

- Prevencion de paradas de fermentacion 6 fermentaciones lentas en mostos con para asegurar el éxito de

alto contenido en azdcar, mostos contaminados, temperaturas extremas. la fermentacion.

- Preparacion del pie de cuba.
Dosis recomendada: 30 g/HL
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NECEDIDADES NUTRICIONALES
DURANTELA FERMENTACION
ALCOHOLICA: No solo de
nitrdgeno vive la levadura

7



NUTRICION ORGANICA

| 30 g/HL I AROMACTIVIT 1 I AROMACTIVIT 2 I FERMAID O I SCI-ENO |
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NUTRICION INORGANICA
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NUTRICION PARA LA
FERMENTACION ALCOHOLICA

NUTRICION PARA ESTIMULAR EL METABOLISMO AROMATICO

DE LAS LEVADURAS

\] MUCHO MAS QUE NUTRICION

24

El protocolo AROMACTIVIT 1&2 supone una accién combinada de dos nutrientes
especificos en el tiempo, para estimular el metabolismo aromdtico de las
levaduras. El protocolo completo evita los problemas vinculados al exceso de
nitrdgeno inorgdnico, como superpoblacién, mayor consumo de nitrégeno y por lo
tanto produccion de compuestos azufrados. AROMACTIVIT 1&2, optimiza la
produccion aromdtica, produce la poblacion necesaria de levaduras. Lleva los
compuestos nutricionales adecuados a cada momento, clave fisioldgica de la vida
de la levadura durante la fermentacidn, para mejorar metabolismos aromdticos y la
salud global de la levadura, asegurando la terminacién de las fermentaciones.

& AROMACTIVIT 1 Zioc 0%

ACCION DE TRANSPORTE, DE LOS PRECURSORES AROMATICOS AL
INTERIOR DE LA LEVADURA (INICIO FA 25-30 g/hl).

Alto contenido en Esteroles y Minerales, para proporcionar,
estabilidad, elasticidad y permeabilidad a la membrana de la
levadura, para mejorar su rendimiento aromdtico.

Fuente de Nitrdgeno orgdnico, y vitaminas evitando superpoblacion de
levaduras o un desequilibrio nutricional.

Adicion, después de la siembra, 25-30 g/hl para favorecer la biomasa
y favorecer suficiente nivel de revelacion aromdtica.

Dosis de empleo: 25-30 g/ HL

& AROMACTIVIT 2 Zloc ol

CONVERSION ENZIMATICA, DE LOS PRECURSORES AROMATICOS
EN AROMAS (1/3 FA 15-20 g/hl).

La biodisponibilidad, concentracion y equilibrio de diversos minerales
especialmente, de Zn y Mg, facilitan las rutas metabdlicas que
generan componentes aromdticos a partir de precursores, impidiendo
la acumulacion de metabolismos intermedios como el acetaldehido y
dcido acético.

Adicion a 1/3 de la fermentacion, 15-20 g/hl para favorecer la
biomasa y favorecer suficiente nivel de revelacion aromdtica.

Dosis de empleo: 15-20 g/ HL

NUTRICION PARA LA FERMENTACION ALCOHOLICA



MECANISMOS DE PRODUCCION AROMATICA

AROMACTIVIT 1 Accién de transporte, de los
precursores aromdticos al interior de la levadura.

( Inicio FA 25-30 g/hl ) Alto contenido en Esteroles
y minerales, para proporcionar, estabilidad,
elasticidad y permedbilidad a la membrana de la
levadura para mejorar su rendimiento aromdtico.
Fuente de Nilrbgeno orgdnico, y vitaminas
evitando superpoblacién de levaduras o un
desequilibrio nutricional

Precursores
(aminodcidos, precurosores, tioles)

AROMACTIVIT 2

Conversidon enzimdtica de los
precursores en aromas.

La biodisponibilidad,
concentracioén y equilibrio de
diversos minerales
especialmente, de Zn Y Mg,
facilitan las rutas metabdlica
gue generan componentes
aromdaticos a partir de
precursores, impidiendo la
acumulacién de metabolitos
intermedios como
acetaldehido y dacido
acético.

(1/3FA 1525 g/hl)

El protocolo AROMACTIVIT 1&2 supone una accién combinada de dos nutrientes especificos en
el tiempo

omas (lioles, ésteres...

SAUVIGNON BLANC

(NFA = 200ml/L - FAA 17°C Levadura 10C BE FRUIT)

Aumento en aromas, con dos tipos de nutrientes; AROMACTIVIT 1&2 en comparacion
con nutriciéon 100% mineral (DAP FAy 1/3 FA)

90% - *®
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%
0%
-10%

3MH A3MH 2PHEN AH ABPE DE HE OE BE

= Aromactivit T (Inicio FA) + Aromactivit 2 (1/3 FA)
m Activit AD (Inicio FA + 1/3 FA)
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NUTRICION 100%O0RGANICA

& FERMAID 0 i [ 25k [ 10kg

NUTRICION ORGANICA EQUILIBRADA PARA OPTIMIZAR LA CALIDAD DE UVASY MOSTOS

FERMAID® 0 Es un nutriente resultado de la investigacion de Lallemand sobre el metabolismo del nitrégeno durante
la fermentacion.

FERMAID® 0 Es un autolisado de levadura (nico con un alto contenido de aminodcidos libres y péptidos,
seleccionado por Lallemand. Contiene nitrogeno 100% orgdnico y no incluye sales de amonio (DAP o SDA)
FERMAID® 0 provee de nutrientes para levaduras bien equilibrados:

- Aminodcidos y péptidos altamente disponibles. Los aminodcidos son utilizados de la forma mds eficiente por la
levadura que el nitrdgeno inorgdnico.

- Fuentes naturales de factores de supervivencia para ayudar a la levadura en condiciones de estrés.

- Fuentes naturales de micronutrientes como vitaminas (tiamina, biotina, deido pantoténico...) y oligoelementos
(magnesio, manganeso, zinc...)

FERMAID® 0 Realza el cardcter a fruta y el volumen en boca en tanfo que disminuye las sensaciones de sequedad.
FERMAID® O E| nitr6geno es asimilado mds lentamente que el nitrégeno mineral, previniendo los picos de la actividad
fermentativa en tanto que limita los picos de temperatura.

Dosis recomendada: 20-40 g/HL

@SC'-ENO am (5k0]

SCI-ENO APORTA NITROGENO ORGANICO, ACIDOS GRASOS Y VITAMINAS

- SCI-ENO es un producto exclusivo, que permite realizar una gestion adecuada de la fermentacién alcohélica por si
mismo o como complemento de las sales de amonio.

- SCI-ENO es un autolisado de la levadura Gnico con un alto contenido de aminodcidos libres y péptidos. Contiene
nitrogeno 100% orgdnico y no incluye sales de amonio.

- SCI-ENO puede emplearse solo o en combinacion con sales aminiacales u otros nutrientes de fermentacion
alcohélica.

- Adicionar al mosto preferiblemente en el momento de la inoculacién de la levadura o durante 1/3 de la
fermentacion.

- Almacenar en su envase original en un lugar fresco y seco.

Dosis recomendada: 20-40 g/HL
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NUTRICION COMPLEJA

@ FERMAID AT [ 2.5 [ 10ka |_

NUTRIENTE COMPLEJO LIBRE DE SULFATO.

Nutriente complejo libre de sulfato para las levaduras para reducir el riesgo de fermentaciones lentas o paradas,

especialmente bajo condiciones limitantes de nitrogeno fdcilmente asimilable. Fermaid AT aporta de forma

equilibrada los nutrientes necesarios para completar con éxito la fermentacion: nitrogeno orgdnico, vitaminas y

minerales (Levadura inactiva), nitrégeno inorgdnico solo en forma de fosfafo diaménico y un complemento

de tiamina (Vitamina B1).

En caso de elevadas deficiencias iniciales en nitrégeno, se recomienda la adicién de Fermaid AT en dos fases:

~ Fermaid AT estd concebido para asegurar un crecimiento sano de la levadura durante la fase exponencial cuando se
afade al inicio de la fermentacion alcohélica.

- Para mantener la poblacion fotal de levadura en buen estado durante la fase estacionaria cuando se anade a 1/3 de

fermentacion.
Dosis recomendada: 30-40 g/HL

& FERMAID AT BLANC [25kg] [ 10kg]

NUTRIENTE COMPLEJO PARA LA ELABORACION DE BLANCOS Y ROSADOS LIBRE DE SULFATO

- Fermaid AT Blanc es un nufriente complejo desarrollado para la nutricién de la levadura en fermentacién de mostos
blancos y rosados.

~ Fermaid AT Blanc combina facfores esenciales para ayudar a la levadura a llevar a cabo la fermentacion alcohélica
de una manera eficiente, evitando desviaciones sensoriales y fermentaciones lentas originadas por la carencia de
aminodcidos, factores de supervivencia, vitaminas y minerales en el mosto.

— Fermaid AT Blanc aporta un buen equilibrio de nifrogeno inorgdnico(DAP) y nitrogeno orgdnico a partir de una
levadura inactiva especifica que contiene un aporte importante de soporte lipidico (factores de supervivencia) esencial
para la levadura en fermentaciones de mostos muy limpios. Esta complementando con tfiamina (vitamina BT).

Dosis recomendada: 30-40 g/HL

@ FERMAIDE a [25kg] [ 10kg]

NUTRIENTE COMPLEJO DE LEVADURA.
FERMAID E presenta una composicion adecuada para aportar todos los nutrientes esenciales para la levadura:

- Levadura inactiva: Fuente de nitrégeno orgdnico (aminodcidos), vitaminas (pantoténico, biotina. ..), minerales (magnesio,
manganeso...) y factores de supervivencia (Gcidos grasos poli-insaturados y esteroles)

- Nitrdgeno mineral: Fosfato diaménico y sulfato de amonio para una buena multiplicacion celular.

cﬁ;éTtiigano (Vitamina B1): Mejora la velocidad de fermentacion, limita la produccion de piruvato, acetaldehido y deido
Dosis recomendada: 30-40 g / HL

& FERMAID E BLANC a 25k [10kg]

NUTRIENTE COMPLEJO DE LEVADURA PARA LA ELABORACION DE BLANCOS Y ROSADOS.

FERMAID E BLANC tiene una formulacién innovadora, equilibrada y completa, desarrollada para la nutricién de la

levadura en la fermentacion de mostos blancos y rosados, que aporta:
- Esteroles especificos y dcidos grasos poli-insaturados: Mejoran la viabilidad y vitalidad de la levadura al final de la
fermentacion, especialmente importante cuando se frabaja con mostos muy limpios y/o a femperaturas bajas.

- Minerales: Juegan un rol esencial en el ciclo de energia y enzimdtico de la levadura. Promueven la produccion de
ésteres.
- Vitaminas: Esenciales para el crecimiento de la levadura y su resistencia al estrés a lo largo de la fermentacion.

~ Fuentes de nitrdgeno orgdnico e inorgdnico: Necesario para la supervivencia de la levadura, asegurando su
sintesis proteica y la produccion o liberacién de compuestos aromaticos.

Dosis recomendada: 30-40 g / HL

NUTRICION PARA LA FERMENTACION ALCOHOLICA
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NUTRICION COMPLEJA

& ENOFERMENT COMPLEX Z10C [20kg]
NUTRIENTE A BASE DE LEVADURA INACTIVA, SULFATO AMONICO, FOSFATO DIAMONICO, CELULOSAY TIAMINA.

Nutriente nitrogenado que permite una multiplicacion regular de las levaduras y la degradacion total de los azdcares en
medios con bajas concentraciones de nitrégeno. Un avance respecto a una nutricion mineral en la gestion de la
fermentacion alcohdlica en envases de gran volumen.

Dosis recomendada: 15-40 g / HL

NUTRICION INORGANICA

9 FOSFOVIT @zloc el
NUTRIENTE A BASE DE FOSFATO DIAMONICO Y TIAMINA.

Para completar la nufricion en caso de carencia grave.

Constituye un complemento nitrogenado amoniacal para medios pobres en nitrégeno asimilable. Se utiliza preferentemente
en el primer fercio de la fermentacién, cuando las levaduras ya no se encuentran en fase de crecimiento, en los casos en los
que el aporte de nutriente complejo u orgdnico es insuficiente para paliar el nivel de carencia. Fuente de nitrégeno
amoniacal recomendada para limifar la produccion de SO2 por ciertas levaduras.

Dosis recomendada: 5-40 g / HL

9 FOSFOVIT+ loc Msrgl

NUTRIENTE A BASE DE FOSFATO DIAMONICO ,TIAMINA Y CELULOSA.

Para completar la nutricién en caso de carencia grave. La celulosa presente en Fosfovit+ facilita la dispersion de las celdlas
en el mosto, actuando de medio de soporte y adsorbe dcidos grasos de cadena media causantes de la inhibicion del
metabolismo de las levaduras. Constituye un complemento nitrogenado amoniacal para medios pobres en nitrégeno
asimilable. Se utiliza preferentemente en el primer tercio de la fermentacion, en los casos en los que el aporte de nutriente
complejo u orgdnico es insuficiente para paliar el nivel de carencia. Fuente de nitrégeno amoniacal recomendada para
limitar la produccion de SO2 por ciertas levaduras.

Dosis recomendada: 5-40 g / HL
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NUTRICION FINALES DE FERMENTACION Y DETOXIFICACION

© FERMAID F @ el

DETOXIFICACION. FINALES MAS SEGUROS.

FERMAID F es un nutriente a base de levaduras inactivas seleccionadas por su alto poder de adsorcion de dcidos grasos de
cadena corta y cortezas de levaduras para detoxificar el medio.

Evita paradas de fermentacién provocadas por factores relacionados con la presencia de dcidos grasos de cadena corta
(Geido hexanoico, octanoico, decanoico y dodecanoico) que provocan un descenso de la viabilidad de las levaduras.

Las ralentizaciones o paradas de fermentacion estdn asociadas, entre otros factores, a temperaturas extremas, presencia
de etanol, baja turbidez del mosto, fermentaciones de reductivas, residuos de pesticidas, mal manejo de la proteccion y
nutricion de la levadura, etc.

Algunas desviaciones microbianas (picados ldcticos, efc.) y organolépticas (aromas jabonosos, aromas azufrados,
pérdida de afrutado, etc.) son consecuencia directa de las ralentizaciones y paradas de fermentacion.

FERMAID F ayuda a que los finales de fermentacion sean mds seguros, pudiéndose emplear de manera preventiva o ante
los sintomas de fermentaciones ralentizadas o paradas.

Dosis de empleo: 20-40 g/HL

@CELLCLEAN #10C (‘500

DETOXIFICACION PARA REACTIVAR FERMENTACIONES.

Corteza de levadura pura con un elevado poder detoxificante para reactivar las paradas de fermentacion CELLCLEAN
permite eliminar algunas de las moléculas inhibidoras de la fermentacion alcohdlica (FA) que estdn concentradas en
el mosto cuando la FA se ha interrumpido. Es una de las herramientas indispensables para preparar el vino que ha
sufrido una parada antes de reactivar la fermentacion. Se utiliza a los 2/3 de la FA en condiciones dificiles (alto grado
alcohdlico) o en caso de parada de fermentacion.

Dosis de empleo: 15-30 g/ HL

NECESIDADES NUTRICIONALES TOTALES PARA UNA

OPTIMA FERMENTACION

INICIO FA

NFA MOST REHIDRATACION 1/3-1/2 FA
O8I0 =18 (D.1. -10 PUNTOS) A

Fermaid O 10-20 g/HL Fermaid O 10-20 g/HL
N > 200 mg/L Fortiferm 30 g/HL o} (o]
Aromactivit 1 20g/HL Aromactivit 2 15 g/HL
Fermaid O 20-30 g/HL Fermaid E (Blanc) 10-30 g/HL
125mg/L < N < 200 mg/L (RIeaE e E-I1 o (o]
Aromactivit 1 30 g/HL Aromactivit 2 20 g/HL
N < 125 mg/L Fortiferm 30 g/HL Fermaid E (Blanc) 10-30 g/HL | Fermaid E (Blanc) 10-30 g/HL

ALCOHOL POTENCIAL  <12% 12-13% 13-14% >14 %

NFA minimo (mg/L) 150 180 210 240

| NFA (medio) = 150 + 30 (Alc. Pot -12) mg/L |
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LEVADURAS
ENOLOGICAS

7



LA ELECCION SEGURA

La eleccion de la levadura probablemente es
una de las decisiones mds importantes en
cuanto al futuro vino que vamos a elaborar;
con esta premisa |OC-Enotecnia pone a
disposicion de los enblogos una gama
completa y contrastada. Esta seleccion estd bajo
criterios enolégicos muy definidos y permite
elaborar vinos con distintos perfiles sin afectar
a la seguridad fermentativa.

Las exigencias a las que las levaduras son
sometfidas con las nuevas técnicas de
elaboracion y la cada vez mayor aparicion de
condiciones dificiles de fermentacién, nos
hace ser muy  exigentes con las
caracteristicas exigidas a las levaduras. De
tal manera |OC-Enotecnia suministra
productos totalmente constatados en todos los
mercados y conqula seguridad e Nnos
proporcionan nuestros actuales proveedores.



7 LEVADURAS
ENOLOGICAS

LA REHIDRATACION DE LAS LEVADURAS

SIEMBRA
GARANTIZADA

ANC

- Diluir Fortiferm Blanc / Fortiferm /

SIEMBRA Startferm (30 g/hl) en agua (20
CLASICA veces su peso en agua) a 43°C.

-> Agitar bien para evitar grumos.

e g

> Diluir las levaduras (20 a 40 g/hl)
( "E en agua a 37 °C (20 min)
B 20 mm - Mezclar suavemente y dejar rehidratar

NB: En esta fase, es normal observar
un poco de efervescencia.

Agua (10 veces el peso Agua
de las levaduras) + Fortiferm Blanc /
Fortiferm /
Startferm
- Aclimatar la levadura a la temperatura
6ptima agregando mosto
progresivamente.
W - Objetivo: no debe haber un diferencia de

temperatura mayor de 10 °C entre la

temperatura de la levadura y la del mosto
Levadura

rehidratada

-> Incorporar la levadura rehidratada y aclimatada
al mosto con un remontado de homogenizacién.

1O
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SOLUTIONS /ﬁ Ioc

HERRAMIENTA AVANZADA PARA LAS ETAPAS PREFERMENTATIVAS.

Controla la flora microbiana sin necesidad de adicion de sulfuroso, en numerosas
sifuaciones como:

. Evitar cualquier proliferacion de microorganismos desde la vifia y durante el
fransporte a la bodega.
. Adecuado para altas temperaturas, largos tiempos de transporte, tiempos de
espera prolongados y condiciones sanitarias degradadas.
o Permite luchar contra los microorganismos de alteracion o los inicios de
fermentacion demasiado rapidos en fases prefermentativas.
. Permite luchar contra Hanseniaspora uvarum con inicio de fermentacion limitado,
lo que permite un auténtico trabajo de extraccion de antocianinas en fase acuosa.
. Limitar los riesgos de inicio de fermentacion y reducir las sulfitaciones., especialmente, para permitir una
buena clarificacion después del prensado.
o Limitar las desviaciones y controlar el perfil sensorial. Frente a la evolucion de la madurez de uva (pH mds

altos) y al deseo de limitar los sulfitos, una adicidn de GaiaTM en el depdsito de recepcion o al comienzo del
llenado del deposito de desfangado ayuda a contrarrestar las desviaciones acéticas de la levadura, o
bacterias, y limita los desarrollos aromdticos indeseables que dafardn la elegancia y finura de los vinos.

CONDICIONES DE USO:

La eficacia de la bioproteccion depende de varios factores: temperatura, momento de la adicién, carga microbiana
inicial en la uva, duracién de las fases de prefermentativas, homogeneidad de la aplicacion, dosis de uso, contenido
de sulfitos.

A diferencia del SO2 o de tratamientos térmicos, Gaia no actla a priori como fungicida o bactericida, sino que evita
que las poblaciones de levaduras y bacterianas iniciales se desarrollen para alcanzar un nivel aceptable de
alteraciones o de fermentaciénes no deseadas. Desde esta perspectiva, parece evidente que, cuanto mas femprana
sea la inoculacion en Gaia, mds eficaz serd este biocontrol.

La temperatura del mosto es un factor clave, ya que cuanto mds frio esté el mosto,mds favorecida resulta
Metschnikowia fructicola con respecto a Saccharomyces cerevisiae,y mejor serd el biocontrol que ésta ejercerd frente a
un inicio no deseado de fermentacién.

7-10diasomasy

después actividad

fermentativa muy
limitada

Duracion indicativa Varias semanas o
media de fase incluso meses sin
no fermentativa  actividad fermentativa

4-5 dias y después 2 dias y despues
actividad fermentativa actividad fermentativa
muy limitada muy limitada

Asegurar una buena mezcla
sacian) de Gaia en la masa
urar una buena colonizacion en

{he

para ase

lizu todo el volumen (pu
- incorporacién a

B
verizador, regadera,
2 que el relleno

x| Progresa, remao

ado justo despues de la
inoculacion ...).

Usa Posible con S0; (maximo 5 g/hl de
50, agregado)

Evite agregar Gafa simultdaneamente ala
sulfit

N2 Asegurar una buena
homogeneidad en fa masa entre ambas
amciones

Este preparado podria mantenerse
durante & Horas sin perder viabilidad.
Sila duracion > 6 horas (y supera las 9
horas): afiadir el mismo volumen de
maosto después de 4% min de
rehidratacion




LEVADURAS PARA VINOS BLANCOS

LEVADURA EFECTO RANGO VELOCIDAD FACTOR TOLERANCIA NECESIDADES
- SENSORIAL  TEMP (C°) FERMENTATIVA KILLER ALCOHOL NUTRICIONALES
 Instont SB Neutra 14030 Rapido Killr 16 Bojas
 Viacell Bay Esteres 18030 Moderada Killer 14 Bajas
_ Esteres 16020 Moderada Killer 14,5 Medias
Enoferm M2 Esteres 15030 Moderada Killer 15 Medias
Viacell A62 Yseo Varietal 17020 Muy répida Killer 14 Medias
Viacell Rhéne 4600 Esteres 12025 Moderado Killer 155 Medias
_ Varietal 12032 Moderada Killer 14 Medias
110G 1812007 Vorital/ 10030 Muy rgpida il 15 Bajas
Espumosos
- 10C B2000 Esteres 10025 Répida Killer 14 Altas
10C Rév.Thiols Tiglica 15025 Muy rdpida Killer 15 Medias
~ 10CTWICE Esteres 18020 Lenta Killer 155 Altas
10CFizz+ Esteres 15030 Réipida Killer 14 Baja

LEVADURAS NO PRODUCTORAS DE SULFUROSO

EFECTO RANGO VELOCIDAD FACTOR  TOLERANCIA  NECESIDADES

LEVADURA SENSORIAL  TEMP (C°) FERMENTATIVA  KILLER  ALCOHOL  NUTRICIONALES
Esteres 15025 Rdpida Killer 14 Altas
Tiélico 15025 Répido Kiler 15 Medios

LEVADURAS ENOLOGICAS



LEVADURAS PARA VINOS ROSADOS

EFECTO RANGO VELOCIDAD FACTOR  TOLERANCIA  NECESIDADES
SENSORIAL ~ TEMP (C°) FERMENTATIVA  KILLER ~ ALCOHOL  NUTRICIONALES
 Viacell BAY Esteres 18030 Moderada Killer 14 Bajas
Viacell A62 Yseo Varietal 17020 Muy répida Killer 14 Medias
_ Esteres 12025 Moderada Killer 15,5 Medias
10C 1872007 E;’;Jgglé . 10030 Muy rGpida Killer 15 Bajos
- 10C 82000 Esteres 10025 Répida Killer 14 Altos
10C Revelation Thiols Tidlica 15025 Muy rdpida Kille 15 Medias
IoCFizz+ Esteres 15030 Répido Kiler 14 Bajos
_ Esteres 14020 Moderada Killer 15 Medias
_ Esteres 18028 Moderada Sensible 15 Medias
_ Esteres 15028 Moderada Sensible 15 Altas
_ Guarda 14030 Moderada Killer 15 Bajas
10C DYNAMIX Varietal 12032 Moderada Killer 14 Medias

LEVADURAS NO PRODUCTORAS DE SULFUROSO

LEVADURA EFECTO RANGO VELOCIDAD FACTOR  TOLERANCIA' NECESIDADES
SENSORIAL  TEMP (C°) FERMENTATIVA  KILLER ALCOHOL  NUTRICIONALES

Tidlica 15025 Répida Killer 15 Medias

- Esteres 15025 Rdpida Killer 14 Altas

LEVADURAS ENOLOGICAS 35
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Saccharomyces cerevisiae bayanus. FERMENTACIONES REGULARES Y COMPLETAS EN LA VINIFICACION DE
BLANCOS, ROSADOS Y TINTOS EN GRAN VOLUMEN.

.

e o o o o o o o o

Levadura adecuada para ser empleada como Starter de Fermentacion (arranque de fermentacion).
Fermentaciones en gran volumen de vinos blancos, tintos y rosados.
CARACTERESTICAS FERMENTATIVAS

Fermentacion regular

Buena resistencia a un amplio rango de femperaturas.

Baja produccion de acidez voldtil.

Baja produccion de acetaldehido.

Baja produccion de SO2.

Buena respuesta a la adicion de Fermaid E y Fermaid E Blanc
Escasa produccion de espuma.

Aromdticamente neutra.

Rdpida extraccion de color y estabilidad del mismo.

D

LEVADURA PARA BLANCOS DE ALTA RELACION CALIDAD PRECIO.

Levadura de alta seguridad fermentativa en condiciones dificiles (Baja temperatura, Altos niveles de alcohol,
mostos muy limpios).

Buena actividad en medios carentes de nitrdgeno. (Bajas necesidades nutricionales).

Alta capacidad de implantacion llevando a cabo fermentaciones con muy baja acidez voldtil y SH2
Excelentes para vinos blancos en grandes volimenes aportando intensidad, frescura y limpieza aromdtica
(respeto varietal).

Muy adecuada para reactivar paradas o fermentaciones ralentizadas

G

Viacell AMG, es el resultado de estudios de sinergia dindmica de levaduras especificas para la obtencién de
vinos con perfiles sensoriales adaptados a gustos actuales y con propiedades fermentativas adaptadas a
diversas condiciones de elaboracion.

Este nuevo concepto combina las caracteristicas de dos levaduras seleccionadas que combinan la buena
produccién de aromas fermentativos y el buen impacto sobre la percepcion de acidez y frescura en boca, junto
con una cinética de fermentacion regular y segura, muy bien adaptada a la elaboracion de vinos blancos
aromdticos y con buena sensacion en boca.

Produccion elevada de ésteres etilicos y acetatos de alcoholes superiores.

Impacto sobre la frescura en boca, buena produccidn de dcidos orgdnicos durante la fermentacion.
PROPIEDADES ENOLOGICAS Y MICROBIOLOGICAS.

Fase de latencia corta.

Tolerancia al alcohol, <14,5%.

Velocidad de fermentacion regular.

Temperaturas 6ptimas de fermentacion: 16-18°C.

Necesidad en nitrégeno asimilable media.

Baja produccion de acidez voldtil y de SH2



a
ELABORACION DE BLANCOS DE ZONAS CALIDAS.

. Cepa aislada en Stellenbosh, (Suddfrica) y seleccionada por la Universidad de Massey (Nueva Zelanda).

. Levadura de cardcter acidificante mantiene la acidez inicial del mosto. No consume durante la
fermentacion ni deido mdlico ni succinico.

. ENOFERM M2 es muy interesante para la elaboracion de vinos blancos en regiones cdlidas donde los mostos
presentan generalmente un nivel bajo de acidez

. Permite aumentar el cardcter afrutado, favoreciéndola expresion de notas citricas y florales, en variedades
neutras, Airén, Macabeo... (productora de ésteres).

. Incrementa considerablemente el volumen del vino en boca.

. Cinética estable y regular, lo que la hace ideal para fermentaciones en los que el control de temperatura no
es bueno o se carece de él.

. Necesidades elevadas de nitrdgeno asimilable.

vsEo D

ES LA LEVADURA DE REFERENCIA EN LA ELABORACION DE VINOS BLANCOS DE LA VARIEDAD AIREN.

. Seleccionada en Italia por su gran actitud para elaborar vinos blancos aromdticos.

. Muy apta para la elaboracion de vinos blancos a partir de variedades neutras.

. Es la levadura de referencia en la fermentacion de vinos blancos de la variedad Airén y Macabeo..., y también
de variedades nobles.

. Gran productora de aromas fermentativos: ésteres de dcidos grasos y alcoholes superiores.

. Favorece la expresion de aromas a frutas blancas (pera, manzana, melocotdn). No productora de acetatos
(PIdtano).

. Una de sus principales caracteristicas es el aumento considerable de la persistencia de los aromas en el fiempo,
(aromas longevos, y muy estables).

. Aconsejada también para la elaboracion de vinos rosados complejos y elegantes, (Bobal, Garnacha,
Temprenillo).

. Presenta una cinética estable y regular. Siendo necesario controlar bien la temperatura durante el primer tercio
de la fermentacion.

. Baja produccidn de espuma, (importante en grandes volimenes).

. Levadura con muy baja produccion de acidez voldtil.

w10C

LEVADURA DE REFERENCIA PARA BLANCOS (VERDEJO, SAUVIGNON BLANC, AIREN...) CON AROMAS VARIETALES
TiPICOS.

. Seleccionada por el INSTITUTO CENOLOGICO DE CHAMPAGNE (I0C) por su perfecta adaptacién a la
fermentacion de los mejores Grands Crus de Champagne y por su eficacia durante la segunda fermentacion en
botella.

. Levadura de altisima seguridad fermentativa. Muy baja produccién de acidez voldtil.

. Cardcter fructdfilo (Galactosa -). Degradacion completa de los azlcares. Asegurando una mayor estabilidad
microbioldgica.

. Da al vino altas cualidades organolépticas (gran finura y elegancia aromdtica). Resaltando el terroir y la
tipicidad de la variedad.

. Tiene la ventaja de asegurar aromas varietales fipicos en variedades blancas: Verdejo, Sauvignon Blanc,
Moscatel, Chardonnay, viura , airén...

. Elevada tolerancia al alcohol. 15% vol.

. Se adapta a los medios mds dificiles:

- baja temperatura 10°C.

- pH dcidos

- Resistencia al SO2
. Muy baja formacion de SH2 y espuma.
. Muy bajos requerimientos nutricionales.

. Obtfencién de vinos auténticos, genuinos y tipicos.
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LEVADURA ESPECIFICA PARA VINOS BLANCOS Y ROSADOS ELEGANTES, AFRUTADOS Y CON GRAN VOLUMEN EN
BOCA

. Seleccionada por el servicio técnico de Inter-Rhone en la regién North Cotes du Rhone, Francia.
. Fuerte capacidad para liberar polisacdridos. Aporta redondez y volumen en boca, (vinos grasos y largos en
boca).
. Particularmente resistente al alcohol y poco exigente en nutrientes. Se adapta muy bien a temperaturas bajas
(13°C).
. Productora elevada de esteres positivos (hexanoato y hectanoato de efilo).
. Revela aromas frescos de flores blancas y de frutas, como albaricoques v citricos.
. Selecionada especialmente por su participacion en el aporte graso y de volumen en variedades nobles
(Chardonay,Verdejo, Moscatel, Sauvignon...) y neutras (Airén, Macabeo).
. Gran comportamiento en la elaboracién de vinos rosados, con gran potencial frutal y estructura en boca
( Garnacha, Syrah, Tempranillo, Merlot, Bobal...)
GARNACHA VARIEDAD MARSANE
Intenso

Intenso
8

5

Calidad global

Calidad global Calidad global
en boca

Calidad global
en nariz en boca

en nariz

Equilibrio Acidez

Persistencia

aromatica Volumen graso

Persistencia Volumen graso
aromatica

u Rhone 4600 Levadura A

#10C

LEVADURA DE REFERENCIA PARA OBTENER INTENSOS AROMAS EN LOS VINOS DE VARIEDADES NEUTRALES
Y TIOLADAS

. IOC B 2000 aumenta la concentracion en ésteres.
. Potencia la frescura e intensiadad aromdtica de frutas frescas.
. También una de las mejores levaduras para la expresion aromdtica en los vinos rosados.
. Permite obtener diferentes perfiles aromaticos en funcion de la temperatura de fermentacion, y asi equilibrar
notas fermentativas y varietales (ver cuadro).
. Necesita una nutricion compleja para un mejor desarrollo de sus caracteristicas aromdticas y de sabor.
. I0C B 2000 se utiliza para la vinificacion de los vinos blancos en los que la expresion aromdtica es esencial.
También resulta muy interesante en variedades pobres en precursores varietales,
. En vinos rosados, I0C B 2000 permite expresar aromas de frutas exdticas y citricos.
. Rendimiento alcohdlico : 16,5 g/L de azdcar para 1% de alcohol.
. Muy baja produccion de acidez voldtil.
. Resistencia al alcohol elevada: > 14% de vol.
. Produccion de glicerina : 6 g/L.
. Produccion de SO2 nula.
. Baja formacion de espuma. 20 -
. Asegura fermentaciones regulares entre 10°C y 30°C. 19 Revelacién de los aromas
18 segin la temp(leratura
250 1 de fermentacion

200 1

150

Temperatura (°C)

100 4

f—B 2000

50 1 |==Testigo

Exoéticos Citricos Flores



7Z10C

LEVADURA PARA LA MAXIMA EXPRESION DE PRECURSORES TIOLADOS (3-MH) EN VARIEDADES COMO:
(VERDEJO, SAUVIGNON BLANC, SYRAH...).

. IOC REVELATION THIOLS ofrece un excelente porcentaje de conversion de los precursores en tioles varietales y
permite expresar un potencial aromdtico superior al aportado por la mayoria de las levaduras, en las notas de
citricos y de fruta de la pasién, con una limitacién de las notas vegetales.

. Esta cepa es especifica de los vinos blancos y rosados basados en la expresion de los tioles varietales,
compuestos aromaticos responsables de las notas varietales caracteristicas de numerosas variedades como
verdejo, sauvignon blanc, colombard, moscatel, syrah, gamay, pinot noir, cabernets, merlot, tempranillo, etc.

. Trabaja mejor con :

. Baja turbidez (20-100 NTU)
. Temperatura desde 14°C hasta 18°C
. Nutricién orgdnica
. pH >3.3
20
18
16
14
12
10
Ndmero de catadores ®
que prefieren el vino 6 4
4
2
@ 10C Révélation Thiols 0 :
@ 10C
VINOS BLANCOS AFRUTADOS CON VOLUMEN Y FRESCURA
. I0C TWICE fue seleccionada por la VIF en Beaune como la mds adecuada para
el desarrollo de Chardonnay dando vinos frescos, complejos y equilibrados. b3
. Potencial muy aromdtico en citricos y notas exéticas. T 4 __”" X
. Contribucién importante al volumen en boca, a menudo acompanado de j\ﬁ}” _
frescura y de persistencia en final, disminucién de las percepciones de acidez B q-;é 5 Y
excesiva.
. Adecuado en muchas variedades de uva (chardonnay, airen, viura, garnacha . [
blanca, viognier, sémillon, chenin blanc, ...) =%
. Cinética moderada. Potencial elevado para fermentar los azdcares. ——
. Otros criterios: bajo consumo de dcido mdlico, muy baja produccion de SO2 y

de etanal, alta capacidad de autolisis.

#10C

LEVADURA AROMATICA QUE REVELA NOTAS AFRUTADAS PARA VINOS BLANCOS.

. La levadura IOC FIZZ+ se ha seleccionado para responder a las expectativas de la produccion de los vinos tanto
de variedades nobles como neutras.

. Aporta gran volumen en boca, ideal para vinos de variedades ligeras.

. Posee unas aptitudes fermentativas excepcionales.

. Contribuye a la intensidad afrutada de estos vinos.



W Zloc

LEVADURA SELECCIONADA ESPECIALMENTE PARA OBTENER ROSADOS CON GRAN EXPRESION FLORAL Y FRUTAL
(VARIETALES Y ESTERES)

. Esta cepa se utiliza principalmente para obtener una alta ganancia en intensidad aromdtica con sabor de fruta
varietal principalmente, pero también de ésteres. El aroma también tiene notas florales que aumentan adn mas
la complejidad obtenida.

. Resaltan las notas florales, citricas y especiadas en vinos rosados.

. Contribucién gustativa muy positiva, esencial en la reduccion de sensaciones agresivas como la acidez, la
sequedad y el amargor.

IOC Fresh Rosé:

3
o 37 .
0 35 + infenso
$ 35 G + frutas fermentativas
2 / + frutas varietales
[¢]

g 3 () 2 28 [ )
o o ,
o 31 - g ]
ko) 9 15 B
O 29
T ° ]
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[ >

27 Lo
9 - = 05
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25 0

26 28 3 32 34 22 24 26 28
Intensidad aromas nariz Frutas varietales
® |OC Fresh Rosé ® Muestra 1 ©|OC Fresh Rosé ®Muestra 1
IOC Fresh Rosé:
2,8
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i
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03 08 13 18 23
Floral
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MEZCLA DE Saccharomyces cerevisiae PARA EXPRESAR EL POTENCIAL DEL TERRUNO Y DE LA UVA, CON TOTAL

SEGURIDAD.

. Seleccionada por Inter-Rhdne en la region de North Cotes du Rhéne,
Francia.

. Mezcla de levaduras diversificadas y complementarias provinientes de

diferentes vifiedos.
. Permite expresar la biodiversidad microbiana al tiempo que evita la

estandarizacion del vino, ligada a los defectos de una fermentacién

no controlada.

. Garantiza fermentaciones regulares entre 14°C y 28°C.

. Baja produccion de acidez voldtil.

. Baja produccion de SO,

. Obtencion de vinos limpios con complejidad afrutada y notas florales,

evitando riesgos negativos de las fermentaciones espontdneas.

Vet 4
DYNAMIX

La force de la diversité

LA FUERZA DE LA DIVERSIDAD: PREDOMINIO CONJUNTO DE VARIAS LEVADURAS SELECCIONADAS.

Diferentes levaduras provinientes de vifiedos meridionales y septentrionales que permiten contribuir a la biodiversidad
microbiana del mosto y ofrecen muy buena adaptabilidad a la diversidad de las cosechas.

IMPLANTACION, EN 3 ETAPAS DE FERMENTACION, DE LEVADURAS INOCULADAS EN MEZCLA DURANTE
EXPERIMENTOS REALIZADOS EN LA MISMA COSECHA, VARIANDO LOS PARAMETROS DE NITROGENO ASIMILABLE Y

RIQUEZA EN AZUCARES.

DYNAMI X

Inicio FA Mitad de FA Fin de FA

SYRAH 2018 .
18,7 % vol N - '
SYRAH 2018

13,7 % vol N+

SYRAH 2018 '

15,6 % vol N+

0
W Y2 +/foY4
W Y3
WY

Se observa la variabilidad de proporciones de cada levadura en
la flora mixta seleccionada, segin la riqueza en azhcares y el
nivel de alcohol, pero fambién en menor medida segdn el nivel
de nitrogeno asimilable disponible. En todos los casos, sin

embargo, la flora seleccionada es dominante sobre las floras
potencialmente de alteracion, no detectadas en los mostos.

LE VADURAS ENOLOGICAS

4]



I0C B 2000 0 L o\
IOC Révélation Thiols b 22 %ﬁge]
b 22 (. Breeding . A

enhancement | é%c

b 22 (. Levadura « low SO2 » | FRUITS
ox®
b 22 P. > Retfrocruzamientos sucesivos
Q

. - Resultados (después validaciones enoldgicas
! multiples): una nueva levadura que contiene lo
v esencial del potencial de la levadura IOC
('\ Révélation Thiols o IOC B 2000, pero con la
garantia de no producir SO independientemente
de las condiciones ambientales externas

SOLUTIONS @ |oc

LA HERRAMIENTA NATURAL PARA LA LIMITACION DE SULFITOS EN LOS VINOS FRUTALES DE CALIDAD.

I0C BE FRUITS proviene de una seleccion de levadura de tecnologia innovadora.

. Permite revelar los ésteres frutales (frutos rojos, pifia y citricos) en los vinos blancos, rosados y tintos sin tener
la capacidad de formar SO2. Ademas, se reduce la formacién de acetaldehido, una molécula que combina
altamente sulfitos.

. Todas estas caracteristicas definen I0C BE FRUITS como una herramienta excepcional para la produccion de vino
saludable, aromas penetrantes e intensos de fruta fresca, y con niveles de sulfitos muy bajos.
. En linea con la levadura IOC B 2000, reconocida en todo el mundo por la revelacion de esteres frutales, I0C BE

FRUITS permite la obtenci6n de altos niveles de esteres (por lo general asociado con aromas de fruta fresca:
fresa, pifa, citricos ) sin disminuir la contfribucion de los aromas varietales de tipo fioles.

. La pureza de la expresion de la fruta se complementa, por incapacidad |OC BE FRUITS de producir compuestos
azufrados negativos. De hecho, mientras que la mayoria de levaduras producen sulfitos de sulfatos — de mds o
menos importancia dependiendo de la cepa y los requisitos de fermentacion —, I0C BE FRUITS no presenta esta

aptitud.

. I0C BE FRUITS, debido a sus caracteristicas hereditarias, no puede producir niveles elevados de acetaldehido y
permite, de este modo, limitar los sulfitados con una méxima eficacia de estos dltimos.

. Asociado a las estrategias y herramientas desarrolladas por I0C para el control de la oxidacion y de las

confaminaciones microbioldgicas, ya sea durante las etapas previas a la fermentacion, durante los procesos
fermentativos o en crianza, I0C BE FRUITS es un potente impulsor de reduccion de las concentraciones de SO2.
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BAJO CONTENIDO EN SULFITOS. VINOS RICOS EN TIOLES. LA SOLUCION NATURAL PARA LA LIMITACION DE
SULFITOS EN VINOS DE CALIDAD

|OC BE THIOLS proviene de una seleccion de levadura de tecnologia
innovadora.

Permite revelar los tioles frutales (citricos y frutas exdticas) en los vinos
blancos o rosados, sin tener la capacidad de formar SO2.

Ademads, se reduce la formacién de acetaldehido, una molécula que combinc
altamente sulfitos. Todas estas caracteristicas definen IOC BE THIOLS como
una herramienta excepcional para la produccién de un vino sano,
intensamente aromadtico, y con niveles de sulfitos muy bajos.

En la linea de la levadura IOC REVELATIONS THIOLS, reconocida
mundialmente por la revelacidn selectiva de tioles con sabor a fruta, I0C BE
THIOLS permite una notable mejoria del potencial 3MH (por lo general
asociado con el pomelo o pifia) sin potenciar las notas vegetales.

La pureza de la expresion de la fruta, se complementa por la incapacidad de
la 10C BE THIOLS para producir compuestos azufrados negativos, que
enmascaran los aromas frutales. De hecho, mientras que la mayoria de las
levaduras pueden producir sulfitos a partir de sulfatos-de manera mds o
menos importante- dependiendo de la cepa y los requisitos de fermentacion.
|OC BE THIOLS no tiene esta capacidad.

Concentraciones Formacidn de SO durante
de SO total: la fermentacion de dos
diferencias entre mostos segun la levadura
vino y mosto inoculada: mientras que
las levaduras de referencia
producen SOz ademds
@ Garnacha rosado Leva- de la cantidad afadida
(sulfitado inicial 30 dura B inicialmente, los vinos
Tf/o‘/a' \5’;)3 30 TAV no fermentados con 10C BE
utilizada THIOLS ven sus contenidos
enel3° finales de sulfitos menos

ensayo elevados que la

concentracién inicial.
@ Sauvignon blanc
(sulfitado inicial 40

mgLl)

10C BE THIOLS



LEVADURAS PARA VINOS TINTOS

wous (IO awcor JROODRD HCION OGN wecesiines
Neutra 15030 Rapido Killer 16 Bajos
Esferes 18035 Rdpida Killer 15 Bajas
Esteres 18028 Moderada Sensible 15 Medias

10C 18-2007 Varietal 10030 Muy réipida Killer 15 Bajas

10C Primrouge 9001 Esteres 15028 Moderada Sensible 15 Altas

Success Perfect Tinto Esteres 15032 Répida Killer 16 Medias
Varietal 18030 Répida Killer 16,5 Altas
Viacell C58 Guarda 14030 Moderada Killer 15 Bojas
Guarda 18030 Moderada Killer 17 Medias
10C R 9008 Varietal 18030 Moderada Killer 16 Bojas
10C Revel. Terroir Esteres 15030 Moderada Killer 15 Elevadas

10C DYNAMIX Varietal 12032 Moderada Killer 16 Medias

LEVADURAS NO PRODUCTORAS DE SULFUROSO

LEVADURA EFECTO RANGO VELOCIDAD FACTOR TOLERANCIA  NECESIDADES
SENSORIAL  TEMP (C°) FERMENTATIVA KILLER ALCOHOL NUTRICIONALES
Esteres 15025 Rdpida Killer 14 Altas
Esteres 15032 Répida Killer 15,5 Elevadas

LEVADURAS ECOLOGICAS

LEVADURA EFECTO RANGO VELOCIDAD FACTOR  TOLERANCIA  NECESIDADES
SENSORIAL  TEMP (C°) FERMENTATIVA  KILLER ALCOH NUTRICIONALES

10C BIO Esteres 14030 Répida Killer 15 Medias
10C GAIA Positivo 0al5 Nula - - Muy Bajos

A4 LEVADURAS ENOLOGICAS
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FERMENTACIONES SEGURAS, DESARROLLO DE FRUTA ROJA FRESCA Y LIMPIDEZ
AROMATICA.

SUCESS PERFECT TINTO tiene un excelente poder de implantacion. Muy
alta seguridad fermentativa.

Cinética rdpida y regular en condiciones dificiles: alto grado alcohdlico.
SUCCESS PERFECT TINTO ha sido seleccionada para la optimizacion del

color y de la estructura de los vinos tintos de variedades como: Tempranillo,

Garnacha, Monastrell, Bobal, Syrah...

Permite la obtencion de vinos frescos y con gran intensidad aromdtica,
desarrollando la expresion varietal y dando complejas notas de fruta fresca
(frambuesa, fresa, grosella roja...) con fonos minerales.

En la boca produce vinos redondos, equilibrados en acidez, reduciendo la
astringencia y el verdor.

También muy adecuada para fermentar en grandes volimenes, por su
seguridad fermentativa, dejando los vinos secos con rapidez y potenciando
los aromas frutales.

Bo%o produccion de SHz, evitando la aparicion de olores de reduccion,
obteniendo vinos limpios, afrutados, elegantes y con boca suave.

Especie: Saccharomyces cerevisiae.

Factor Killer: K2 activa.

Resistencia al alcohol: >15 % vol.

Necesidades de nitrdgeno: moderadas.

Garantiza fermentaciones regulares entre 15°C y 32°C.
Evitar temperatura >26°C en caso de etanol potencial >14% vol.
Fase de latencia: corta.

Velocidad de fermentacion: moderada.

Produccion de acidez voldtil: muy baja.

Produccion de SO2: muy baja.

Produccion de H2S: muy baja.

Produccion de etanal: muy baja.

Produccion de espuma: baja.

. Levaduras revivificables: > 10 000 millones de células/g.

Success

Pureza microbiol6gica: menos de 10 levaduras silvestres por millén de células.
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Saccharomyces cerevisiae cerevisiae. FERMENTACIONES REGULARES Y COMPLETAS EN LA VINIFICACION DE
TINTOS, ROSADOS Y BLANCOS EN GRAN VOLUMEN.

Levadura adecuada para ser empleada como Starter de Fermentacién (arranque de
fermentacion). Fermentaciones en gran volumen de vinos blancos, fintos y rosados.
CARACTERISTICAS FERMENTATIVAS

Rango de temperatura (18 — 30 °C)

Fase de latencia corta.

Fermentacion rdpida

Necesidad en NFA medias. Buena respuesta a la adicion de Fermaid E y Fermaid E
Blanc. Baja produccion de acidez volatil.

Baja produccion de SO2.

Aromdticamente neutra.

Facilita la fermentacién maloldctica

v >

LEVADURA PARA TINTO Y ROSADO CON ALTA RELACION CALIDAD-PRECIO.

Levadura con alta seguridad fermentativa. Cinética rapida y regular en condiciones dificiles. (alto alcohol 15% vol,
alta temperatura 35 ° C.).

()

Muy baja produccién de Acidez voldtil.

Resistencia a elevadas temperaturas y altas concentraciones de
502.

Ideal para inicio de vendimia.

Optimizacién de depésitos. (Baja formacién de espuma).
Bodegas sin éptimo control de temperatura.

Aplicaciones: Vinos fintos con maceraciones cortas.
Rosados con cuerpo y grado.
Uva botrititizda (implantaci6n elevada).
Respeto varietal. fruta directa.

v usie)

VINOS JOVENES CON AROMAS INTENSOS Y RESPETO DEL COLOR.

Seleccionada en la regién de Borgona. Sobre pinot noir

Levadura recomendada para la elaboracion de vinos tintos jovenes con mads color y aromas frutales mas
intensos y estables.

Muy adecuada para vinos rosados con méxima expresion aromdtica de fruta roja directa

Se recomienda para maximizar el cardcter varietal y para obtener vinos tintos y rosados de aromas intensos,
frescos y limpios, estables en el tiempo, en comparacion con otras levaduras “premier”.

Con uvas de menor madurez o altos rendimientos, mejora la calidad, con una percepcién mds madura en boca.
Respeta el color de los vinos, gracias a su baja capacidad de adsorcion de antocianos.

Para obtener la maxima intensidad aromdtica y redondez en boca se recomienda seguir un profocolo adecuado
de proteccion (Fortiferm) y nufricion (nutrientes de la gama Fermaid).
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LEVADURA REFERENCIA PARA LA VINIFICACION DE VINOS TINTOS JOVENES.

o La cepa I0C PRIMROUGE R9001 permite la obtencién de vinos redondos y aromdticos, marcados por notas de
frutos rojos (fresa, frambuesa) y de confiteria.

. Los vinos obtenidos se caracterizan por una mejor coloracion, una nariz limpia, muy afrutada y una boca
suave.

. Se adapta principalmente a la elaboracién de vinos agradables y redondos, a partir de Tempranillo, Merlot o

Syrah, y a las vinificaciones en fase liquida de mostos tintos

|. Color
Longevidad 3 1. Olfativa
10
I. Aromatica Mineral
8
Astringencia Frutado 6
@ 10C Prim
Rouge 9001
4
Acidez Especiado
2
Amargor Floral 0
Volumen graso
vsed D
EQUILIBRIO EN VINOS TINTOS ALCOHOLICOS.
. Tolerancia al alcohol: hasta 16.5% de alcohol.
. Muy adecuada para vinos elaborados a partir de variedades como Garnacha, Carifiena o Mazuelo, Monastrell y
cuando se trabaja con uvas de ofras variedades, por ejemplo Tempranillo, muy maduras o sobre maduras.
. Obtencidn de vinos con estructura y color, equilibrando el alcohol final y el perfil aromdtico con destacadas
notas de frutas rojas: mora, cereza.
. Fase de latencia muy corta y velocidad de fermentacion rapida. Necesidad en nitrégeno asimilable: elevadas
. Vinos tintos de crianzas medias y largas.
. Debido a la estructura tanica que aporta, es muy adecuada para equilibrar vinos muy alcohdlicos. (Tintos de
zonas cdlidas).
IPT
40 18
16
35
14
30
12
25 10

L2226 Cepa 1 Cepa 2 Cepa 3 Cepa 4 L2226 Cepa 1 Cepa 2 Cepa 3 Cepa 4
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TINTOS Y ROSADOS AUTENTICOS, GENUINOS Y TIiPICOS.

Levadura de altisima seguridad fermentativa. Muy baja produccion de acidez voldtil.

Cardcter fructéfilo (Galactosa -). Degradacion completa de los azdcares. Asegurando una mayor estabilidad
microbioldgica.

Implantacion muy rdpida, requerimientos nutricionales minimos.

Se adapta a los medios mads dificiles: baja temperatura 10°C., pH dcidos, alta Resistencia al SO2 y al alcohol,
muy baja formacién de SH2 y espuma.

Da al vino altas cualidades organolépticas (gran finura y elegancia aromdtica). Resaltando el terrair y la
tipicidad de la variedad.

Tiene la ventaja de asegurar aromas varietales tipicos en variedades tintas: tempranillo, syrah, garnacha,
Cabernet sauvignon, merlot...

v <>

VARIETALES DE ALTA GAMA CON VOLUMEN EN BOCA Y APTITUD PARA LA CRIANZA.

Destinada a la elaboracion de variedades nobles. Muy alta liberacion de polisacdridos de la pared celular
durante fermentacion, lo que contribuye a dar volumen en boca, vinos grasos y maduros.

Alta seguridad fermentativa (cardcter fructofilo), contribuyendo desde la fermentacion a la buena capacidad de
crianza y estabilidad en el tiempo de los vinos. Muy baja produccion de acidez volatil.

Cepa ideal para la prdctica de maceracién prefermentativa o crio maceraciones (alto poder de implantacion a
bajas temperaturas).Potenciando los aromas frutales.

Alta compatibilidad con la fermentacion maloldctica, especialmente adaptada y recomendada para
coinoculacion, con las bacterias seleccionadas OMEGA , PN4 y EXTRAFLORE PURE FRUIT.

Presenta bajas necesidades nutricionales, lo que la hace ser muy indicada para la fermentacion de variedades
con tendencia a la presencia de compuestos azufrados (SH2).(Tempranillo...)

¥ o

TINTOS CONCENTRADOS DE ALTA EXPRESION MANTENIENDO LA FRESCURA.

ENPfFER-M RP15® fue seleccionada a partir de fermentaciones espontdneas de Syrah en Rockpile, Sonoma,
alifornia

Recomendada en la elaboracion de vinos tintos concentrados de alta gama, en particular de las variedades
Syrah,Tempranillo, Cabernet Sauvignon y Merlot, donde se busca una cinética de fermentacién moderada
facilitando la maceracion para vinos equilibrados en boca, con cuerpo y estructura.”

Resistencia elevada al alcohol 16 % vol.

Posee actividades enzimdticas que favorecen la extraccion de polifenoles aumentando el color y los aromas
(frutos rojos y cardcter especiado).

Adecuada para los vinos top de gama, en donde es necesario expresar todo el potencial de las uvas y dotar al
vino de frescura aromdtica y en boca, viveza tras crianza larga.

ENOFERM RP15 responde muy bien a los aportes en fermentacion de FERMAID O, aconsejdndose su uso para
maximizar el potencial aromético de las uvas.

Mineral
Sequedad 3 Afrutado
2
Acidez 1 Especiado
0
Equilibrio .

(boca) Alcohalico

Estructura Vegetal

Volumen
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VINOS TINTOS CON VOLUMEN Y AROMAS DE FRUTOS MADUROS, MENOS VEGETAL

Disminuye la sensacion de verdor excesiva.

Permite reducir los riesgos de aromas herbdceos sustituyéndolos por notas de frutos maduros.

Y en boca las sensaciones tanicas verdes, agresivas, son eliminadas debido a la produccion alta de
polisacdridos y glicerol.

IOC 9008 es por ello muy recomendada para variedades sensibles a estos defectos como: Merlot,
Cabernet sauvignon, Cabernet franc, Petit verdot, Malbec, Garnacha, efc.

También es recomendado su uso en uvas de madurez aromdtica y/o polifenolica insuficiente. Pero
también en uvas de alto grado (16% vol)

Intensifica la mineralidad, salinidad, y longitud en boca.

Apropiada para hacer los vinos aptos para un consumo mds rdpido (redondez y madurez).

PUNTOS CLAVE IOC R 9008 : frutos maduros en terciopelo

Produccidn alta de polisacdridos y glicerol
Disminuye la sensacion de verdor excesiva

Adaptada a :

Uvas de madurez aromdtica y/o polifenolica insuficiente
Pero también uvas de alto grado (16% vol)
Hacer los vinos aptos para un consumo mas répido (redondez y madurez)

W Z10C

ALTA CAPACIDAD PARA ESTABILIZAR EL COLOR DE LOS VINOS TINTOS

I0C REVELATION TERROIR ha sido seleccionada en la variedad pinot noir por su excelente capacidad para
preservar el color. Asi, incrementa entre un 5 y un 15 % la intensidad colorante en comparacion con ofras
muchas levaduras seleccionadas o indigenas.

Su confribucion sensorial esencial es revelar los aromas afrutados varietales (frambuesa, grosella, mora) fipicos
de numerosas variedades fintas, con un bonito equilibrio entre el frescor de la fruta y su madurez, el
refinamiento y la elegancio.

IOC REVELATION TERROIR permite obtener muy buenos resultados en términos de expresién afrutada en pino
noir, gamay, garnacha tinta, merlot, carinena y tempranillo.

40% 4
35% 7
30% o
25% 1

20% A

Vaucluse - Gironde - Gironde -
syrah merlot cab-sauv

Vaucluse - Buxy - Nuits St G. - Grivy -

Vaucluse -
5% 4 grenache pinot noir pinot noir pinot noir

grenache

ENSAYOS 2005 ENSAYOS 2006 ENSAYOS 2009
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MEZCLA DE Saccharomyces cerevisiae PARA EXPRESAR EL POTENCIAL DEL TERRUNO Y DE LA UVA, CON TOTAL
SEGURIDAD.

. Seleccionada por Inter-Rhdne en la region de North Cotes du Rhéne,
Francia.
. Mezcla de levaduras diversificadas y complementarias provinientes de
diferentes vifiedos. : A
. Permite expresar la biodiversidad microbiana al tiempo que evita la ‘ ghse: |
estandarizacion del vino, ligada a los defectos de una fermentacion @
no controlada.
. Garantiza fermentaciones regulares entre 14°C y 28°C. PR
. Baja produccion de acidez voldtil. B;(m’e\i ﬁj Eﬂe'”é
. Baja produccién de SO,
. Obtencidn de vinos limpios con complejidad afrutada y notas florales,

evitando riesgos negativos de las fermentaciones espontdneas.

v /@ iIoC
LEVADURA ORGANICA SELECCIONADA PARA LA VINIFICACION.
. I0C BIO es una levadura orgdnica certificada que cumple todas las
condiciones exigidas por la normativa europea
o La levadura 10C BIO ha sido elegida por su gran versatilidad de usos: factor

killer, tolerancia al alcohol y adaptabilidad a una amplia gama de

temperaturas de fermentacion. Se puede utilizar para la vinificacién de fintos,

rosados y blancos, permitiendo obtener vinos con el maximo respeto varietal
o Caracteristicas enoldgicas:

Especie: Saccharomyces cerevisiae.

Factor Killer: K2 activa.

Resistencia al alcohol: 16 % vol.

Necesidad de nitrégeno: baja.

Fase de latencia: corta. Se recomienda la inoculacion en el momento del

encubado para obtener rendimientos Gptimos.

Garantiza fermentaciones regulares entre 14 °Cy 28 °C.

Produccion de acidez voldtil: baja.




LOw sO

SOLUTIONS ' @ |oc

LA HERRAMIENTA NATURAL PARA LA LIMITACION DE SULFITOS EN LOS VINOS FRUTALES DE CALIDAD.

I0C BE FRUITS proviene de una seleccion de levadura de tecnologia innovadora.

Permite revelar los ésteres frutales (frutos rojos, pifia y citricos) en los vinos blancos, rosados y tintos sin
tener la capacidad de formar SO2. Ademéds, se reduce la formacion de acetaldehido, una molécula que
combina altamente sulfitos.

Todas estas caracterfsticas definen I0C BE FRUITS como una herramienta excepcional para la produccion de
vino saludable, aromas penetrantes e intensos de fruta fresca, y con niveles de sulfitos muy bajos.

En linea con la levadura I0C B 2000, reconocido en todo el mundo por la revelacion de esteres frutales, I0C BE
FRUITS permite la obtencion de alfos niveles de esteres (por lo general asociado con aromas de fruta fresca):
fresa, pifia, citricos sin disminuir la contribucion de los aromas varietales de fipo fioles.

La pureza de la expresion de la fruta se complementa, por incapacidad |OC BE FRUITS de producir compuestos
azufrados negativos. De hecho, mientras que la mayoria de levaduras producen sulfitos de sulfatos — de méds o
menos importancia dependiendo de la cepa y los requisitos de fermentacion —, I0C BE FRUITS no presenta esta

aptitud.
IOC BE FRUITS, debido a sus caracteristicas hereditarias, no puede producir niveles elevados de etanal y
permite, de este modo, limitar los sulfitados con una mdaxima eficacia de estos dltimos.

Asociado a las estrategias y herramientas desarrolladas por I0C para el control de la oxidacion y de las

confaminaciones microbiol6gicas, ya sea durante las etapas previas a la fermentacion, durante los procesos
fermentativos o en crianza, 10C BE FRUITS es un potente impulsor de reduccion de las concentraciones de SO2.

GOSN T’ 'l NOVEDAD

LEVADURA NO PRODUCTORA DE SULFUROSO, AUMENTA LA FRESCURA Y REDONDEZ DE LOS VINOS TINTOS

Una solucién que no tiene la capacidad de formar SO2 y que revela e intensifica los

aromas de frutos rojos frescos. Ademas, reduce la formacion de acetaldehido, una \
molécula que tiende a combinarse fuertemente con los sulfitos. v .
Todas estas caracterfsticas definen a I0C BE FRESH como una herramienta excepcion \ @‘ﬁ
para la vinificacion de cosechas maduras y la produccion de vinos fintos sanos, R

limpios y de gran frescura tanto en nariz como en boca, manteniendo al minimo los ' 'TT
niveles de sulfitos. I

Y Aoty 91 @™

concentracion
obtenida con 10C BE
FRESH en comparacion
con ofra levadura
festigo

g traanoco [ II il i II|| |II
@ Nerlot 2019 (33) [ | ] I (] [ | - e [ |
i n - I n

@ Syrah 2019 (30)
@ Merlot 2019 (11)
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CUTICULA: cera, dcido graso | sin accién enzimatica

@ HOLLEJO: taninos, anfocianos,
sustancias aromdticas y/o $
precursores de aromas

@® PULPA: mosto $ | > Pecfinasas |

=> Pectinasas
= Celulasas
= Glucanasas

PEPITAS: catequinas, taninos | sin accion enzimatica
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ENZIMAS ENOLOGICAS

a CARACTERISTICAS
ENZIMA APLICACION ESPECIFICAS ACTIVIDADES
B-GLUCANASA
INOZYME CLEAR | VEDIMIAS ALTERADAS | CLARIFICACION RAPIDA Y POLIGALACTURONASA 36 GR/HL
POR BOTRYTIS LIMPIEZA AROMATICA PECTINESTERASA
) PECTINLIASA
POLIGALACTURONASA
INOZYME DESFANGADO CONDICIONES NORMALES PECTINESTERASA 24 GR/HL
PECTINLIASA
DESFANGADO CONDICIONES DIFICILES PECTINESTERASA 1-2 GR/HL
HEMICELULASA
PECTOLITICA
'T“'H(EéTwMg RESISTENCIA A ALTAS ENDO Y EXO
TERMOVINIFICACION | TEMPERATURAS HASTA 70 GALACTURONASA 1-4 ML/HL
) °C PECTINESTESA
PECTINLIASA
MYZYM UP
CLARIFICACION RAPIDA
FLOTACION POR FLOTACION PECTOLITICAS SINERGICAS |  2-3 ML/HL
EXTRACION Y
Eng:ﬁ:w REVELACION DE AROMAS,
MACERACION AUMENTO RENDIMIENTO B-GLUCOSIDASA 18 GR/HL
PELICULAR MOSTO YEMA Y AYUDA AL PECTOLITICA
DESFANGADO
POLIGALACTURONASA
EXTRAZYME
AUMENTO RENDIMIENTO PECTINESTERASA
BLANG PROCESS | M e MOSTO YEMA Y PECTINLIASA 1-3 GR/HL
REVELACION DE AROMAS CELUSASA
HEMICELULASA
SUCCESS AUMENTO SIGNIFICATIVO
EXTRACT ESCURRIDO Y DEL RENDIMIENTO EN EL PECTOLITICA 54 GR/HL
PRENSADO MOSTO YEMA Y EN EL croume CR/
VOLUMEN TOTAL
EXTRAZYME EXTRACCION MEJORADA
MACERACION DE COLOR Y DE LA PECTOLITICA 2-4 GR/HL
[ ) ESTRUCTURA TANICA
EXTRAZYME
PROCESS EXTRACCION DE COLOR Y
v MACERACION COMPUESTOS FENOLIGOS PECTOLITICA 2-4 GR/HL

ENZIMAS ENOLOGICAS




CARACTERISTICAS

ENZIMA APLICACION ESPECIFIGAS ACTIVIDADES
EXTRACCION MEJORADA Pog%mg%';%':s’*
EXTRAZYME MPF DE COLOR Y DE LA TN
MACERACION ESTRUCTURA TANICA 24 GR/HL
HEMICELUSASA
PARA UVAS DE ALTO
v POTENCIAL CELULASA
PECTOLITICA
EXTRAZYME FRUIT EXTRACCION
PRECURSORES B-GLUCOSIDASA
MACERACION AROMATICOS Y PECTINASA 24 GR/HL
) LIBERACION DE AROMAS
VOLATILES
EXTRAZYME ROSE AUMENTO POTENCIAL
MACERACION AROMATICO EN VINOS PECTOLITICA 24 GR/HL
ROSADOS
FLUDASE MEJORA LA FILTRABILIDAD
-GLUCANASA
FILTRACION EN CONDICIONES B fEé’T‘IZN A : 26 GR/HL
) DIFICILES
LEVULYSE LIBERACION DE LOS
CRIANZA SOBRE LIAS COMPONENTE B f;;fﬁg::‘“ 26 GR/HL
v VARIETALES DE LA UVA
EXAROME REVELACION DE AROMAS -GLUCOSIDASA
'nygﬂiﬁgfh' A PARTIR DE PRECUSORES B PECTOLITICA 26 GR/HL
AROMATICOS
LACTOLYSE
ESTABILIZACION CONTROL DE LAS
o MICROBIOLOGICA BACTERIAS LACTICAS LISOZIMA 10-50 GR/HL

ENZIMAS ENOLOGICAS
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ACTIVIDADES ENZIMATICAS EN VINOS BLANCOS

ACCION SOBRE LAS PECTINAS

56

Las enzimas pectoliticas son agquellas que rompen por hidrdlisis las diferentes
pectinas, disminuyendo la viscosidad del mosto. Aumentando la rapidez y eficacia de
los procesos de flotacion, desfangado, clarificacion vy filiracion de los mostos blancos
y rosados.

También degradan la pared celular de las células del hollejo, aumentando
significativamente el volumen del mosto yema y el volumen total de mosto. Aumenta
la cantidad de uva en el prensado optimizando el llenado de las prensas y acorfando
los ciclos de prensado.

Existen diferentes actividades pectoliticas, la concentraciéon y equilibrio influyen
determinantemente en la efectividad y rapidez de preparados enzimdaticos:

A.

ACTIVIDADES PRINCIPALES

PG Poligalacturonasas. Hidroliza las uniones del dcido galacturénico, principal
componentes de las pectinas.

PME. Pectin-metil-esterasas. Hidrolizan los radicales metilo, de la cadena de las
pectinas. Esta actividad es previa y necesaria para la posterior accién de la PG
poligalacturonasa.

Entre estas dos actividades existe una accién sinérgica y es necesario una
concentraciéon equilibrada de ambas actividades para que sea efectivo el
preparado enzimdtico.

PL Pectinliasas Hidroliza répidamente las uniones de dcido galacturénico que
est@n metiladas. en partes de tamano medio, favoreciendo la actuaciéon de las
demdas actividades enzimdaticas.

ACTIVIDADES SECUNDARIAS.

Galacturonasas

Arabinasas.

Rhamnogalacturonasas.

Hemicelulasas.

Celulasas....

Estas actividades ayudan en sinergia con las actividades principales en la
rapidez de actuacion del preparado enzimdético. Su presencia y concentracion
influye en la eficacia del mismo.

ACCION SOBRE LOS GLUCANOS.

A

ACTIVIDAD GLUCANASA

Las enzimas glucanasas actian degradando polisacdridos (B-glucanos),
presentes en mostos alterados por botrytis. Estos polisacdridos, dan viscosidad
al mosto, impidiendo los procesos de flotacién y clarificacion de mostos.

ENZIMAS ENOLOGICAS



ACTIVIDADES ENZIMATICAS EN VINOS TINTOS

ACCION SOBRE LAS PECTINAS.

El uso de las enzimas pectoliticas en vinos tintos, permite la degradacion de las
pectinas que componen la pared celular de los hollejos, favoreciendo la répida
extraccion de taninos y antocianos que se encuentran en forma granular en el
interior de las vacuolas, cuando el mosto estd todavia en fase acuosa. Asi mismo
una accién importante es la liberacidon de los precursores aromdaticos situados en
el interior de las células de los hollejos.

ACTIVIDAD GLUCOSIDASA.

Favorece la hidrdlisis de los precursores aromdaticos que no son voldtiles (y por lo
fanto inodoros) en sustancias voldtiles aromaticas, en variedades tanto blancas
como fintas.

ACTIVIDAD GLUCANASA

Favorecen la ruptura de los B-glucanos que componen la pared celular de las
levaduras. La hidrdlisis de los B-glucanos tienen un papel muy importante en la
liberacion por parte de las levaduras de polisacdridos (manoproteinas), que dan
estructura y volumen a los vinos.

Ademds tienen un papel fundamental en la estabilizacion del color en los vinos
fintos.

También los protegen de la asfringencia de los taninos (flavonoles), mediante
asociaciones estables en el tiempo.

ACTIVIDAD MURAMIDASICA. (LISOZIMA).

La Lisozima es capaz de alterar la pared celular de las bacterias Gram +
(bacterias Iacticas), impidiendo su desarrollo.

Este mecanismo de inhibicién, paraliza la realizaciéon de la fermentaciéon malo-
l&ctica en vinos blancos y rosados, o permite retrasarla en tintos, favoreciendo el
control microbioldgico.

Se puede utilizar para inhibir la proliferacién de bacterias Idcticas en paradas o
ralentizaciones de fermentaciones alcohdlicas, para evitar el repunte I&ctico.

ENZIMAS ENOLOGICAS

57



ENZIMAS DE CLARIFICACION

& INOZYME @1oc ) (0%

ENZIMA DE CLARIFICACION DE MOSTOS

Acelera la clarificacion de los mostos.

INOZYME es una preparacion liofilizada de enzimas pectoliticas altamente purificadas, que aceleran la
decantacién de las borras del mosto.

Origen: extractos purificados de diferentes cepas de Aspergillus niger.

Actividades enzimdticas principales: poligalacturonasas, pectinesterasas y pectinliasas.

Dosis: La dosis de empleo y el tiempo de contacto varian segin la t€cnica utilizada, el grado de
despectinizacion requerido, la temperatura y el pH.

& INOZYME CLEAR #loc (T009)

ENZIMA DE CLARIFICACION Y RESTITUCION DE LA NITIDEZ AROMATICA DE LOS MOSTOS BLANCOS Y
ROSADOS PROCEDENTES DE VENDIMIAS ALTERADAS POR BOTRYTIS CINEREA

. La doble actividad pectolitica y glucanasa de INOZYME CLEAR permite reducir los polimeros procedentes
de la uva con Botrytis, y obtener una clarificacién optimizada.
. ﬁ)rigen: extractos concentrados y purificados de diferentes cepas de Aspergillus niger y Trichoderma
arzianum.
. Actividades enzimdticas principales: poligalacturonasas, pectinesterasas y pectinliasas, glucanasas.

Dosis: La dosis de empleo y el tiempo de contacto varian segin la técnica utilizada, el grado de
despectinizacion requerido, la temperatura y el pH.

& INOZYME PREMIUM @ZIoC (7509) (7o)

ENZIMA DE CLARIFICACION DE MOSTOS ALTAMENTE CONCENTRADA

. Acelera la clarificacion de los mostos.

. INOZYME es una preparacion liofilizada de enzimas pectoliticas altamente purificadas, que aceleran la
decantacién de las borras del mosto.

o Actividades enzimdticas principales: pectina-transeliminasa, poligalacturonasa,
pectinesterasa,hemicelulasa.

. Dosis: La dosis de empleo y el tiempo de contacto varian segn la técnica utilizada, el grado de

despectinizacion requerido, la femperatura y el pH.

& INOZYME THERMO #Z1oc (25)
ENZIMA TERMOESTABLE PARA OPTIMIZAR TERMOVINIFICACION.
. INOZYME THERMO presenta actividad pectolitica potente, que ademds permanece particularmente elevada a
alta temperatura.
. Origen: extractos concentrados y purificados de diferentes cepas de Aspergillus niger.
. Actividades enzimdticas principales: endo y exo-poligalacturonasas, pectinesterasas y pectinliasas.
. Dosis: La dosis de empleo y el tiempo de contacto varian segdn la técnica utilizada, el grado de

despectinizacion requerido, la temperatura y el pH.

O myzym up  zioc (5% )

CLARIFICACION RAPIDAY FACIL DE LOS MOSTOS, POR FLOTACION.

. MYZYM UP es una preparacion liquida de enzimas pectoliticas que aceleran el arrastre de las burbas a
la superficie.

. Su formato liquido hace que resulte fécil su uso, en especial para grandes volimenes de mosto.

. Origen: extractos concentrados y purificados de diferentes cepas de Aspergillus niger.

. Actividades enzimdticas principales: pectina-transeliminasa, poligalacturonasa, pectinesterasa,
hemicelulasa.

. Dosis: La dosis de empleo y el tiempo de contacto varian segdn la técnica utilizada, el grado de

despectinizacion requerido, la temperatura y el pH.
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ENZIMAS DE EXTRACCION Y MACERACION

& EXTRAZYME @I1oC (1009 (2500 ) (ke [0k |

EXTRACCION DE LOS COMPONENETE FENOLICOS DURANTE LA MACERACION PELICULAR. EXTRACCION DE LOS
COMPONENTES CUALITATIVOS EN UVAS BLANCAS O TINTAS

. Vinificacion en blanco: utilizado durante el prensado o durante la maceracion, EXTRAZYME mejora la
extraccion de los compuestos aromadticos.

. Vinificacion en tinto: utilizado durante la maceracion EXTRAZYME favorece la extraccion rdpida de los
antocianos contenidos en el hollejo.

. Se ha probado que EXTRAZYME mejora significativamente la intensidad del color asi como las

cualidades organolépticas de los vinos producidos.

Origen: extractos concentrados y purificados de diferentes cepas de Aspergillus niger.
Actividad enzimdtica principal: pectfolitica.

Dosis: La dosis de empleo variard segin el proceso.

& SUCCESS EXTRACT #loc (%50

ENZIMA DE EXTRACCION LIQUIDA PARA FACILITAR SU USO

Aumenta la extraccion de mosto en el prensado.

Favorece la extraccion de los componentes fendlicos durante la maceracion pelicular.
Facilita el desfangado estético o por flotacion de mostos blancos y rosados.

Origen: extractos concentrados y purificados de diferentes cepas de Aspergillus niger.
Actividad enzimdtica principal: pectolitica.

Dosis: La dosis de empleo variard segun el proceso.

e e o o o o

& EXTRAZYME MPF @#loc (009)

ENZIMA DE MACERACION Y DE EXTRACCION ALTAMENTE CONCENTRADA, ADECUADA EN MACERACION A BAJA
TEMPERATURA

. Favorece la extraccion de los componentes fendlicos durante la maceracion prefermentativa en frio para
vinos blancos o fintos.
. Para la vinificacién en tinto, utilizado durante la maceracion, EXTRAZYME MPF favorece la exiraccién rdpida

de los antocianos y del potencial aromdtico.

Origen: extractos concentrados y purificados de diferentes cepas de Aspergillus niger.
Actividad enzimdtica principal: pectolitica, poligalacturonasa.

Dosis: La dosis de empleo variard segdn el proceso.

ENZIMAS ENOLOGICAS
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ENZIMAS DE EXTRACCION AROMATICA

€& EXTRAZYME BLANC @#loc (100g) (2509 | [Tk | [10kg |

ENZIMA DE EXTRACCION Y REVELACION DE AROMAS VARIETALES EN MACERACION DE UVAS BLANCAS Y
BURBAS OBTENCION DE VINOS MAS AROMATICOS
EXTRAZYME BLANC posee actividad B- glucosidasa complementaria para la extraccion de aromas
varietales de uvas blancas ( Sauvignon, Viognier, Chardonnay, Semillon...).
) EXTRAZYME BLANC mejora significativamente las calidades organolépticas de los vinos obtenidos,
realzando los aromas e intensificando el afrutado.
Origen: extractos concentrados y purificados de diferentes cepas de Aspergillus niger.
Actividad enzimdtica principal: pectolitica, B-glucosidasa.
Dosis: La dosis de empleo variard segin el proceso.

& EXTRAZYME BLANC PROCESS @Ioc kg

EXTRACCION DE MOSTO Y AROMAS VARIETALES EN UVAS BLANCAS

EXTRAZYME BLANC PROCESS es una formulacién desarrollada para obtener vinos blancos aromdticos.
Aumenta la extraccion de los aromas y precursores de aromas afrutados de la uva.

Enzima especifica para aumentar la exiraccion de mosto en el prensado.

Facilita el desfangado estatico o por flotacion de mostos blancos y rosados.

Precursor de la clarificacion.

EXTRAZYME BLANC permite extraer mayor cantidad de precursores de tioles varietales, que la levadura
apropiada podré seguidamente revelar.

Actividades enzimdticas principales: pectolitica, poligalacturonasas, pectinesterasas, pectinliasas.

. Dosis: La dosis de empleo variard segdn el proceso.

e o o o o o

& EXTRAZYME FRUIT #loc (009

ENZIMA DE MACERACION, EXTRACCION Y RELVELACION DE AROMAS DURANTE LA MACERACION DE LOS MOSTOS
TINTOS Y ROSADOS DE SANGRADO

. EXTRAZYME FRUIT es un preparado desarrollado para la obtencién conjunta de grasas y aromas afrutados a partir
de uva tinta.
Extraccion de precursores de aromas afrutados a partir de la uva (actividad pectinasa).
Liberacion de aromas voldtiles a partir de estos precursores ( actividad B- glucosidasa).
EXTRAZYME FRUIT se utiliza en la maceracion cldsica o prefermentativa y puede emplearse en rosados obtenidos
por sangrado.
Origen: extractos concentrados y purificados de diferentes cepas de Aspergillus niger.
Dosis: La dosis de empleo variard segln el proceso.

€& EXTRAZYME ROSE #1oc 1)
ENZIMA DEDICADA A LA PRODUCCION DE VINOS AROMATICOS ROSADOS
. EXTRAZYME ROSE es una formulacion liquida cuya actividad principal y secundaria son apropiadas

para la optimizacion completa del potencial aromdtico de los mostos rosados.

Accion clarificante incluso a bajas temperaturas.

Adecuado para la obtencion de mostos rosados de furbidez media (80 a 150 NTU) para una
tipologia “aromas tiol” o muy bajo (20 a 80 NTU) para la orientacion “ésteres frutados”.

. EXTRAZYME ROSE extrae mostos ricos en precursores aromaticos para la produccion de vinos con
tioles varietales frutales.

. Ninguna actividad antocianasa, para evitar la distorsidn del color o cinamil- esterasa, para evitar la
pérdida de frescura aromdtica.

. Dosis: La dosis de empleo variard segin el proceso.
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ENZIMAS DE EXTRACCION Y CRIANZA

© FLUDASE #loc (009,

ME.[IORA LAFILTRABILIDAD. CLARIFICACION Y EFICACIA DE FILTRADO DE LOS VINOS EN CONDICIONES
DIFICILES.

. FLUDASE es una preparacion concentrada de pectinasas y glucanasas con propiedades para mejorar la
filtrabilidad de los vinos, sobre todo en vendimias Bofritizadas.

. En mostos: Gracias a su actividad B- Glucanasa, FLUDASE permite una clarificacion acelerada de los
mostos boftritizados dificiles de clarificar usando sélo pectinasas. Contribuye a la eliminacion de las
particulas responsables de la alteracion organoléptica de los mostos de vendimias botritizadas.

. En vinos: FLUDASE facilita y acelera la clarificacion natural de los vinos mediante la accion de las
pectinasas.

. Dosis: La dosis de empleo variard segin el proceso.

& LEVULYSE #loc (1009

VOLUMEN, CUALIDAD GRASA Y OPTIMIZACION DE LA CRIANZA SOBRE LIAS Y DE LAS

MACERACIONES POSTFERMENTATIVAS. LA OPINION
Acelera la autolisis de las levaduras. S

o LEVULYSE es una preparacién concentrada con actividad betaglucanasa, cuya Alfinal de la FA en los
actividad contribuye a la liberacion de los componentes de la pared celular de la blancos (FML blogueada):
levadura. cualidad grasa, amplitud,

LEVULYSE refuerza la estructura de los vinos, ddndoles redondez, amplitud y cuerpo.

LEVULYSE permite acelerar la hidrélisis de los glucanos de pared y la liberacion de las

manoproteinas y los péptidos intracelulares, que intervienen en los sabores y dulzor.
. Dosis: La dosis de empleo variard segn el proceso.

& LACTOLYSE @1oc (5009
PREVENCION DE LOS REPUNTES LACTICOS E INHIBICION DE LA FERMENTACION MALOLACTICA.

. LACTOLYSE (lisozima) puede utilizarse en vinos blancos o rosados para inhibir la fermentacion maloldctica o en
los fintos para refrasarla ('en caso de maceracion carbonica, por ejemplo).

o En caso de interrupcion de la fermentacién alcohdlica, LACTOLYSE bloquea el desarrollo de bacterias lacticas y
permite evitar el repunte ldctico. La fermentacion alcohdlica podrd reactivarse con la preparacion de un pie de
cuba.

. LACTOLYSE se usa también como preventivo, cuando el método de vinificacion utilizado favorece el aumento de
la acidez voldtil.

. Tras la fermentacion maloldctica LACTOLYSE permite reducir la actividad bacteriana y asi los riesgos de
produccion de aminas biégenas, compuestos sulfurosos negativos y dcido acético.

. Dosis: La dosis de empleo variard segin el proceso.

& EXAROME #Zloc (009)
REVELACION DE AROMAS VARIETALES EN CRIANZA DE VINOS BLANCOS.
. EXAROME es una preparacién enzimdtica con actividades pectoliticas y glucosiddsicas.

EXAROME permite la liberacion de los aromas de vinos jovenes varietales como Muscats, Gerwurziraminer,
Riesling y de ofras en los que los precursores de aromas son componentes terpénicos glicosilados.
. Dosis: La dosis de empleo variard segin el proceso.
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BACTERIAS ENOLOGICAS
SELECCIONADAS

7



Podemos intervenir y orientur fuvorablemente el perfil sensorial del vino hacia un oojetivo concreto.

- Lu fermentacidn maloldctica se puede - Quedandescartados los riesgos de
activar justo después de la fermentucion desviaciones organolépticas debidas a
alcoholica; por tunto, los vinos estan bacterias indigenas o a fermentaciones
disponibles mds rapidamente. Se ahorra maloldcticas demasiado lentas.
mucho fiempo y se facilita el frabajo en > Algunas técnicas de siembra permiten
budeya. proteger el mosto frente al desarrollo de

- Lu culidad san turia esta garantizada Brettanomyces, responsanles de olores
puestu que no nay formacién de aminas fenolados.

pibgenas.



# BACTERIAS ENOLOGICAS
SELECCIONADAS

DIFERENTES TIPOS DE INOCULACION

INOCULACION INOCULACION CON UNA
DIRECTA" ETAPA ACLIMATACION

m process C]:'NSTEMP"‘

direct inoculation

_ ®

Agua o Vino |
Y
®
24h
& Agua/Vino
l/ \ |

“Ahora se puede anadir
directamente al vino”

* Es preferible una resuspension antes de la siembra para

asegurar una buena homogenizacion de la poblacion en el vino, 17 \
pero fambién es posible una inoculacion directa al deposito con
una buena homogenizacion.
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DIFERENTES TIPOS DE SIEMBRA EN CO-INOCULACION

INOCULACION DIRECTA

MBR process ('\I
direct inoculation \ ].'S'I‘Eﬁ‘
Este paso se
recomiendo
solamente para @ @
asegurar la
homogenizacion del 15 min 15 min
producto en las uvas 20°C maxi
0 mosto Agua Agua
24 - 48 horas
C- después de la siembra de 9
las levaduras
directamente sobre las
uvas o mosto

BACTERIAS ENOLOGICAS SELECCIONADAS

El rol del metabolismo de la bacteria enolégica seleccionada es la transformacion del deido mdlico en léctico de una
forma segura y con resultado drganoléptico positivo.

- Los metabolismos especificos de nuestras bacterias - La velocidad a la cual el dcido citrico es degradado
enoldgicas participan activamente en la produccion también varia dependiendo de la bacteria y promueve
de un ndmero de compuestos aromdticos (esteres una mayor o menor produccion de diacetilo que tiene
efilicos, acetatos de alcoholes superiores). Algunos de incidencia en perfil sensorial segln el estilo buscado
estos compuestos son moléculas voldtiles que por el endlogo.

refuerzan el perfil organoléptico de los vinos.

- La composicion enzimdtica diferenciada de nuestras
bacterias enolégicas les permiten tomar diferentes
rutas metabélicas para producir ésteres con impacto
aromdtico en diferentes tipos de vino.
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9 BACTERIA PNA™ @@ (T e [25nL) [ 25hL ) [100hL ) (250 hL ) [500hL )

PN4™ COMPLEJIDAD SENSORIALY ESTRUCTURA EN BOCA.

PN4 fué aislada por la Universidod de San Michele (ltalia). Se frata de una seleccion de la naturaleza adaptada a
condiciones mediterrdneas dificiles. Presenta una cinética fermentativa més rdpida y regular que ofros cultivos de bacteria
seleccionada. Adaptada a pH bajos (>3,0),y a condiciones de baja temperatura (>16°C), asi como a contenidos en
S02 total<60ppm. En vinos tintos, PN4 es reconocida por resaltar el perfil especiado y dar estructura y
volumen en boca. Bien adaptada a la prdctica de coinoculacion.

PROPIEDADES ENOLOGICAS Y

MICROBIOLOGICAS
- Tolerancia pH: >3.0

- Tolerancia alcohol: hasta 15,5% vol.

- Tolerancia SO2: hasta 60 mg/L SO2
total

- Tolerancia T°: >16°C

Estructura.

- Demanda nutricional moderada Especiado
- Buena implantacion L
- Cinética FML: Répida

- Baja produccion de acidez voldtil

-> No produccién de aminas bidgenas

9

Co-inoculaccién posible

PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS 4
- Mds alld de la simple ’ ' :if::,f::;f.:a..
desacidificacién, PN4 es una sensacion de fruta
verdadera herramienta enoldgica que ol s e

» Baja en coinaculacion

contribuye a la complejidad sensorial
y a la calidad de los vinos como se
indica a continuacion.

9 BACTERIA OMEGA® & (]?SIT.EP @"”ﬁ”“ (2,5hLU25hLU100hLU250hLL

OMEGA® RESPETO VARIETAL Y DEL COLOR.

OMEGA ha sido seleccionada en el Sur de Francia por Institut Francais la Vigne et du Vin (IFV) por su capacidad para
llevar a cabo la fermentacién maloldctica (FML) de forma muy répida en un amplio rango de condiciones. Es una bacteria
enoldgica muy segura y eficiente que tolera grados alcohdlicos elevados (hasta 16%) pH bajo (>3,1) y baja temperatura
(.14°C), con la posibilidad de ser inoculada directamente al vino, tanto en coinoculacion como en inoculacion post FA.
Complementa el perfil varietal del vino con notas de fruta directa y ayuda a estabilizar el color del vino tinto por la
degradacion lenta del acetaldehido. Igualmente, la degradacion retardada del dcido citrico, da lugar a vinos con
menores niveles de diacetilo y acidez voldtil.

) ' Intensidad
Persistencia oromdfico.  Frufa Comparative enolégicas FML
post fermentacion alcoholic
Frutado 4 mﬁ;ghuru Experencia en Pinot Noir (Borgona),
@ Omega®
o . g
Equilibrio Especiado
Calidad de
los taninos Notas
lacticas
Intensidad Balsamico
fanica
Amargor Volumen
Frescura
(boca)
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& INOBACTER Z1oc (25hL | [50hL) [ToohL ) [500ht ) [T000ND)

BACTERIAS ENOLOGICAS CON FASES DE REACTIVACION Y ACLIMATACION (PIE DE CUBA) PARA MOSTOS Y VINOS
CON NIVELES DE pH MUY BAJOS.

Seleccionado por la calidad de su rendimiento global y por su capacidad para realizar la fermentacién maloldctica en los
vinos mds dificiles. La cepa INOBACTER es notable por su resistencia a un pH bajo y por su alta actividad maloldctica. Su
uso requiere la preparacion de un pie de cuba.

€ EXTRAFLORE PURE FRUIT Z10C e (250 (10000

PUREZA DE LAS NOTAS FRUTALES Y DOMINIO DE LA FERMENTACION
MALOLACTICA, INCLUSO EN CONDICIONES DIFICILES.

Bacteria enoldgica aislada de los vinos tintos por el laboratorio de
microbiologia de Pdle Technique et Environnement del CIVC para la
induccion de la fermentacion maloldctica. Ha demostrado ser muy eficaz
en condiciones de vinificacion limitantes (alfo alcohol, alta acidez o por
el confrario muy baja acidez mdlica, bajas temperaturas) y por lo tanfo
se adapta a vinos de muy diversos tipos y origenes. Se puede incorporar
directamente al mosto o al vino sin reactivacion. Gracias a su bajisima
produccién de diacetilo y su propio aporte aromdtico, EXTRAFLORE PURE
FRUIT favorece la pureza del perfil frutal de los vinos y contribuye a su
redondez.

.

NUTRIENTE DE FERMENTACION MALOLACTICA

& OPTI'MALO PLUS™ @ T

Uno de los principales problemas que se le presentan a Oenococcus oeni para el inicio de la fermentacion
maloldctica es la falta de nutrientes. Muchos son los factores que causan esa falta de nutrientes en el medio tras la
fermentacion alcohdlica.

En este sentido, Opti‘Malo PlusTM aporta el soporte asimilable para la bacteria en forma de aminodcidos, minerales
y vitaminas. Ademds el complemento de una levadura inactiva rica en polisacdridos y celulosa como soporte, dan
origen a una reduccion significativa en el arranque y duracion de la FML.

BACTERIAS ENOLOGICAS SELECCIONADAS
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DERIVADOS DE
LEVADURAS
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DEFINIR

OBJETIVO:
NECESIDAD ES
DEL ENOLOGO

LEVADURAS
INACTIVAS

INACTIVACION T°

ELECCION DE
LA CEPA

PRODUCCION
BIOMASA BAJO

PROCESOS
ESPECIFICOS

TRABAJOS DE
INACTIVACION Y

OBTENCIONDE
FRACCIONES

FRACCIONES
ESPECIFICAS
PH, TEMP.

ENZIMAS

PRODUCTO
FINAL

AUTOLISADO
HIDROLISIS
ENZIMATICA

UTILIZACION DE LOS DERIVADOS EN FUNCION DEL PROCESO DE ELABORACION DEL VINO

Premium Style

White Style

Vin'Style

Glutarom

Netarom

Glutarom Extra

Netarom Extra

Red Style
Netarom

Netarom Extra

Sphére Blanc
Sphére Express
Sphére Rouge

————
Ultima Fresh
Ultima Soft
Ultima Ready Life



FERMENTACION

AGENTES DE PROTECCION CONTRA EL OXIGENO

La aptitud de las lias en proteger los vinos contra la oxidacion es conocida de manera empirica por

70

los profesionales del vino.

Sin embargo, desde hace algunos anos,
el conocimiento cienfifico  permite  explicitar
esta capacidad protectora de las lias de la
levadura, particularmente en lo que se refiere a su
contenido de compuestos antioxidantes.

Estos, efectivamente, pueden ser ricos en
glutation,  un tripéptido de fuerte
accion antioxidante, que introducen en el vino.

De todos modos, las lias de la levadura siguen
siendo susceptibles a la actividad sulfito-reductasa
residual, la cual puede dar lugar a la formacion de
olor a azufre indeseado.

El beneficio de frabajar con lias alternativas,
entonces, es que presentan todas las ventajas
protectoras de las Ifas naturales, sin sus
inconvenientes.

Dindmica del vino en contacto
con el aire, en condiciones
de bajo sulfitado
Absorbancias de 450 nm - Chardonnay 2014
Medida después de la FA después del sulfitado

Sulfitados: en el mosto: 0g / hL - vino después
de la FA + antes del embotellado: 0.4 g / hL

@ GLUTAROM EXTRA

Impacto de una adicién
de GLUTAROM EXTRA en

el comienzo de la fermentacion
alcohdlica sobre el contenido de
glutatién reducido en los vinos

@ GLUTAROM EXTRA

DERIVADOS DE LEVADURAS

Absorbancia de 420 nm

Mas alld del aporte directo de glutation de parte
de las lios alternativas, se sabe que existen
interacciones  positivas  entre los  sedimentos
alternativos y las levaduras activas del mosto de
fermentacién.  Recomendamos  generalmente
agregar las levaduras inactivas al principio de la
fermentacion, junfo con una nutricién orgdnica
complementaria, con el fin de promover las
interacciones que resultan en un mayor contenido
de glutation en el vino, en vez de agregarlos mas
tarde.

Asi el 10C ha desarrollado levaduras inactivas ricas en
glutation, la gama GLUTAROM, para integrarlas a las
primeras fases de la vinificacion, con el fin de
mejorar la estabilidad del vino en cuanto al oxigeno.

0,700

0.600
0500

0.400

0.300

0200 L_frl/f
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Tiempos de contacto con el aire (en dias)

Sauvignon
2014

Chardonnay
2014



:QUE ES EL GLUTATION Y CUAL ES SU FUNCION?

Es un Tripéptido: Glutamato-cisteina-glicina. Con enlace inusual peptidico (grupo amino —cys- grupo carboxilo-glu-)

El oxigeno reacciona inmediatamente, incluso antes del prensado, con los dcidos fendlicos del mosto. Estos se oxidan y
forman compuestos muy reactivos, las quinonas.

Estas Gltimas oxidarGn a continuacion uno a uno los compuestos de interés sensorial, comenzando por
aquellos que tienen el potencial redox mds débil.

Los aromas fiolados varietales pertenecen particularmente a esta categoria (potencial redox entre +100 y +150 mV), a
continuacion vienen los taninos (potencial redox medio de +475 mV).

Sin embargo, el glutation reducido (GSH), con su potencial redox extremadamente bajo (=240 mV), serd el primero en
ser oxidado. Debido a esto, forma con las quinonas un compuesto incoloro, el GRP (Grape Reaction Product), y
cumple su funcién de defensa contra las reacciones de oxidacion. Esta proteccion permite preservar los aromas florales y
ofrutados de los vinos y el mantenimiento del color del vino.

Existe de forma natural en las uvas (10-100 mg/L),en los mostos (30mg/L)y en el vino (1-10mg/L). pero estos
niveles son demasiado bajos como para proteger de manera efectiva el vino, con lo cual para evitar la oxidacion,
desde un principio, debemos agregar levaduras inactivas ricas en glutation reducido que es la forma realmente activa.

0jo, no todas las formulaciones contienen la misma cantidad de glutation reducido. Hay algunas de ellas que son ricas en
glutation total, pero bajas en la forma activa el glutation reducido GSH.

PRECAUCION CON LA FORMA DE GLUTATION

® Optimizacion del proceso de produccién para mejorar la sintesis de GSH por la levadura antes de la inactivacion

®  Opfimizar el contenido de GSH reducido (glutation verdadero) efectiva en el total de glutatién (GSH + GSSG o glutation oxidado)

=30

24
23
20
1.8
1.6

Produit 5

=
Fasl
i

Kritzinger et al., 2012

Niveles de glutation reducido, total y oxidado de
varias levaduras inactivas naturalmente ricos en
glutation

GSH vral (ghutathion GS5G (glutsthien GSH Total
sous forme réduie) sous forme oxidée)
S OPTEMUM WHITE® BB Produit4 BB Produit3 Produit2 SN Produit 1

A pesar de tener un contenido mds alto de glutation total, el producto 3 es menos rico en GSH reducido, el (nico eficaz en

la proteccion contra la oxidacion

& GLUTAROM @loC o
PRESERVACION AROMATICA PRECOZ DE LOS VINOS BLANCOS Y ROSADOS.

GLUTAROM es un nutriente especifico a base de levaduras inactivadas rico en glutation y en polisacdridos. Su
proceso de preparacion le permite ceder rdpidamente al mosto estas moléculas activas contra la oxidacién y la
pérdida de aromas.

Con el aporte de GLUTAROM, las variedades neutras que presentan contenidos escasos de glutation estardn
mejor protegidas contra los fenémenos oxidativos.

GLUTAROM asegura también una liberacion rdpida de polisacdridos de levadura, que interactuardn con los
aromas durante su formacion, garantizando de este modo su mejor estabilizacion en el tiempo.

GLUTAROM se afiade preferentemente al comienzo de la fermentacion alcohdlica, incluso antes de la
inoculacion del mosto, para beneficiarse de los impactos protectores y estabilizadores lo mds pronto posible.
En caso de fermentacion lenta, puede preverse una adicion mas fardia para preservar los aromas en estos
mostos mds vulnerables al oxigeno.

DERIVADOS DE LEVADURAS
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© GLUTAROM EXTRA @0C kg
PROTECCION EN EL TIEMPO DE LOS VINOS

. Es un nutriente derivado de las dltimas técnicas de seleccion y produccion de levaduras inactivas con alto
contenido de GSH.
. Si se anade al principio de la fermentacién, permite obtener un vino concentrado en GSH, proporcionado una

fuente de nitrégeno orgdnico para el correcto funcionamiento de la levadura. Dependiendo del contenido
inicial de NFA, puede ser suficiente o bien suplementar con nutrientes orgdnicos Fermaid O, o nutrientes
complejos (Gama Fermaid).

. Permite reducir o incluso anular la adicién de SO2, ya que el elevado contenido de GSH de GLUTAROM EXTRA
protege a los vinos contra la oxidacion.

. Permite preservar estabilizar en el tiempo los aromas al reaccionar con las quinonas, que de ofra manera
oxidarfan los compuestos arométicos.

. Contribuye a la estabilidad del color los vinos. formacién de complejos estables e incoloros con las quinonas
(responsables del oscurecimiento de los vinos y mostos oxidados).

. GLUTAROM EXTRA es una fuente importante polisacdridos, que tienen un efecto clave para la estabilizacion
de los vinos.

. Los polisacdridos del vino y de la levadura son moléculas complejas susceptibles de tener numerosos
impactos,

. Los polisacdridos aportados por GLUTAROM EXTRA tienen una influencia directa sobre las sensaciones de

grasa, de volumen y en la disminucion de la astringencia. También participan en la estabilizacion del color y
en la preservacion de los compuestos aromdticos interactuando con ellos.

. Al liberar gradualmente polisacdridos durante la formacion de los aromas en la fermentacion, GLUTAROM
EXTRA permite preservarlos de las reacciones de hidrdlisis que se desarrollan durante la vida del vino. Los
polisacdridos actan aqui como auténticos captadores de aromas, que regulan la expresion sensorial del
vino con el paso del tiempo.

. GLUTAROM EXTRA se anade preferentemente al comienzo de la fermentacion alcohdlica, incluso antes de la
inoculacion del mosto, para beneficiarse de los impactos protectores y estabilizadores lo antes posible

AUMENTO DE LA POTENCIA AROMATICA, INTENSIDA COLORANTE Y

VOLUMEN

9 RED STYLE T 2.5 kg
COLORY REDONDEZ EN VINOSTINTOS.

REDSTYLE es una combinacion de levadura inactiva especifica (alta cesion de polisacdridos solubles) y enzima
pectinasa. Adicionado en el momento del encubado de las uvas, mejora la estabilidad del color y la redondez en boca
de los taninos. Aumenta el potencial de envejecimiento de uvas con 6ptima madurez fenélica. Aumenta el
equilibrio en caso de uvas de baja madurez y/o con maceraciones cortas, contribuyendo al volumen en boca y
enmascarando las sensaciones herbdceas. Minimiza los efectos negativos de las maceraciones realizadas con uvas
alteradas por Botrytis.

Dosis recomendada: 30 g/HL

Fraccion A Andlisis de compuestos
fenélicos por HPLC 400
200 Ensayos realizados 300

en Borgona, 2004

Los resultados obtenidos con
Red-Style estdn expresados 200
en porcentaje de variacion
frente al control.
Andlisis 6 meses despues
de embotellado Pinot Noir

mgr / HPLC Analisis 0

Polisacdridos Fraccién B

100

Polifenoles fotales Anticianos Taninos Anfocianos

Polimerizados Polimerizados
mars/L mgrs/L
@ Red Style Control
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AUMENTO DE LA POTENCIA AROMATICA, COMPLEJIDAD Y

VOLUMEN

& WHITE STYLE T 755G
REALZARY PROTEGER EL AROMA DE LOS VINOS BLANCOS, AUMENTANDO EL VOLUMEN EN BOCA.

La accién combinada de una levadura inactiva rica en glutatién que libera polisacdridos solubles, con la accién de
enzimas con actividad beta-glicosidasa y pectinasa, realza la complejidad aromdtica, estructura y volumen en boca de
los vinos blancos y rosados, aumentando su longevidad. La adicion temprana, desde el mismo encubado del mosto,
evita la oxidacion de compuestos aromaticos varietales, a la vez que permite la extraccion del potencial varietal del
mosto contribuyendo positivamente a la calidad del vino. Recomendado en variedades neutras y aromdticas.

Dosis recomendada: 30 g/HL

Terpenos 2 Fenil etanol Terpenos
2000 20 40
1600 16 32
1200 12 24
800 8 16
400 4 8
0 0 0
Sin White Style  Con White Style Sin White Style  Con White Style Sin White Style  Con White Style
© PREMIUM STYLE <@ [75%0)

BLANCOS DE ALTA GAMA CON MARCADO CARACTER VARIETAL.

PREMIUMSTYLE es una combinacion de una levadura inactiva rica con alta concentracion en glutation reducido,
con capacidad para liberar polisacdridos solubles, y la accion de enzimas con actividad beta-glicosidasa y
pectinasa para liberar el potencial aromdtico varietal de las uvas. PREMIUMSTYLE maximiza la proteccion frente a la
oxidacion de compuestos que inducen al pardeamiento de los vinos y evolucion de los aromas, incluso cuando se
trabaja con niveles bajos de S02.

El empleo temprano desde el encubado de PREMIUMSTYLE en variedades aromdticas (Sauvignon Blanc, Verdejo,
Albarifio, Viognier, efc.) ayuda a la elaboracién de vinos de alta gama con clara identificacion varietal en cata y
aporta estructura en boca e integra la acidez, mejorando su capacidad su potencial de evolucion en el tiempo.
Dosis recomendada: 20-30 g/HL

Intensidad aromdtica

) Resultado andlisis sensorial
Herbdoeo por un grupo de catadores
expertos.

Verdejo, 2014. Mosto flotado dividido
en 2 depésitos.

Fermentacion levadura Revelation Thiols

rehidratada con Fortiferm Blanc. Nutricion
Fruta ciirica Fermaid E Blanc.

En uno de los dep6bsitos se anadiod

Premium Style durante el trasiege de

llenado del depésito de ferementacion.

Reduccion

Mineral Floral

Tidlico

Pirazinico Fruta fropical

Fruta madura @ Premium Style
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DE UNA CRIANZA DE PRECISION A LA TERMINACION
DESEADA: LAS ALTERNATIVAS DE ALTA DIFERENCIACION

El impacto sensorial y la rapidez de
accion de las lias  alfernativas
dependen de su vida afil y de los
criterios de seleccion del productor.

La cepa de la levadura y las condiciones de
crecimiento de las levaduras determinan
qué compuestos quimicos pueden ser
introducidos durante la crianza del vino.
Los tiempos y el modo de la inactivacion de
lo pasta de levadura determinan cudn
rdpido actda la levadura, y permiten
seleccionar qué compuestos de la levadura
se introducen en el vino (alternativas tipo
SPHERE). Un frabajo de extraccion y
purificacion permite también escoger una
clase especifica de moléculas, como

las  manoproteinas  (alternativas  tipo
ULTIMA®), al lograr que se activen y se
disuelvan en el vino instantdneamente, lo
que llevaria el vino a una etapa de
terminacion.



ENVEJECIMIENTO Y CRIANZA 7

OVINSTYLE [251]

LAS VENTAJAS DE UNA RAPIDA CRIANZA SOBRE LIAS.

VINSTYLE se ha desarrollado para facilitar y aumentar los beneficios del manejo de las lias al final de la fermentacion
alcohdlica de los vinos blancos, rosados y fintos, en base a una combinacion de enzima befa-glucanasa y una
levadura inactivada (Saccharomyces cerevisiae) producida para optimizar su contenido en polisacdridos. El frabajo
con VINSTYLE una vez terminada la fermentacion alcohdlica, antes y/o después de la fermentacion malodctica ayuda a
obtener vinos mds redondos, equilibrados y con sensacion dulce en boca. VINSTYLE es un complemento perfecto de
ofras técnicas y producfos enoldgicos, como la microoxiganacion, empleo de taninos enol6gicos o maderas
alternativas. El empleo de VINSTYLE en vinos que confienen lias de fermentacion ayudard a acelerar el proceso de
autolisis. Su aplicacién en vino sin lias de fermentacion permitird al enélogo simular una crianza sobre lias optimizando
sus ventajas y reduciendo los riesgos de desviaciones organolépticas al frabajar con levaduras inactivas que no proceden
de fermentacion alcohdlica y no presentan actividad sulfito reductasa.

Dosis recomendada: 5-30 g/HL

Vino Chardonnay
con 6 semanas de tratamiento

Polisacaridos mrmgs/L
0

Vino Blanco Garganega

40

30 120
@ Vin'Style 20 gr/hL
20 80 Control
10 40
0 0
Volumen en boca Equilibrio Vin'Style  Betaglucanasa  Testigo
3 gr/hL
Usar VIN" STYLE en:
Aplicaciones en Duracién del Obietivos en I vinificacién:
vino: tratamiento: l '
Aumentar la longevidad e incrementar el volumen
Crianza en . en boca. Homogeneizar mediante agitacion una
o Minimo 3 semanas
depdsito. vez por semana.
. Incrementar el potencial de envejecimiento y la
Crianza en . . -
barrica 6 semanas de media estructura. Se reoom@nda el movimiento
periodico.

76 LIAS



Z10C

VOLUMEN, CALIDAD ESTRUCTURALY DULZOR EN CRIANZA DE VINOS TINTOS.

SPHERE ROUGE es una levadura inactiva especifica. Su granulometria favorece una gran superficie de contacto entre
el vino y los constituyentes (tiles de la levadura. SPHERE ROUGE contribuye de manera esencial a la
estabilizacion a largo plazo de las sensaciones gustativas, gracias a las interacciones entre polisacdridos y polifenoles
de los vinos finfos. La ausencia de actividad sulfitorreductasa garantiza ademds su neutralidad frente a olores

sulfurosos llamados de "reduccién”.

Nuestros estudios demostraron que la sensacion de cualidad
grasa en los vinos tintos, si existe para los profesionales, sigue
siendo  claramente  menos  perceptible  para los

SPHERE ROUGE: volumen y equilibrio estructural

Ensayo a 20 g/hi en cabernet-sauvignon (10 meses de contacto), Médoc -9 catadores

consumidores. Los dos grupos de catadores prefieren, en s
todos los casos, la sensacion de volumen en boca, mds facil

de identificar entre las ofras sensaciones gustativas de los vinos

tinfos.

En  nuestros experimentos, la accion de  SPHERE

ROUGE se manifiesta mediante una impresion percibida
rapidamente de volumen en ataque, sostenida por una

estructura sedosa en medio en boca y a continuacién una

Nimero de catadores que dan una mejor clasificacion al vino

sensacion ligeramente azucarada al  final.  Se observa £z+— . - =
una  disminucion de las  sensaciones asfringentes. €. \ ¢
Paralelamente, ~ los  aromas  estdn  infegrados  y £

estabilizados para una longevidad aromdtica superior. " Voumen  nfensidodtanica Equilirio® breférencio

Este |mpooto se amplifica a medida que avanza la crianza en
presencia de SPHERE ROUGE

Interacciones de
® Van der Waals

®
o o
RS
Particulas OQ‘ Proteinag o

coloidales ° ' :

Precipitados

Moléculas
de flavonol de
e Interaccionigvopol @
® @ hidréfobas /
°
e ° o ™~ 0 Polisucdridos
[ (X J
° 0,0,
A WS
° \ L
¢ :O Solucidn estable

(segun la naturaleza
de los polisacdridos
y su concentracién)

Concentracion de
flavonol (duracién,
pH, ...)

Control M SPHERE ROUGE

Los frabajos de Saucier et al (1996)
ponen de manifiesto interacciones
probables entre polisacdridos y
taninos (flavonoles), neutralizando los
primeros la astringencia de los segundos
mediante  asociaciones estables en el
tiempo.

Ultimamente, Zamora et al (2011) precisan
que esta disminucién de la astringencia
estaria favorecida por polisacdridos de la
levadura de bajo peso molecular.

SPHERE ROUGE se produce a partir de una
cepa de levadura y de un procedimiento
especifico que  permite  una  liberacion
rapida e incrementada de polisacdridos
activos frente a los polifenoles de los vinos
tintos.
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CUALIDAD GRASA, REDONDEZ Y ESTABILIZACION SENSORIAL EN CRIANZA DE VINOS BLANCOS.

SPHERE BLANC es una levadura inactiva especifica. Su granulometria en microcopos favorece una gran superficie de
contacto entre el vino y los constituyentes Gtiles de la levadura. Contribuye de manera esencial a la estabilizacion a
largo plazo de las sensaciones gustativas y aromaticas, gracias a las interacciones entre polisacdridos y aromas del
vino. Es una levadura inactiva especifica que contiene, por lo tanto, de forma natural aminodcidos, vitaminas,
factores minerales y de supervivencia. De este modo confribuye también al contenido nutricional disponible para las
levaduras incluso aunque no sustituya al programa de nutricién habitual.

Nuestros  estudios han demostrado - ya sea para 1
los profesionales del vino o para los aficionados — que la nocién de HE N
cualidad grasa en vino blanco es casi sindnima de redondez. SEIETCTT S IE T Rl EEY PR Ry P P
En nuestros experimentos, la accion de SPHERE BLANC S Lot doodoo o6l -ob-_1-_ . @ gonghoo
traduce en una impresion percibida rdpidamente de cualidad o oo
grasa y de redondez/nivel de ozdcar. Se obseva una - [TTiToiTTaTTOTYrTorooioi--4€orol
disminucién de las sensaciones  Gcidas  y  desecantes. SPHERE B T R BT R R
Paralelamente, los aromas estdn integrados vy estabilizados BLANG ""F™ | 1 4 3/ ) meraen
para una longevidad aromdtica superior. A L 2 e
Este impacto se amplifica a medida que avanza la crianza en et i b el sl ek B2 Bl el
presencia de SPHERE BLANC. ¥ R S P Ot - o
gt "] CSPHERE ;1 e
- Jhiveldeozdcdr | 54l _1Qg/bL
R | BUANG ™"
F=-g-=q--q---D8 - -p--qg--q--q---
Resuttados ,‘,je andiisis sensorial (ACP) en ensayo que compara 2 dosis de : ! ! V| A2 21%), , '
utilizacion de SPHERE BLANC con un contro! sin aporte — chardonnnay
- Bourgogne - 3 meses de crianza sobre lias (1 bastoneo cada 15 dias).
Ciertas variedades y
origenes favorecen mds la

sensacion  de cualidad grasa en
unos vinos que otros.

Cualidad grasa y Volumen Sin  embargo, sea cugl sea la
42\ variedad estudiada, SPHERE  BLANC
4 permiti6  un incremento regular y
' significativo  de la cualidad grasa y
del volumen en los vinos blancos
obtenidos.

N Notas medias dadas a los diferentes
» ' vinos durante una cata a ciegas como
\ respuesta a la pregunta: ";Considera
Cogrol | SPHI‘:R?BLANG | Co-nltrol SPHER-E BLANC | usfedlque esfe vino es, un buen o un

mal ejemplo para explicarlo que es
un vino graso que tiene volumen?
Un mal ejemplo recibe la nofa
cero, un buen ejemplo Jla notfa
maxima.

Combinacién para vino de base Chardonnay
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VOLUMEN, LONGITUDY DULZOR EN AFINADO DE LOS VINOS.

SPHERE EXPRESS es una formulacién rica en levaduras inactivas y manoproteinas especificas. Su granulometria
favorece una gran superficie de contacto entre el vino y los constituyentes Gfiles de la levadura. Fraccion de levadura
muy activa, SPHERE EXPRESS permite de este modo amplificar muy rdpidamente las percepciones de
redondez, de amplitud y longitud en boca. La ausencia de actividades sulfiforreductasa garantiza ademds su
neutfralidad frente a olores sulfurosos llamados de "reduccion”. De manera general, algunas manoproteinas son
susceptibles de contribuir a la estabilizacion tartrica.

Nuestros estudios demostraron que la sensacién de cualidad grasa en los vinos tintos, si existe para los profesionales,
sigue siendo claramente menos perceptible para los consumidores. Los dos grupos de catadores prefieren, en todos los
casos, la sensacidn de volumen en boca, mas facil de identificar entre las ofras sensaciones gustativas de los vinos tintos.

En vino blanco, la cualidad grasa se muestra por el contrario bien representada y se asemeja esencialmente a la nocién de
redondez.

Destinado o contribuir o estas dimensiones gustativas, SPHERE EXPRESS es una fraccion de levadura
particularmente rica en manoproteinas libres. Compuesta también de péptidos y nucledtidos, agentes saborizantes, se
presenta como un impulso natural y particularmente potente para el afinado de los vinos.

Su proceso de produccion le otorga una facultad para liberar rdpidamente estos compuestos activos y permite un
incremento de las sensaciones de volumen, cualidad grasa y nivel de azdcar en un lapso de tiempo reducido (de 1 a 8
dias).

SPHERE EXPRESS es, de este modo, un excelente compromiso entre las levaduras inactivas destinadas o una crianza mds
larga y las formulaciones ricas en manoproteinas adaptadas a acciones instantdneas justo antes del embotellado.

Manoproteinas Acidos nucleicos:

* -Volumen / redondez - Agentes saborizantes
- Persistencia aromdtica

- Longevidad aromdticd

Aminodcidos y péptidos: %

- Delicadeza
- Nivel de azicar
- Amargor

Minerales
: - Agentes saborizantes (salinidad;
mineralidad, amargor)



Las paredes celulares de las levaduras poseen
propiedades de  adsorcién  particularmente
interesantes desde un punto de vista enoldgico.
Efectivamente, se les atribuye la capacidad de
adsorber distintas moléculas, como, por ejemplo,
polifenoles, dcidos grasos tdxicos, o también
residuos de fitosanitarios. Este potencial de
accion es sumamente variable, por supuesto, segin
el comportamiento de la levadura y su vida dtil.

Investigaciones recientes ponen en evidencia la
propiedad de la levadura de fijar compuestos
azufrados negativos, responsables de olores y
gustos llamados de reduccién. Este fendmeno es
mucho mds interesante si se tiene en cuenta la
posibilidad de evitar la astringencia y los riesgos de
oxidacion que conlleva un fratamiento de cobre.

El mecanismo hipotético de accion da lugar a
dos fenémenos:
o Los mercaptanos se unen directamente a los
compuestos azufrados que se encuentran en la
superficie de la pared celular de la levadura.

o | cobre del vino es atrapado por estos

compuestos azufrados, debido a la presencia de

los mercaptanos.

SH S-S-R

H

é S-S-R
“Cu-R e

EI'10C ha seleccionado una lias alfernativas, NETAROM®, cuyas capacidades de adsorcion de compuestos
azufrados negativos estdn particularmente desarrolladas, gracias a una mayor posibilidad de fijacion del cobre.

En una segunda instancia, el I0C ha reconocido el beneficio de desarrollar una levadura inactiva, rica en cobre
inmovilizado, NETAROM® EXTRA. Estgs lias alternativas tiene la ventaja de no depender de la presencia de

cobre en el vino para demostrar su eficacia

@ Netarom (30g/hL)
@ Netarom Extra (30 g/hL)
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PARA ELIMINAR LOS AROMAS DE REDUCCION LIGERA.

Los compuestos parcialmente responsables de los olores de vino reducido tipo
«huevo podrido» responden a la formula general: R-SH. NETAROM es un preparado
a base de levaduras inactivas que permite eliminar olores de reduccion en vinos
gracias a 2 mecanismos:

- NETAROM atrapa el cobre en el vino y los compuestos de olores desagradables
de R-SH se fijan en él y sedimentan

- La eliminacion se produce durante el trasiego.

- En menor medida, los compuestos R-SH se asocian a los grupos sulfurosos de
NETAROM por oxidacion directa. De este modo,mediante un contacto breve,
NETAROM permite absorber los diferentes compuestos sulfurosos responsables
de los derivados de tipo reducido aportando redondez y volumen.

(@; IoC

PARA ELIMINAR LOS AROMAS DE REDUCCION INTENSA.

NETAROM EXTRA se utiliza en caso de reduccion intensa. NETAROM
EXTRA presenta la ventaja de ser activo en vinos que presentan defectos de
reduccion importantes. También presenta la ventaja de aportar redondez y
volumen a los vinos, respetando las caracteristicas  sensoriales,
contrariomente o la prdctica del cobre, que deseca y aporta una sensacion
metdlica en el final de boca.

NETAROM

Fijacion y uso del cobre residual de los vinos

@ Cobre

Compuestos
5 sulfurados
¢ Grupos sulfurados
de la levadura

Ne’rowgm

8

e i

o —

Netarom

NETAROM EXTRA

Rico en cobre inmovilizado

v

La eficiencia de Netarom Extra no depende de la
biodisponibilidad del cobre del vino

Contacto durante 5 dias. Trasiego para evitar una liberacién de los compuestos azufrados.



Z10C
ESTABILIZACION TARTRICA, REDONDEZY PERSISTENCIA AROMATICA.

UItiMA Soft es un preparado a base de manoproteinas seleccionadas que
reduce significativamente la percepcion de acidez. UItIMA Soft  también
confribuye a mejorar el equilibrio coloidal de los vinos, a aumentar su
persistencia en boca y su dulzor. En general algunas manoproteinas pueden
contribuir a la estabilizacion tartdrica de los vinos.

Su tendencia a contribuir a la salinidad de los vinos y su accién coloidal confieren a UItiMA Soff un impacto sensorial
muy inferesante.

Ya sea con vino blanco o con vino tinto, nuestras pruebas han demostrado que UItiMA Soft, a dosis bajas, permite
desplazar el equilibrio de la acidez y la sequedad hacia la redondez, el dulzor y la persistencia aromatica.

Sin embargo, el bouquet y el cardcter del vino se conservan y respetan.

. Control . . = Control

En vino blanco I~ En vino fint onto
Acidez == UItIMA Sofra 10 ¢/ 0 Tinio pcidez == UIIMA Soffa 15 ¢/

4 hL 4 hL
Persistencia de Redondez / Persistencia de Redondez /
los aromas dulzor los aromas dulzor
Amargor Salinidad Amargor Salinidad
Sequedad Astringencia
Resuitados del andlisis sensorial de los vinos Resultados del andlisis sensorial de los vinos ensayados
ensayados vino blanco - Gros plant vino tinto - Cétes du Rhéne
#10C

ESTABILIZACION TARTRICA, FRESCOR, DULZORY LONGITUD EN BOCA.

UltiMA Fresh es un preparado a base de manoproteinas seleccionadas que restaura
la frescura y el sabor de los vinos. UItiMA Fresh también estd implicado tanto en el
aumento de la persistencia en la boca como del dulzor, al tiempo que reduce el
amargor, para alcanzar un equilibrio gustativo  6ptimo.  En  general, algunas
manoproteinas pueden contribuir a la estabilizacién tartdrica de los vinos.

Nuestros experimentos han demostrado su propension a reequilibrar la estructura de los vinos cuya madurez fendlica no se
ajusta a la madurez tecnoldgica. A la dosis adecuada, UItiMA Fresh reduce el amargor y la acidez, al tiempo que aporta
frescor en la boca. En vinos menos ricos contribuye a su dulzor y a su redondez.

Impacto sobre la cosecha de uva negrade ™ Control Impacto sobre la cosecha de uva negra ® Gonirol
madurez tecnol6gica media = UHiMA Fresha 5 g /hL de madurez tecnoldgica alta =/ UItiMA Fresha 10g/hL
74 7 4
P 6 4
85 gs
SE5] SE5 7
k= g
Sgg 1 B8
3 :E 1 o :g J
50 4 5Q 4
B g°2
<5} @ -
2 38 | S gé ]
0 ao0d 'Y o od® ¢ Qoo X e o
’LG Q0 ) ® \ qo' O O o O a0
gegoo \:050 @\)\\\ g\\w O @ qo® ‘%\s\%c\o “\059\6\%‘ c(‘es‘? mgcw\;\\\“‘ e o @ @ e‘é\s\e;\%%“@s v e
\O° \0
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E[STABILIZACION AROMATICA, REDONDEZ Y LONGITUD EN BOCA. PREPARACION
LIQUIDA

UItiMA Ready Life es una preparacion liquida de manoproteinas seleccionadas para
preservar y estabilizar la fraccion aromdtica del vino. UItiMA Ready Life también
contribuye a mejorar el equilibrio coloidal del vino y al aumento de redondez y
longitud del vino en boca. En general, algunas manoproteinas pueden confribuir a la
estabilizacion tartdrica de los vinos. Gracias a la fraccidn especifica manoproteica, es
capaz de interactuar positivamente con la fraccién aromdtica dandole al vino una vida
mucho mds larga. La contribucion a la salinidad del vino y a su equilibrio coloidal, hacen
que tenga un impacto sensorial muy interesante. Las pruebas efectuadas demuestran
que, aun a dosis bajas, tenga un efecto muy beneficioso, sobre el equilibrio de la
acidez, la redondez, el cuerpo y la persistencia aromdtica del vino. No obstante, los
aromas y el cardcter del vino se conservan y respetan.,

7] lele

PERSISTENCIA, FRESCURA GUSTATIVAY REDUCCION DEL AMARGOR. PREPARCION
LIQUIDA

UItiMA Ready Expressién es una solucion basada en manoproteinas seleccionadas que
ayudan a mejorar la persistencia aromdtica y la frescura gustativa de los vinos. También
ayuda a reducir las sensaciones agresivas como el amargor o la astringencia.

#1oC

OPTIMIZACION DE LA PERCEPCION GUSTATIVA DE LA EFERVESCENCIA EN EL METODO
CHARMAT. PREPARACION LiQUIDA

UItiMA Ready Fizz es una solucion basada en manoproteinas seleccionadas que
equilibra la sensacidn de cremosidad y la percepcion de frescura asociada a la
efervescencia de los vinos producidos por el método Charmat. Desarrollado inicialmente
para el Prosecco, UItiIMA Ready Fizz contribuye a la redondez y longitud en boca de estos
vinos, limitando la agresividad gustativa de las burbujas y apoyando la elegancia de la
efervescencia. UItiIMA Ready Fizz ha sido disefiado para respetar plenamente la
expresion y la pureza aromdtica de los vinos producidos por el método Charmat, También
puede ayudar a estabilizar la espuma.

Filtracion y

Crianza embotellado

SPHERE ROUGE

1- 4 Semanas

Pre-fermentacion  Fermentacion alcohélica

PREMIUM
STYLE

ULTIMA SOFT

Instantaneo

ULTIMA READY
EXPRESSION

Instantaneo

GLUTAROM
EXTRA

LIFE

WHITE STYLE

SPHERE EXPRESS
1- 5 Dias

FlZz

Instantdneo

ULTIMA FRESH

Instantdneo

Instantaneo

ULTIMA READY

Licor de expedicion

ULTIMA READY
EXPRESSION

Instantaneo

ULTIMA READY
LIFE

Instantaneo

ULTIMA READY

ULTIMA READY
Fl2z

Instantaneo
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Qi : una gama de productos libre de OGM, alérgenos y sustancias sintéticas, de origen
exclusivamente vegetal, totalmente sanos y respetuosos del vino.

La enologio moderna estd en blsqueda de tratamientos cada vez mds sanos y conformes con las
expectativas de los consumidores. Por este motivo, la demanda de formulas no alergénicas,
no sintéticas y no animales estd en pleno desarrollo.

Los polisacdridos como nuevas tecnologias
biologicas :

Entre los polisacdridos de origen vegetal
que ftienen interés para el hombre, la quitina
y sus principales derivados, como el quitosano y la
quitina-glucano, ocupan un lugar cada vez mds
revelante. En las dos UGltimas décadas se han
realizado  numerosos esfudios  sobre  estos
biopolimeros, que estdn presentes en casi todos

los secfores industriales: farmacéutico,
agroalimentario,  fextil,  medio  ambiente,
agricultura, papel y cosméticos.

CH 3]

En el sector de la enologia, el uso de estos
biopolimeros de origen vegetal es reciente. Sin
embargo, hoy en dia se utilizan en diferentes
aplicaciones, como la clarificacién en sentido
amplio (clarificacion preliminar, disminucion de
coloides inestables, etc.), la reduccion de los
microorganismos indeseables (como los
bretanomyces) y la captura de metales pesados.
Aceptadas en la préctica enolégica por la OIV en
2009 y por la Union Europea en diciembre de
2010, estas nuevas biotecnologias son objeto
de diferentes patentes registradas por la sociedad
KitoZyme.

Los polisacdridos de origen vegetal respetan la salud y el
ambiente

Estos biopolimeros son biodegradables y
bioabsorbibles: dos propiedades primordiales en una
época en que la proteccién del ambiente y de la salud
humana tienen un papel esencial. Ademds, el origen
vegetal de estos productos para la enologia garantiza
su total falta de alergenicidad.
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LA SOLUCION NATURAL PARA COMBATIR LA OXIDACION DE LOS VINOS
BLANCOS Y ROSADOS.

NoOx es un coadyuvante tecnoldgico dnico e innovador, compuesto por £
biopolimeros de origen no animal, exento de todo alérgeno y producto de sintesis.

Su eficacia y su rapidez de accion permiten combatir los derivados oxidativos, fanto — B’\.
en mosfos como en vinos, preservando las cualidades intrinsecas del producto _~i |
inicial. () No|Ox

NoOx permite eliminar el color pardo revelando una mejoria visual de los vinos.
Elimina las notas de caramelo, madera, aportando frescor al vino. Elimina las notas
vegetales y el amargor habitualmente asociado a problemas de oxidacion.

No[0x] permite eliminar el sabor amargo y
los notas de oxidacion del vino,  conservando
los  propiedades  sensoriales  del  producto
inicial. ~ Por ejemplo, en un ensamblaje de
pinot noir 'y  chardonnay  particularmente
afectado  por la oxidacién, hemos comparado
la accién de No[Ox] con respecto a una férmula
“alternative allergen free” a base de PVPP proteinas
vegetales y bentonita. Antes del tratamiento, el vino

El tratamiento con didxido de azufre

(festigo + SO5) permite una reduccion del
defecto, pero sin anularlo completamente. Las
dos formulas sometidas a prueba No[0X]

( 'y la férmula “alternative allergen free”)
permiten pasar de un vino de calidad muy
mediocre a uno de calidad apreciada por los
catadores. Sin embargo, los vinos fratados con la

presenta marcadas notas de oxidacion en la nariz
y en la boca, acompanadas por el sabor amargo
fipico de una oxidacion intensa y por la ausencia de
nofas afrutadas o florales.

formula “alternative allergen free” son considerados
demasiado despojados, vacios y desequilibrados,
contrariamente a los tratados con N°[0%] que
permite preservar plenamente las caracteristicas
sensoriales del vino.

Int. aromética

- 00—
Evaluacion K . |
global Oxidacién
en la nariz
Testigo + SO,
Tesﬁgo ’
Equilibrio

Alternative allergen
free 50g/hL + SO,

=3¢= No[0x] 50g/hL + SO,

Amargo '

— Acidez

Oxidacién en la boca

) Nota
/' afrutada / Floral
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AGENTE CLARIFICANTE PARA LA ESTABILIZACION DE MOSTOS Y VINOS.

Cumple con el Codex Enolégico Internacional. No proviene de organismos modificados genéticamente. Libre de
alérgenos.

Clarificante y agente de estabilizacion a base de Quitosano en formulacion sinérgica con PVPP y cola de pescado. La
pureza de sus componentes, mezclados en la proporcion 6ptima, permite una accion rdpida y eficaz sobre polifenoles
y fracciones oxidables, produciendo una rdpida y eficaz clarificacion.

Una formulacion innovadora y eficaz.

El derivado de la quitina se obtiene de una cepa especifica de Aspergillus niger. Se ha desarrollado especificamente
para la clarificacion y la estabilizacion frente a la oxidacion de mostos y vinos. Siendo muy eficaz gracias a la sinergia
con PVPP y Cola de pescado.

APLICACIONES

Utilizacion en la clarificacion de mostos y vinos blancos para evitar la oxidacion y la furbidez.

La decoloracion del vino y su posterior estabilizacién estdn garantizados por la presencia de PVPP, el derivado de la
quitina y cola de pescado.

Los dos primeros componentes, tiene afinidad con los flavonoides, reducen el riesgo de formacién de compuestos de
pardeamiento y proteina-tanino. Mientras que el tercero actia mediante la formacion de la floculacion y
sedimentacion rdpida.

La accion sinérgica de los componentes de PK SOL M, son los ideales para prevenir futuros fendmenos de oxidacion,
la pérdida de color y la formacion de sabores amargos.

Un producto completo para una accion especifica.

PK SOL M también reduce los efectos causados por una mala conservacion; actuando sobre los componentes
oxidados, hace posible disminuir el color de los vinos demasiado intensos, y / o la presencia de sabor amargo, y
permite devolver al vino la riqueza aromdtica del producto original.

o

CLARIFICANTE/ESTABILIZANTE DE MOSTOS Y VINOS.

Cumple con el Cadigo Internacional de Vinos. No proviene de organismos modificados genéticamente. No contiene
alérgenos. Producto apto para VEGANOS

Clarificante y estabilizador a base de quitosano en una formulacion sinérgica con PVPP y proteina de guisante. La
pureza de sus componentes, mezcladas en la proporcion Optima, permite una accion rapida y efectiva en las
fracciones de polifenoles oxidables, permitiendo al mismo tiempo una clarificacién rdpida.

Una férmula innovadora y eficaz.

El quitosano deriva de una cepa especifica de Aspergillus niger y ha sido desarrollado especificamente para la
clarificacion y estabilizacion frente a la oxidacion de los mostos y vinos, gracias a la sinergia con la presencia de PVPP
y proteina de guisante, se obtienen clarificaciones rdpidas y eficaces.

APLICACIONES.

En la clarificacion de mostos y vinos blancos para evitar la oxidacién y la turbidez

El fratamiento de agente de clarificacion del producto y su consecuente estabilizacion estdn garantizados por la
presencia simultdnea de PVPP, quitosano y proteina vegetal.

Los dos primeros componentes, gracias a su afinidad con los flavonoides, reducen el riesgo de formacion de
compuestos de pardeamiento y proteina-tanino, mientras que la tercera permite la floculacion y répida sedimentacion.
La accidn sinérgica de PK SOL M2 es, por tanto, especifica y adecuada para evitar la oxidacion en el futuro, el
aumento del color y la formacion de sabores amargos.

Un producto completo para una accién especifica.

PK SOL M2 también es capaz de reducir los efectos causados por la mala conservacion, actuando sobre los
componentes oxidados. Permite reducir las notas de color demasiado intensas y /o la presencia de sabor amargo, y
la restauracion de la riqueza aromdtica del producto de partida.
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PARA LA FLOTACION DE MOSTOS BLANCOS, ROSADOS Y TINTOS.

Qi'UP es una formulacion a base de biopolimeros de origen vegetal, entre los cuales particularmente los derivados de
quitina que presentan una densidad de carga muy elevada al pH del vino, que permite la formacion de copos. Estos
aumentan la velocidad y la eficacia de la separacion de las particulas en suspension, independientemente de la

naturaleza del mosto y del tipo de flotador utilizado.

Ejemplo en mosto rosado. Hemos comparado la accion del Qi'Up frente a una solucién de gelatina de origen porcino.

Las dos modalidades siguieron el mismo proceso de vinificacion (igual volumen vinificado, misma cepa de
levadura...). Los andlisis sensoriales se hicieron pasados 3 meses una vez terminada la fermentacion alcohdlica y

segUn principios de perfiles descriptivos cuantificables.

Qi up permite preservar todas las cualidades
organolépticas de los mostos y de los vinos
obtenidos.

A continuacién se muestran dos ejemplos
de mostos, uno blanco y otfro rosado. Se ha
comparado la accién de Qi up con respecto
a una solucién de gelatina de origen porcina
y a una solucién de proteinas de guisante.

Int. aromdtica en la nariz

0,3790 NS
p,;c;;éiq BN _ Calidad offativa
0.0107% ~~_ 0,1655NS
Equilibrio Intensidad
enlaboca ¢ aromdtica
0,0143* 0,2261 NS
=@=gelatina
i i g Frescura / .
Astringencia - proteinas
0.0196% Acides de guisante
1 0,5638 NS 9
Volumen, redondez i
0,5411 NS —e— Qi up

Andlisis de varianza segun los promedios de los descripfores organolépticos :
significativa a **0,1% - **1% - *5% - NS (no significativa)

En todas las experiencias redlizadas se
sigui® un proceso de vinificacion idéntico
(vinificacién del mismo volumen de mosto,

uso de la misma cepa de levadura, etc.). Los
andllisis sensoriales (véanse los gréficos 1y
2) se realizaron en los fres meses sucesivos
a la terminacién de la fermentacion
alcohdlica, aplicando el principio de los
perfiles descriptivos cuantificados.

La experiencia con @i up se diferencia
significativamente por un mayor equilibrio
en boca y por una menor astringencia.

Int. aromdtica en la nariz
0,3956 NS
Score / T
preferencia
0,1178 NS

“~_ Calidad offativa
>\ 0,0647 NS

Equilibrio Intensidad

enlaboca (— aromdtica

0,0881 NS 0,0077 **
El @i up en relacion con la experiencia de manera == gelatina Astringencia Ffiscci:'eoz/
diferente significativo debido a su mayor intensidad 0,3474 NS 0,0002%*

aromdtica en la boca y frescura.

- Qiup

Volumen, redondez
0,3315 NS

Andlisis de varianza segun los promedios de los descriptores organolépticos :
significativa a ***0,19% - **1% - *5% - NS (no signi ica fira)
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AYUDA EN EL TRATAMIENTO DE MOSTOS DURANTE EL DESFANGADO,
PREPARACION COMPUESTA DE QUITOSANO Y PROTEINA DE GUISANTE, LIBRE
DE CUALQUIER ALERGENO Y DE PRODUCTOS SINTETICOS.

La sinergia del quitosano con la proteina del guisante, especificamente
seleccionada, permite trabajar en un amplio espectro de accion. Su reactividad
frente a los dcidos fendlicos permite corregir el color marrdn de los mostos,
reducir su astringencia y amargor, y la sensacion gustativa "fendlica" de ciertos
taninos. Se puede utilizar en la flotacion o en la clarificacion de vinos
terminados, ya que mejora la filirabilidad y la estabilidad coloidal.

#10C

(oe

-

Tratamiento de
desfangado un mosto
yema de Pinot
Noir(Suddfrica - Feb
2020) Depédsito de 60 hL

Este ensayo destaca
mayor eficiencia de Qi Fine
a 30 g/hL comparado con
el clarificante A por reducir
una mayor cantidad de
compuestos fendlicos
responsables del
pardeamiento de los
mostos, y del amargor y
asfringencia.

La turbidez del mosto
fambién disminuyo ( 29
frente a 45 NTU).

SOLUCION DE QUITOSANO Y PROTEINA DE GUISANTE EN SUSPENSION CONCENTRADA AL 10%. AGENTE DE

CLARIFICACION PARA EL TRATAMIENTO DEL DESFANGADO DEL MOSTO.
Su presentacion en forma liquida hace que sea mas facil su forma de usar.

210C

PRODUCTO FORMULADO A BASE DE PVI-PVP, CORTEZA DE LEVADURA Y QUITOSANO.

La accidn sinérgica de su formulacion permite:

- Reducir la concentracion de metales pesados en mostos y vinos (Fe, Cu...), y el riesgo de quiebra

férrica.
- Proteger a los vinos de la oxidacion catalizada por metales.
- Conserva el potencial tiol de mostos y vinos.

- Mejora la cinética de fermentacion en mostos con elevadas cantidades de cobre, provenientes de

frafamientos antifungicos en el vinedo.
- Reduce la sensibilidad de los vinos al “pinking” y “browning” (pardeamiento).

Tratamiento preventivo de un vino Moscatel de Alto Adige
Yellow (ltalia)
El pinking de vinos blancos o "pinking oxidativo" se caracteriza por
una evolucion del color del vino blanco hacia tonos gris-rosados.
Los vinos blancos ricos en polifenoles y oxidacion suave son la
causa de este fendémeno.

La prueba del "indice de pinking" permite evaluar la sensibilidad
del vino femprano. Trap'Metals a 40 g / hL reduce esta
sensibilidad en un 50%.
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ADITIVO NUEVO Y TECNOLOGICAMENTE AVANZADO FABRICADO A PARTIR DE
INGREDIENTES 100% NATURALES, DE ORIGEN NO ANIMAL. SU COMPOSICION
SE BASA EN UNA MEZCLA DE POLISACARIDOS DERIVADOS DE LA QUITINA.

El trabajo de Investigacion y desarrollo llevado a cabo por el I0C Enotecnia ha
permitido el desarrollo de una solucidn sin alérgenos ni OGM para el control
bacterioldgico antes y después de la fermentacion maloldctica.

deseable en los vinos blancos y rosados.

e permite que el vino base utilizado en el método Charmat se pueda
conservar de forma éptima, puesto que mantiene el SO2 en niveles bajos para
favorecer un inicio 6ptimo de la produccién de vinos espumosos.

«wocs#//4 es una alternativa muy Gtil a los productos habituales para todos
aquellos que deseen trabajar con dosis bajas de SO2

e+ ayuda a reducir la aparicion de la acidez voldtil provocada por la
presencia de bacterias acéticas.

E 7 7 [
E .

S 6 1 @ Testigo

g 9] 502 4

g 4

.3 3 1 ay'w [ysozyme 40
8 27 ! ~— Sentinel

n 1 1

B

\I.E I O 1 [AY ] 1 1

§ -20 0 20 40 60 80

Tiempo (dias)

-Use 25-60 g/hl de 10C Sentinel: para preparar la solucién, mezcle 1 parte de producto con 5 partes de
agua o vino y mueva hasta que se hayan disuelto todos los grumos.

-Agregue lentamente esta suspension al mosto/vino que desea tratar y proceda con un remontado.

-Dejar actuar el producto durante, al menos, 20 dias. Puede estar sin riesgos en el vino varios meses.

I0C Sentinel con Realizar una buena

l 5 partes en agua homogeneizacidn

> W 5 |

Espere un minimo

\1/ de 20 dias

Trasiego
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PREPARADO COMPLEJO NO ALERGENICO QUE COMBINA BENTONITA, PVPP, CELULOSA Y GOMA ARABIGA PARA EL
TRATAMIENTO PREVENTIVO Y CURATIVO FRENTE A LA OXIDACION / QUIEBRA OXIDASICA.

Reduce las sensaciones de amargor y las notas herbdceas, conservando las cualidades organolépticas del mosto o del
vino. Reduce el nivel de inestabilidad de las proteinas en el mosto.

Z1oc

FORMULACION A BASE DE, PROTEINAS VEGETALES (GUISANTE), PVPP, BENTONITA,
QUITOSANO Y CELULOSA MICRONIZADA.

QUITOPROTECT, es muy efectivo en el tratamiento de mostos y vinos que sean
susceptibles de sufrir procesos oxidativos.

Debido a la presencia de quitosano en sinergia con proteina de guisante y PVPP, ha
mostrado su alta eficacia en la prevencion de procesos de pardeamiento y de pinking.
Los mostos y vinos tratados con QUITOPROTECT, presentan caracteristicas
organolépticas muy mejoradas. En nariz refuerza las sensaciones de fruta y frescor y
en boca deja vinos mds suaves (reduciendo de manera notable el amargor y las notas
herbdceas o verdes).

En vinos oxidados la utilizacion de QUITIPROTECT, en su clarificacion, permite por un
lado eliminar los polifenoles oxidados, devolviendo al vino el color pdlido y verdoso de
origen. Y por ofro lado recuperar los aromas frutales y el frescor ocultados por la
oxidacion.

Z10C

PARA PREVENIR LA OXIDACION DE LOS MOSTOSY DE LOS VINOS, AS| COMO EL FENOMENO DEL PINKING
(PARDEAMIENTO ROSADO).

COLORPROTECT V reduce de forma significativa los fendmenas de oxidacion. Su formulacion es el resultado de un
efecto sinérgico entre las bentonitas, la PVPP y las proteinas vegetales.
COLORPROTECT V esté concebido para tratar todos los fendmenos de oxidacion:

- la proteccion de los mostos que pueden mostrar una sensibilidad a la oxidacién,

- la reduccion de la coloracién parda en los vinos blancos oxidados,

~ la reduccion sensible de los fendmenos de pardeamiento rosado (Pinking),

- respeta las cualidades organolépticas de los mostos y de los vinos, eliminando el amargor y las notas

herbdceas. COLORPROTECT V no contiene ningdn compuesto identificado como alérgeno.

#1oc

PVPP PERMITE EL TRATAMIENTO PREVENTIVO Y CURATIVO DE LA OXIDACION DE LOS VINOS BLANCOS Y
ROSADOS.

PVPP estd formado por macromoléculas organizadas en red. Actia por adsorcién de los polifenoles oxidados y
oxidables formando enlaces entre el grupo hidroxil fendlico y un enlace amida del PVPP, permitiendo asf eliminar el
color pardo. En el plano organoléptico, advertimos una reduccién del amargor y una mejora del frescor y de los aromas.

Z10C

PVPP GRANULADO, FORMULADO CON CELULOSA, TIENE UNA ALTA AFINIDAD POR LOS POLIFENOLES.
Su forma granulada, menos pulverulenta, permite un uso facil.



allergen

PROTEINAS VEGETALES SIN ALERGENOS DESTINADAS A COMBATIR LA OXIDACION DE LOS MOSTOS Y VINOS
PARTICIPANDO EN SU CLARIFICACION.

INOFINE V es una proteina de guisante especificamente seleccionada por: 0,65

- su capacidad de reaccion ante compuestos oxidados y oxidables, DO 420 mm
- su eficacia a la hora de flocular las materias en suspension y de sedimentar,

- sus cualidades organolépticas, 0.60

- su facilidad de empleo.

Las proteinas de guisante tienen la 0,55

capacidad de interaccionar con  ciertos
po|ifen0|es del vino responsob|es de Tratamiento en el desfangado de un
desviaciones organolepticas y pardeamientos. ~ "¢© peraresado e garmacho 0.50
Los resultados muestran la capacidad de INOFINE ssfe leNngvalE geﬂcuesmd la cqpocwdadl

. . . . e a Isminuir e
Va |.n.1er000|on’or con los pollfenolles oxidados oardeamiento (Abs o 420 nm) 0.45
premitiendo asi tratar el pardeamiento de 10S el mosio. Esta disminucion es
mostos y los vinos. INOFINE V se puede utilizar en  equivalente aun frafamiento con PVPP
elaboraciones ecologicas segtn el reglamento ~ © €01 coseinaaigual dosis (00/HD. 0.40

europeo (UE) 203/2012.
allergen
@ IoC FREE

SOLUCION DE PROTEINA DE GUISANTE EN SUSPENSION COLOIDAL, CONCENTRADA AL 10% PARA
COMBATIR LOS FENOMENOS DE OXIDACION EN LOS MOSTOS Y VINOS.

Su presentacion en forma liquida hace que sea facil de usar.

Testigo
Caseina
PVPP
INOFINE V

Tratamiento en flotacion de un mosto airén
blanco (Espaiia - Sep. 2019) depésito 60 hL

Esta prueba muestra una mejor eficiencia de INOFINE
V MES a 10 cl/hL comparado con la gelatina a

2,5 cL/hL para reducir los compuestos fendlicos
responsables del pardeamiento del mosto, el
amargor y la astringencia. La turbidez del mosto
disminuy6 (38 vs. 181 NTU con gelatina)

» allergen M
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TRATAMIENTO INNOVADOR PARA LA FLOTACION DE MOSTOS. APTO PARA
VEGANOS Y VINOS ECOLOGICOS EN UE.

Es un coadyuvante compuesto por proteina de guisante, carbén decolorante y
bentonita de flotacion.

Especialmente disefiado para su uso en flotacion de mostos dificiles. Mostos
prensa.

Su eficacia y rapidez de accién garantizan la flotacion, de cualquier tipo de mosto,
incluso mostos provenientes de prensa, dejando el mosto pdlido y libre de
sensaciones astringentes y herbdceas.

Preserva las cualidades originales de color y frescura del producto inicial.
Preparacion liquida, para facilitar la dosificacion, en los flotadores.




Las proteinas procedentes de la uva en vinos blancos y rosados
pueden causar bojo el efecto del calor la aparicion de
problemas en la botella. Esta descomposicién de las proteinas
causa la formacién de wun velo perjudicial para la
comercializacién de los vinos.

El'uso de una arcilla (bentonita) perteneciente a la familia de las
montmorillonitas, ayuda a prevenir este riesgo. La crianza sobre
lias al final de la fermentacion alcohélica disminuye la
inestabilidad proteica de los vinos, pero el uso de benfonita
sigue siendo el Gnico tratamiento efectivo para la eliminacién de
proteinas.

Las proteinas, macromoléculas compuestas de aminodcidos,
estdn cargadas positivamente al pH del vino. Interactuaran con
la bentonita que, cuando estd en suspension, tfiene carga
negativa para formar un floculo. Estas nuevas particulas tienen
una densidad mds alta que el vino y precipitan, esta
sedimentacion conduce a la clarificacion de los vinos.

Se utilizan varias pruebas de laboratorio para evaluar, antes del
embotellado, el riesgo de una quiebra proteica. La prueba del
calor, lo mds extendida, consiste en medir la diferencia de
turbidez después de calentar el vino a 80 °C durante 30
minutos. El vino es estable si la diferencia antes y después de
calentar es menor de 2 NTU.

+ DESPROTEINIZANTE

Desde un punto de vista prdctico, cuanta mds capacidad tiene
la bentonita de hincharse en agua, mads eficaz serd en la
eliminacion de las profeinas. Hay diferentes bentonitas
disponibles en el mercado:

-Bentonita sddica, el cation intercambiable mayoritario es el
sodio, altamente reactivo, con alto poder de hinchado y de
adsorcion de proteinas

-Bentonita cdlcica, el catidn intercambiable mayoritario es el
calcio, tiene una capacidad de hinchado y de adsorcion mas
baja, pero la compactacion de las lias es muy efectiva.

Para mejorar sus propiedades de adsorcion, estas bentonitas,
inicialmente las cdlcicas, se someten a una activacion por
carbonato de sodio o hidréxido de sodio, enfonces obtenemos
bentonitas cdlcico-sodicas o sodicas activadas (dependiendo
de la proporcion de sodio y calcio), muy reactivas y con
una capacidad de hinchado muy alfa. Su actividad es
igual o mayor que las bentonitas de sodio, pero menos
estable con el tiempo

Z10c

BENTONITA SODICA ACTIVA CON ALTO PODER DESPROTEINIZANTE

El tamaiio de las particulas de BENTOSTAB GRANULES le da una capacidad de hinchado éptima en
agua y una buena capacidad para arrastrar particulas. Dado su alto poder desproteinizante,
BENTOSTAB GRANULES es eficaz a dosis bajas. Su forma granulada permite una gran facilidad de
uso. BENTOSTAB GRANULES ha sido seleccionada por su capacidad para preservar las caracteristicas
organolépticas y sensoriales de mostos y vinos.

@'9C

BENTONITA GRANULADA DE GRAN PODER DE DESPROTEINIZACION
Indicada para variedades terpénicas con alto contenido en proteinas. Disminuye considerablemente

la dosis a aplicar.

#z1oc CEEY
BENTONITA SODICA ACTIVADA CON BUEN PODER DESPROTEINIZANTE
Esta bentonita, en forma de polvo, tiene caracteristicas similares a BENTOSTAB GRANULES.

+ CLARIFIANTE

] e[oll NOVEDAD
BENTONITA SODICA ACTIVA, FORMULACION EN POLVO, ESPECIFICA PARA LA FLOTACION

BENT'UP, bentonita seleccionada, muestra excelentes capacidades para mejorar la clarificacién del
mosto y permite una buena compactacién del sombrero, permitiendo un buen rendimiento de mosto
durante el trasiego. Elimina las proteinas sensibles al calor. Su uso es altamente recomendado si se
usa carbdn, ya que elimina todas las particulas de carbén en suspension.

Z10c

BENTONITA SODICO-CALCICA NATURAL, NO ACTIVA, ESPECIFICA PARA LA CLARIFICACION DE
MOSTOS Y VINOS. PERMITIDA EN VINOS ECOLOGICOS EN UE Y NOP.

Su forma granulada garantiza una dispersion muy efectiva. INOBENT NAT tiene una muy buena
actividad de clarificacion y compactacion de las lias. INOBENT NAT interact(ia con proteinas y
permite una excelente estabilizacién coloidal de los vinos blancos y rosados.



[Para floiacién)

J 1L

(Proteina de guisante) (Quitosano) (Bentonita)
Alternativa a la gelating, Optimiza la frescura Elimina fracciones de proteinas
Disponible en formulacién aromdtica. Alternativa a y particulas en suspension.
liquida la gelafina Usar en combinacion con Qi UP
0 Inofine V

en condiciones dificiles

[Para desfcmgado]

(Bentonita, pvpp y proteina de

(Proteina de guisante)

(Proteina de

guisante) > , guisante)
Disponible en Protecmonlgi)gzj%sg%snsenmbles d Alternativa a la
formulacién p i6n del o " gelatina.
liquida revencion def envejecimiento Disponible en
atipico de los vinos blancos. 9
P b formulacion
Reduccion del color marrdn de liquida

los vinos oxidados. Reduccion
significativa en los fenémenos de
pinking.

OPCIONAL

(Carbon, preteina de guisante y
bentonita)
Para reducir el color de mostos
alterados U oxidados.
Formulacion liquida.

(Bentonita, pvpp, proteina de
guisante, quitosano y celulosa)
Tratamiento preventivo de la
oxidacién de mostos y de vinos
blancos y rosados. Alternativa
eficaz y econémica



TANINOS

7



( TANINOS HIDROLIZABLES

( TANINOS CONDENSADOS
§ (proantocianidicos)

J

]
)

-

) )

-

ELAGICOS

QUEBRACHO

N N

GALICOS UVA

) (
) (

CASTANO

TARA - GALES - Refuerza la estructura - Estabilizacion de la

- Clarificacién/encolado por

combinacién con las colas
protfeicas.

ROBLE

—> Participan en la expresion
aromdtica y la redondez
de los vinos.

- Protegen frente a los
fendmenos oxidativos.

sustancia colorante por
condensacion de los
antocianos.

polifendlica aportando

> Parficipan en lo volumen y redondez.

clarificacion de los mostos
y de los vinos blancos.

- Refuerza la aptitud para
Proteccion de los mostos
inhibiendo la actividad
de las enzimas naturales
de oxidacion (Lacasa y
Tirosinasa).

el envejecimiento de los
vinos.

Limitan los sabores de
vino reducido por
combinacion con los
compuestos sulfurosos.

Protegen los mostos y los
vinos blancos de la
oxidacion.



TANINOS

El uso de faninos es una prdctica inmemorial que, abandonada por los endlogos durante varios anos, es una vez mas
una parte integral de nuestros protocolos de vinificacion, desde la fermentacién alcohdlica hasta el embotellado. En
enologia, los datos experimentales de esta prdctica sigue siendo muy pequena. Sin embargo, para comprender el
uso de taninos, el conocimiento de sus propiedades y los intereses enoldgicos siguen siendo esenciales.

Los taninos exdgenos del vino son polifenoles, extraidos de fuentes vegetales variables por naturaleza, provienen de
varias especies botdnicas como la nuez, madera (castano, roble, mimosa, maderas exdticas, quebracho) y uvas.
Pertenecen a varias familias:

« Taninos eldgicos o “Elagitaninos” y taninos gdlicos o “Galotaninos” que pertenecen a la familia de taninos
hidrolizables, en presencia de dcido y calor, conducen a la formacion de Geido eldgico o gdlico.

« Taninos proantocianidicos que pertenecen a la familia de taninos condensados.

Sus propiedades enoldgicas dependen de su configuracion o estructura quimica. Por lo tanto, la eleccion de esta
herramienta enoldgica se decide dependiendo del objetivo, la naturaleza del mosto o vino a fratar y su momento de
incorporacion. El uso de taninos en vino modifica las caracteristicas sensoriales y gustativas de los vinos y presenta
madltiples funcionalidades:

« Estructura

« Antioxidante y antioxiddsico (consumidor de 02 )

« Estabilizador de color (limita la degradacion oxidativa de las anfocianinas) ayuda a la copigmentacion

« Elimina los gustos reducidos.

« Coadyudante de clarificacion ya que los taninos interactian con las proteinas y el floculo formado
precipita

Origen botdnico sindnimo de caracteristica enolégica

Coadyuvante Estabilizacion de Estructura

< color it ;
clarificacion & Complejidad Potencial redox

CRIANZA PRE-EMBOTELLADO

Dosis de empleo Dosis de empleo
indicativa : CARACTERISTICAS DELVINO indicativa :
10a40g/hL 1abdg/hL

TANINOS



TANINOS PARA LA VINIFICACION DE VINOS BLANCOS

& MANN BOUQUET B19 Z1oc (kg )

MEZCLA DE LEVADURA INACTIVA CON ELEVADA CANTIDAD DE MANOPROTEINAS Y GLUTATION CON TANINOS

CONDENSADOS EXTRAIDOS DE MADERA DE MIMOSA

- Adecuado para vinos blancos y rosados, aporta al vino plenitud y dulzor

- Optimo poder antioxidante gracias al glutatién ;

- Delicadas notas florales y de fruta blanca ;

- Ayuda a que el vino mantenga sus propias caracteristicas organolépticas en el tiempo, gracias a las manoproteinas
(coloides protectores)

€ TANIN BOUQUET B45 #loc o
MEZCLA DE TANINOS CONDENSADOS EXTRAIDOS DE MADERA DE CITRICOS

1/ Adecuado para vinos blancos y rosados, expresa nofas citricas (limén, lima...) ;

2/ Tanino con fuerte poder antioxidante (como el tanino de agallas) ;

3/ Combate las notas vegetales ;

4/ Ayuda a que el vino se exprese antes y mantenga sus propias caracteristicas organolépticas en el tiempo ;
5/ Frescura en boca.

& BOUQUET B49 @ZloC Tkg

MEZCLA DE TANINOS DE ACACIA, GALICOS Y PAREDES CELULARES RICAS EN GLUTATION :

1/ Adecuado para vinos blancos y rosados, expresa notas f orales ;

2/ Tanino con fuerte poder antioxidante ;

3/ Combate las notas vegetales ;

4/ Ayuda a que el vino se exprese antes y mantenga sus propias caracteristicas organolépticas en el tiempo ;
5/ Dulzor y complejidad en boca.

€ TANIN CRISTALLIN camivo ciucoy @#10C (T ) (Bko ) (T25% )
PARA UNA CONSERVACION MEJORADA.

TANIN CRISTALLIN es una formulacién que confiere refinamiento y estructura a los vinos blancos sin aportar
astringencia.

Protege los mostos de las oxidaciones naturales inhibiendo la actividad de lactasa y tirosinasa.

Elimina la turbidez proteica precipitando las proteinas inestables durante el desfangado de los mostos.

Refuerza el poder antioxidante del SO2 y completa su efecto antiséptico. Se ha formulado con un formato granulado para
facilitar su uso.

€ ESSENTIAL ANTIOXIDANT #Z1oC The

EXTRACTO DE TANINO DE AGALLAS DE ROBLE, DE EXCELENTE POTENCIAL ANTIOXIDANTE.

Tanino extremadamente puro, con gran riqueza tanica. Inhibe las actividades enzimdticas responsables de la oxidacion
de mostos de cosechas alteradas por Botrytis.

No da ningn amargor, ni astringencia a las dosis recomendadas.

DE LOS TANINOS

Estos resultados destacan la capacidad
antioxidante de los polifenoles, extraidos
de diferentes origenes botdnicos.
Essential Antioxidant demuestra ser el
tanino mds antioxidante con una carga
anddica cercana a 8 pC. Es el tanino
mds facilmente oxidable y, por lo fanto,
el mds reactivo con respecto a las
oxidaciones en los vinos.

Los taninos de uva y roble tostado fienen
una menor capacidad antioxidante.

J PROPIEDADES ANTIOXIDANTES

TANINOS




TANINOS PARA LA VINIFICACION DE VINOS TINTOS

& MANN BOUQUET R16 #loc T
CORTEZAS DE LEVADURA CON ELEVADO CONTENIDO DE MANOPROTEINAS, TANINOS DE ROBLE Y DE PEPITAS DE
UVA

1/ Adecuado para vinos tintos y rosados, aporta al vino plenitud y dulzor ;

2/ Los taninos eldgicos y de pepitas contribuyen a la estabilizacién del color y aportan notas especiadas ;

3/ Combate las notas vegetales ;

4/ Ayuda a que el vino mantenga sus propias caracteristicas organolépticas en el tiempo, gracias a las manoproteinas

(coloides protectores)

€ TANIN BOUQUET R36 @loc T
MEZCLA DE TANINOS CONDENSADOS EXTRAIDOS DE MADERA DE ESPECIES FRUCTIFERAS DE FRUTO ROJO
(CEREZO)

1/ Adecuado para vinos tintos y rosados, expresa notas de fruta roja (cereza, guinda, fresa...);

2/ Tanino pro-antocianidico, ayuda a estabilizar el color (tanto como el quebracho) ;

3/ Combate las notas vegetales ;

4/ Ayuda a que el vino se exprese antes y mantenga sus propias caracteristicas orgenolépticas en el tiempo ;
5/ Afrutado en boca

3 PROPUESTA DE PRESTACION
9 VOLUTAN c100% uva : HotLeso v pepitay @ 1OC  pe sorupitizacion 00 6 (500mL ) (1L ) (5L

PARA UNOS VINOS MAS ARMONIOSOS, MEJORANDO A SU VEZ LA APTITUD PARA EL ENVEJECIMIENTO.

VOLUTAN es un tanino extraido exclusivamente de uvas.
Permite compensar el déficit polifendlico del vino aportando equilibrio, estructura y redondez.
Refuerza la aptitud de los vinos para el envejecimiento protegiéndolos frente a los fenémenos oxidativos.

& FULLCOLOR #toc (10kg)

MEZCLA ESPECIFICA A BASE DE TANINO PROANTOCIANIDICO, TANINO ELAGICO Y POLISACARIDOS DE
LEVADURA PARA LA ESTABILIZACION DE COLOR.

. FULLCOLOR, es una mezcla a base de tanino proantocianidico y tanino eldgico con un alto contenido de
polisacdridos de levadura (manoproteinas).

. 100% natural, utilizado en fermentacion para aumentar la estabilidad del color y reducir la astringencia,
aumentando el cuerpo y la estructura del vino.

. En el proceso de maceracion de las uvas, protege a la materia colorante de la oxidacién, ya que es
aceptor de oxigeno.

. Reacciona inmediatamente con los antocianos extraidos, formando compuestos estables.

. Los polisacdridos (manoproteinas) ayudan a evitar la precipitacién de los compuestos recién formados,
productores de color.

. Tiene accién antioxiddsica, inhibiéndo la lacasa y tirosinasa, en uvas atacadas por botrytis.
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9 TANIN SR (100% PROANTOCIANIDICO) @IOC 5kg 15 kg

PARA LA ESTABILIZACION DE LA MATERIA COLORANTE.

TANIN SR es una formulacion de taninos 100 % proantocianidicos dirigida a estabilizar el color.

Estabiliza de manera duradera la sustancia colorante por la formacion de enlaces covalentes con los antocianos, pero
también por fendmenos de copigmentacion.

Protege los mostos inhibiendo la actividad de las enzimas naturales de oxidacién (Lacasa y Tirosinasa).

&TANIN SR COLOR ZI0C (10kg)

TANINO PROANTOCIANIDINICO, A BASE DE QUEBRACHO Y TANINO DE UVA. PARA LA ESTABILIZACION DEL
COLOR DE LOS VINOS.

. Permite la estabilizacion permanente de la materia colorante, a través de la formacién de enlaces
covalentes con los antocianos.

. Aporta a los vinos, intensidad, estructura y redondez, sin aporte de amargor. Permite compensar el déficit
polifenélico del vino

. Refuerza la aptitud de los vinos para el envejecimiento, protegiéndolos de los fenémenos oxidativos.

9 TANIN SR TERROIR (proantocioanipico E HiDROLIZABLE) @IOC (1kg | [ 5k | [ 25kg |_

PARA LOS VINOS JOVENES O DE GUARDA QUE PRESENTAN UN DEFICIT ESTRUCTURAL.

TANIN SR TERROIR estd especificamente formulado para combinar los efectos de los taninos proantocianidicos (uvas
y quebracho) e hidrolizables sin aporte de amargor.

Mejora la estructura de los vinos actuando en el paso por boca. Permite compensar el déficit polifendlico del vino
aportando equilibrio, estructura y redondez.

Refuerza la aptitud de los vinos para el envejecimiento protegiéndolos de los fendmenos oxidativos.

CLARIFICACIONDE VINOS BLANCOS

9 TANIN TC ¢anino eLicico exTRAIDO DEL CASTANO) #10C (ko) [25kg)
PARA FACILITAR EL ENCOLADO.

TANIN TC ha sido seleccionado por su eficacia para formar complejos de taninos de proteinas desempefiando un papel
antioxidante. El tanino forma un complejo con el clarificante y arrastra al depositarse las particulas que enturbian el
vino. Completa el poder antioxidante del SO2.

CRIANZA DE VINOS BLANCOS Y TINTOS

€ TANIFASE ELEVAGE osiry #10C o

LA OPINION
PARA REALZAR LA EXPRESION AROMATICAY LA REDONDEZ DE LOS VINOS DE LOS USUARIOS
PROTEGIENDOLOS FRENTE A LOS FENOMENO OXIDATIVOS. «Producto EXCELENTE
TANIFASE ELEVAGE es un fanino de roble de alfa calidad. L0
Mejora con elegancia la estructura, la longitud y la expresion aromdtica de los y revelando los aromas»

vinos. Regula los fendmenos de dxido-reduccion durante la crianza en barricas y
durante una micro-oxigenacion.

TANINOS




TANINOS PRE-EMBOTELLADO

€ ESSENTIAL PEP #loc (5009

Tanino enologico extraido sobretodo de semilla de uva pero con piel de uva y tanino de madera exética. Fuerte poder
antioxidante y de co-pigmentacion, da estructura y notas especiadas. Se utiliza en fermentacion, envejecimiento y pre-
embotellado al menos 48h antes de microfiltracion final.

Para los vinos finfos, blancos y rosados.

Dosificacion1-20g/hl

& ESSENTIAL PEL #10C (5009)

Tanino enoldgico extraido sobretodo de la piel de uva blanca, tara y de madera Exética. Antioxidante fuerte y
estabilizador del color. Da frescura y la longitud. Se utiliza en fermentacion, envejecimiento y pre-embotellado al
menos 48h antes de microfiltracion final. Para los vinos tintos, blancos y rosados.

Dosifi cacién 1-20 g / hl

&) ESSENTIAL OAK SWEET @loc (5009)

Mezcla de taninos de roble fostado. Aumenta las notas de vainilla, caramelo, coco. Aporta dulzura y
redondez. Utilizado en pre-embotellado al menos 48h antes de microfiltracion final.

Para los vinos finfos, blancos y rosados.

Dosificacion1-30g/hl

& ESSENTIAL OAK STRONG #1oC (2509 )

Mezcla de taninos de roble tostado. Aumenta las notas de tabaco y regaliz. Impacto organoléptico fuerte en la boca 'y
la nariz. Utilizado en pre-embotellado al menos 48h antes de microfiltracion final.
Para los vinos tintos estructurados (por ejemplo, Syrah).

Dosificacién 1-30 g / hlL

€ ESSENTIAL OAK BARREL #1oc (5009)

Tanino de roble tostado. Aumenta las notas de vainilla, coco, cappuccino. Impacto organoléptico fuerte en la boca y la
nariz. Utilizado en pre-embotellado al menos 48h antes de microfiltracion final.
Para blanco y tinto.

Dosificacion 1-30 g / hlL

€ ESSENTIAL FRESH #1oc (5009 )

El tanino extraido de la madera de las Especies exdticas. Mezcla de taninos condensados. Aumenta la nota balsdmica.
Aumenta la frescura, aviva los vinos viejos y oxidados. Se puede utilizar en el Envejecimiento o antes pre-embotellado
al menos 48h antes de microfiltracion final.

Para los vinos blancos sobretodo pero también por tintos y rosados.
Dosificacion1-30g/hL
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@ESSENTIAL OAK PROGRESS #loc (500¢)

Mezcla de taninos condensados y taninos de roble. Aumenta la suavidad y redondez. Ligera nota afrutado y de
vainilla. Se puede utilizar durante el envejecimiento.
Para los vinos tintos, blancos y rosados.

Dosificacion 1-30 g / hl

© ESSENTIAL PASSION 7Zioc (5009)

Tanino de cerezo. Aumenta las notas de frutas rojas. Da suavidad y dulzor en la boca. Se puede utilizar

durante el envejecimiento. Para los vinos tintos y rosados.
Dosificacion 1-30 g / hL

& ESSENTIAL FREE OFF #1oC (5009)

Taninos de roble no tostado capaz de fijar mercaptanos y combatir los aromas de reduccion.
Aumentar la estructura. Puede ser utilizado durante el envejecimiento (remontado o trasiego). Para los vinos

tintos, blancos y rosados.
Dosiflcacion 0,5-20 g / hL

€& ESSENTIAL FREE VEGG #Z10C (500¢)

El tanino extraido de la madera de las especies exdticas. Capaz de cubrir y reducir la sensacion de vegetal. Aumentar
la dulzura. Se puede utilizar durante el envejecimiento
Para los vinos tintos, blancos y rosados.

Dosificacion 2-40 g / hL

€ PRIVILEGE BLUE #Ioc (2500)

Tanino enolégico extraido de la madera de roble americano tostado. Aumenta las notas de cacao, chocolate, moka.
Estructura y longitud. Utilizado en pre-embotellado al menos 48h antes de microfiltracion final.
Para los vinos finfos y blancos.

Dosificacion 2-30 g / hl

€ PRIVILEGE NOIR #loc (250 )

Tanino enoldgico extraido de la madera de roble francés tostado. Aumenta las notas de fruta roja. Dulzura
y elegancia. Utilizado en pre-embotellado al menos 48h antes de microfiltracion final.
Para los vinos finfos y rosados.

Dosificacién 2-30 g / hi
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PRODUCTOS DE
ENCOLADO
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L

as colas son productos basados en
proteinas que incorporamos al vino para
flocular, es decir, aglomerarse con las
particulas inestables o en suspension.
Cuando las particulas formadas tfiene un
tamado suficiente, sedimentan con rapidez,

de este modo, el encolado de los mostos

y de los vinos permite mejorar su
limpidez, brillo, eficacia  de filtrado,
estabilidad coloidal, estabilidad

microbiol6gica y sus resultados de cata:

Para mejorar el brillo, la limpidez y la efi
cacia de filtrado

El encolado permite eliminar las
particulas en suspension responsables de
la turbidez.

La eficacia de filtrado de un vino es

su capacidad para ser filtrado.
Depende  principalmente de [o}
naturaleza  de  las particulas en
suspension; para  ello, calculamos
el volumen maximo en el
colmatado o el Vmdx que permiten dar
una indicacion de la eficacia de
filtrado de los vinos y asi anticipar los
soportes  filtrantes a ufilizar 'y el

rendimiento del ciclo de filtracion.

Para una mayor estabilidad en el tiempo

La estabilidad de un vino es resultado de la
persistencia de la limpidez y de la ausencia de
depbsito tras el embotellado.

El encolado elimina las particulas responsables
de la turbidez o susceptibles de producirla,
como la materia  colorante,  algunos
polisacdridos y parte de los metales
potencialmente presentes. En el caso concreto
de los vinos blancos y rosados, el encolado
permite inhibir el riesgo de quiebra proteica, una
de las principales causas de turbidez en estos
vinos.

Para refinar las caracteristicas sensoriales

Ademds del aspecto visual, el encolado
permite fijar una parte de los taninos
responsables de la astringencia y del

amargor y favorece la limpidez y la delicadeza
de la expresion aromatica.

El encolado es una etapa importante que
necesita realizar ensayos preliminares en
laboratorio para elegir la cola mads adecuada
y la dosis dptima.
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PRODUCTOS DE
ENCOLADO

+ Extracto proteico de levadura (EPL)+

Protelnas exfraldas del citoplasma de la levadura (Saccharomyces cerevisioe), cuidadosamente
seleccionadas y purificadas, indicadas para la clarificacion de vinos blancos, rosados y fintos.

Optimas
propledades
clarificantes -

y estabilizantes. "‘
Concentracion proteica
(90 %) de alto peso

molecular (superior a 15 ~
kDa) y carga eléctrica (\
especifica

& FYNEO 7loc

induce
una rapida
sedimentacién

se presenta en

forma granular

para tacilitar su
dispersion

disminuye la
astingencla y

el amargor

1 kg

NUEVA ALTERNATIVA DESTINADA A LA CLARIFICACION DE VINOS BLANCOS, ROSADOS Y TINTOS. EXTRACTO

PROTEICO GRANULADO DE LEVADURA, NO CONTIENE NINGUN COMPUESTO ALERGENO DE ACUERDO CON

LAS DISPOSICIONES DE LA DIRECTIVA EUROPEA 2007/68/CE.

La vida del vino estd infimamente ligada a la de la levadura y la levadura extiende su accidn beneficiosa en el
afinamiento y clarificacion de los vinos gracias a un agente profundamente innovador y al mismo fiempo
respetuosa de una prdctica sana y natural elaboracion del vino. FYNEO es un extracto proteico de la levadura,
desarrollado a través de una blasqueda de varios afios en colaboracion con Richard Marchal de Laboratorio de
Enologia y Quimica Aplicada de la Universidad de Reims en el Champagne-Ardenne (Francia, tanto en término de
aplicacién, como en términos de procesos de produccion. Las proteinas extraidas de la levadura tienen una alta

concentracion y un peso molecular importante(mayor que 15 kDa que dan excelentes propiedades en términos de
clarificacién. FYNEO posee una fuerte capacidad de clarificacion y permite una sedimentacion rapida. FYNEO Afina

los vinos mediante la eliminacidn de las notas duras y amargas, preservando al mismo tiempo las cualidades

aromdticas del mismo. FYNEO se presenta en forma de granulos con el fin de facilitar la dispersion.

Los extractos proteicos de levadura (EPLtiene una masa molecular y una carga eléctrica especificas que permiten
una excelente floculacion con materiales coloidales del vino con el fin de aclarar y estabilizarlo. EI codex enoldgico

internacional indica las siguientes caracteristicas: EPL debe tener un contenido de proteina al menos igual a un

extracto seco de 50% y 50% de estas proteinas debe tener un peso molecular mayor que 15 kDa.

PRODUCTOS DE ENCOLADO



COLAS DE PESCADO O ICTIOCOLAS

Las ictiocolas son los clarificantes mas efectivos para los vinos blancos y rosados de calidad puesto que son muy
delicadas y no requieren la presencia de taninos para actuar. Estas colas aportan un brillo significativo y
mejoran de manera importante la limpidez, al tiempo que refinan las caracteristicas sensoriales del vino.

© CRISTALLINE #10C powvo (Tkg | [27kg | Liauo (T (5L (T00)

CRISTALLINE es una cola de pescado de alta pureza que elimina por floculacion lenta las particulas mas finas en
suspension, las cuales sedimentan rdpidamente.

CRISTALLINE se presenta en forma de polvo o de liquido para facilitar el uso.

Aporta una exquisita precision a los aromas, al tiempo que aplaca la vivacidad en boca de ciertos vinos.

| COLAS DE GELATINA

La gelatina se combina con la albdmina'y los taninos contenidos en el vino, para hacer asf flocular las sustancias
coloidales que enturbian el vino o susceptibles de enturbiarlo. También suavizan los vinos ricos en compuestos
fendlicos.

& GEL UP 7Zlo¢ (25

Gelatina granulada 120 ° Bloom de disolucion en agua caliente, gelatina de alto poder de adsorcion de polifenoles y
catequinas. Especialmente indicada para clarificaciones de mostos blancos y rosados en flotacién, a dosis muy bajas
provoca una rdpida unién con distintos compuestos de mostos y frabaja sinérgicamente con la bentonita y sol de silice
haciendo particulas groseras muy susceptibles de eliminar turbidez, aumentado la limpidez del mosto.

QCOLHNE @'oC POLVO | Tkg | [ 25kg | LiQuibo [ TL | [ 5L || 23kg

COLFINE es una gelatina de origen porcino hidrolizada destinada al encolado de los vinos tintos.
Se caracteriza por una elevada cantidad de cargas de superficie que le permite interactuar con sustancias coloidales.

COLFINE se utiliza para:

- estabilizar el estado coloidal eliminando las particulas en suspension,

- poner en valor el potencial organoléptico eliminando los taninos responsables de las cualidades astringentes,
- aportar redondez y suavidad.

COLFINE se recomienda para los vinos tintos, jovenes y tdnicos y los vinos de prensa para refinar la estructura
polifendlica.

PRODUCTOS DE ENCOLADO
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I a goma ardbiga es un exudado de savia Esta estructura molecular le confiere propiedades

descendente solidificada. Se puede destacadas

amalgamar de forma natural o por incision - |a estabilizacién del color ralentizando los

en el fronco y en el pie de los drboles de la fenémenos de polimerizacion y la

familia de las mimosdceas (acacias). precipitacion de la materia colorante,
Se recolecta => una estabilizacion mejorada de las
principalmente en precipitaciones fdrficas,
Africa sahariana. La |la prevencion de las quiebras metdlicas
goma ar@piga es una evitando la floculacién de los complejos
molécula clpricos y/o férricos, una mejora sensorial de

Fu?rl}lifsigggglr?clc?gn MUY |os vinos, aportando una sensacion de
redondez y de equilibrio en boca, protegiendo

galactosay arabinosa : .
con una pequefia al mismo tiempo los aromas.

fraccion proteica.
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GOMAS ARABIGAS

€& oRIGEN

La goma ardbiga es un exudado de savia solidificado. Puede
acumularse de forma natural o por incisién y derrame por el

fronco y al pie de arboles de la familia de las mimoséceas

(acacias).

Se recolecta principalmente en Africa sahariana.

La goma ardbiga es, en esencia, un polisacdrido muy

ramificado rico en galactosa y arabinosa con una pequena

fraccién proteica.

CH,OH

o 5 OH OH
o
OH ©
OH OH OH o
OH OH

CH,OH p

€ PRINCIPIO DE ACCIGN SOBRE EL VINO

La goma ardébiga actda principalmente como
coloide protector que impide la precipitacion de
las particulas en suspension. En efecto, tiene la
propiedad de favorecer la dispersion y la
suspension de las particulas coloidales creando
alrededor de éstas una red que les impide
aglomerarse.

Coloides inestables

® ®
inicialmente cargadas @ ® @
®e ®

positivamente \L

Inestabilidad natural
Pérdida de cargas

Proteccion coloidal
mediante la goma

Aglomeracion ardbiga
VINO TURBIO @ é E_,.
® oo &
@ . @ ©
®
Aumento de las Cargas negativas estables
aglomeraciones que se reactivan

Turbideces coloidales Sin aglomeracion

(quiebras o precipitaciones) VINO LIMPIDO
.2 @
&0 D% @

@ Coloides inestables

ESTABILIZACION

9 EFECTOS SOBRE LOS VINOS

Existen dos grandes familias de gomas ardbigas: las
gomas ardbigas estabilizantes y las gomas ardbigas
envolventes, y cada una tiene propiedades
destacables.

ESTABILIZANTES

Total Stab Inogum 300
Ready Gum 20

Proteccion contra las precipitaciones

« Metdlicas (quiebras férricas y clpricas)
» Tartdricas, por refuerzo del dcido
metatartdrico

Mantenimiento en suspension de las
moléculas susceptibles de flocular (después
del descorchado para los vinos espumosos)

ENVOLVENTES

Ready Gum Premium

Estabilizacion de la materia colorante
Disminucién de la astringencia

Aumento del volumen, de la redondez y
suavidad en boca: mejora sensorial de los
vinos.



ESTABILIZACION DE LOS VINOS FRENTE A

LAS PRECIPITACIONES TARTARICAS

Una de las mayores inestabilidades en los
vinos embotellados es la de las sales tartdricas:
bitartrato de potasio (THK) y tartrato de calcio (TCa).
Esta inestabilidad se explica por su débil solubilidad
en el vino, que aumenta con las bajas temperaturas.
La presencia de cristales en las botellas, mal recibida
por los consumidores, implica que la estabilizacion
de los vinos respecto a estas precipitaciones es un
punto critico e ineludible. Y lo es adn mads en la
elaboracién de vinos espumosos donde existe el
riesgo de acumulacion en la planta de produccion o
en casa de los consumidores.

Diversos métodos fisicos sustractivos
(estabulacion larga, estabilizacion en continuo,
intercambio de iones, electrodidlisis...) o aditivos
(carboximetilcelulosa, dcido metatartdrico,
manoproteinas...) permiten resolver el
problema. La diversidad de los métodos deja
capacidad al elaborador para decidir la técnica que
mejor se adapta a su proceso de elaboracion y sus
objetivos-productos.

El bitartrato de potasio es la sal monopotdsica
del dcido tartdrico. Sus cristales se forman
en las paredes de las cubas de fermentacion
0 en las ba ricas de crianza del vino. Puede
utilizarse como catalizador de cristalizacion
(crémor tdartaro) para la estabilizacion tartdrica
de los vinos dando inicio a la formacién de los
cristales de bitartrato de potasio; acelera asi la
formacion y la sedimentacion de los cristales endégenos.

En este marco, las gomas ardbigas tienen su lugar
como coloide profector. La floculacién de
un coloide en el vino se produce por
la aglomeracion progresiva de sus particulas
(muy pequenas y dispersas al principio) en el
seno del liquido. EI vino con origen limpido
se enturbia progresivamente  hasta  que las
particulas alcanzan un tamafo suficiente que
hace que se precipiten al fondo del recipiente.
El' mecanismo propuesto con la adicién de la
goma ardbiga es impedir el aumento de los
primeros ndcleos de bitartrato de potasio y
permitir asi conservar estos complejos bajo una
forma «disuelta.

ESTABILIZACION DE LOS VINOS FRENTE A
LA MATERIA COLORANTE

El color rojo de los vinos viene
principalmentede los antocianos,
moléculas con carga positiva en
el pH del vino. Laestabilidad del
colores el resultado de una
combinacién compleja entre estos
antocianos y los taninos (complejos
covalentes 0 no con presencia de
polisacdridos, es decir, proteinas).
Como cualquier reaccién de
equilibrio, esta es moadificable en
funcién de elementos externos
(frio, aireacion y fiempo).

Las gomas ardbigas forman parte
de las herramientas que permiten
estabilizar con eficacia las materias
colorantes. Aunque los mecanismos
concretos no estdn del todo claros, se
admite que las gomas ardbigas —

- por sus PROPIEDADES hidrofilas y
complejantes respecto a los taninos
- son capaces de dejar en un estado
metaestable los complejos taninos/
anfocianos de forma muy eficaz.

En este ejemplo, la presencia de color en solucién demuestra
la eficacia de Ready Gum para confrarrestar la precipitacion del
color (desde el 2° tubo partiendo desde la izquierda, es decir, a

una dosis de 15 mg/l, el color es visible en tfodo el fubo).

PRUEBA DE EFICACIA tTesﬁgo no tratado (precipitacién del «color») seguidﬂ

de Ready Gum Premium a 15, 30 y 50 mg/I
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PROPIEDADES ENVOLVENTES

DE LAS GOMAS ARABIGAS

Ademds de su papel protector, el efecto positivo de la presencia de las gomas ardbigas en las cualidades
organolépticas del vino se ha puesto de manifiesto en varias degustaciones. Las gomas ardbigas
envolventes tienen la propiedad de aumentar la sensacién de redondez y de disminuir la astringencia.

La astringencia designa la sensacion de sequedad, de aspereza y de rugosidad en boca. Esta impresion viene
directamente de la presencia de taninos condensados del vino que reaccionan con las proteinas bucales de
la saliva. La asfringencia provoca una reafirmacion de los tejidos y una disminucion de las secreciones.

La presencia de polisacdridos en la estructura de las gomas ardbigas limita la formacién de complejos
taninos-proteinas insolubles ya que presentan una gran afinidad para los taninos y pueden encapsular a
estos (ltimos para asi disociar los complejos taninos-proteinas o evitar que se formen:

Complejo PROPIEDADES Formacion de complejos coloidales PROPIEDADES
taninos/proteinas SECANTES taninos/polisacdridos ENVOLVENTES

Por su gran @ rroina A Taninos
afinidad con los
taninos, los polisacdridos
de la goma ardbiga envolverdn

a los taninos, disminuyendo asi
la sensacion de sequedad y
de rugosidad y anadiendo
redondez y untuosidad en
boca.
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Z10C

ES UN POLISACARIDO PURIFICADO, DE ORIGEN NATURAL EXTRAIDO DE LA RESINA DE ACACIA DE
LA VARIEDAD SEYAL DEXTROGIRA. PROPIEDADES ESTABILIZANTES

AYUDA A LA ESTABILIDAD TARTARICA.

Goma ardbiga de gran pureza, que confiere un alto poder de coloide protector, rodeando los pequefios
cristales de tartrato, impidiendo su crecimiento y consecuentemente su precipitacion.
MICROFILTRABLE.

Totalmente hidrolizada, con lo cual no colmata los cartuchos, incluso los de 0.45 micras.

AUMENTA EL VOLUMEN EN BOCA Y EL EQUILIBRIO DE SABORES.

Gracias a su elevado contenido en polisacdridos, tiene un efecto estructurante que aumenta el volumen
en boca, a la vez que equilibran la acidez y el exceso de amargor en los vinos.

71 oo

ES UN POLISACARIDO PURIFICADO, DE ORIGEN NATURAL EXTRAIDO DE LA RESINA DE ACACIA DE
LA VARIEDAD SENEGAL (VEREK O KORDOFAN) LEVOGIRA. PROPIEDADES ENVOLVENTES

ESTABILIZA EL COLOR.

READY GUM PREMIUM, tiene funcién de coloide protector, sobre metales como hierro y cobre, ademds
de materia colorante y coloides, impidiendo que se puedan agregar y de esta forma , se asegura la
estabilidad fisica del vino en el tiempo.

MICROFILTRABLE.

Es la Gnica goma ardbiga senegal microfiltrable del mercado, incluso por cartuchos de 0,45 micras.
Supone una gran ventaja a la hora de elaborar y aplicar al producto.

CONFIERE VOLUMEN, ESTRUCTURA'Y DULZOR EN BOCA.

La estructura polisacdrida de READY GUM PREMIUM, confiere al vino un mejor equilibrio, aumentando la
estructura y disminuyendo la astringencia.

Z10C

PREPARACION A BASE DE CARBOXIMETILCELULOSA SODICA Y GOMA ARABIGA, PARA LA
ESTABILIZACION TARTARICA TOTAL DE VINOS BLANCOS.

Cumple con el Cadigo Infernacional de vinos. No proviene de organismos modificados genéticamente.
Se utiliza en la estabilizacion tartarica de los vinos blancos, sobre todo cuando la adicién se hace antes
de la microfiltracién y ademas mejora el vino a nivel organoléptico.

MICROFILTRABLE. Los componentes de TOTAL STAB fueron elegidos para obtener un producto facil de
usar, eficaz y que no da problemas de obstruccion de los filtros. Por estas caracteristicas TOTAL STAB se
puede utilizar 48 horas antes de la microfiltracion final con 0,45p.

TOTAL STAB es una solucién acuosa de goma ardbiga y carboximetilcelulosa hidrolizada. Se utiliza en la
preparacién de vinos blancos, inhibe la formacion y crecimiento de cristales de bitartrato de potasio,
previniendo la aparicion de precipitados en la botella.



La goma de celulosa o carboximetilcelulosa ha sido autorizada desde agosto de

2009 en vinos, pero esta prohibida en fratamientos de vinos rosados desde

diciembre de 2019- E-ste producto derivado de la celulosa, de origen vegetal (de

madera) es muy utilizado en la industria alimentaria como agente aglutinante. En

los vinos, se utiliza para la estibilizacion de los vinos frente a las sales de

bitartrato de potasio. A diferencia del metatartdrico, es estable a lo largo del

tiempo y se sabe que su accion es efectiva como minimo 4 afos. Es muy soluble

en vino, la CMC tiene la propiedad de inhibir la formacién de microcristales de

sales actuando como un coloide protector, impide su crecimiento y la \
precipitacion de las sales tartaricas. . “ \
La adicién de CMC en el vino tinto no se recomienda, interactia con los \
compuestos fendlicos y genera desequilibrios. En el caso del uso en el vino

blanco, debe ser estable proteicamente. El uso de CMC es incompatible con vinos

tratados con lisozima.

Es aconsejable incorporar la CMC 48 horas antes de la filtracion final del

embotellado para evitar riesgos de colmatacion de los cartuchos de

microfiltracion.

La dosis maxima legal permitida es de 100 mg/I.

B10C
INOSTAB MES ES UNA GOMA DE CELULOSA ALTAMENTE PURIFICADA, SOLUBILIZADA AL 5% AL AGUA.

INOSTAB MES permite retrasar la cristalizacion de las sales tartdricas (tartrato de calcio y bitartrato de potasio) al
frenar el crecimiento de cristales.

Su utilizacién durante el tiraje (método tradicional) contribuye a disminuir en forma considerable los riesgos de
perdida de espuma en el momento del degielle.

Su eficacia es muy duradera

Z10C

PREPARACION A BASE DE CARBOXIMETILCELULOSA SODICA Y GOMA ARABIGA, PARA LA ESTABILIZACION
TARTARICA TOTAL DE VINOS BLANCOS.

. Cumple con el Cadigo Internacional de vinos. No proviene de organismos modificados genéticamente.

. Se utiliza en la estabilizacion tartdrica de los vinos blancos, sobre todo cuando la adicién se hace antes de
la microfiliracion y ademds mejora el vino a nivel organoléptico.

. MICROFILTRABLE. Los componentes de TOTAL STAB fueron elegidos para obtener un producto facil de usar,

eficaz y que no da problemas de obstruccion de los filtros. Por estas caracteristicas TOTAL STAB se puede
utilizar 48 horas antes de la microfiltracién final con 0,45p.

. TOTAL STAB es una solucién acuosa de goma ardbiga y carboximetilcelulosa hidrolizada. Se utiliza en la
preparacion de vinos blancos, inhibe la formacion y crecimiento de cristales de bitartrato de potasio,
previniendo la aparicion de precipitados en la botella.

@#1oc
EL ACIDO METATARTRICO PREVIENE LOS RIESGOS DE PRECIPITACIONES TARTRICAS.ACTUA COMO INHIBIDOR DE
CRISTALIZACION RESPECTO AL BITARTRATO DE POTASIO, PERO TAMBIEN AL TARTRATO DE CALCIO.

La incorporacion al vino se realiza antes del embotellado o en el licor de expedicion para los métodos tradicionales.
EL ACIDO METATARTRICO también se ofrece en solucion para facilitar su uso.



&) DUOSTAB @loc (25

DUQSTAB estabiliza por frio y en una sola etapa las 2 sales tdrtricas responsables de la formacién de los cristales en
botella y del apilamiento en el método fradicional: BTK y TCa.

DUOSTAB inicia la formacion de los cristales de bitartrato de potasio y de tartrato de calcio optimizando asi el paso al
frio, sea cual sea el procedimiento elegido (en continuo o por contacto).

riesgos de precipitaciones
cdlcicas en los vinos

probar tras la siembra a 4 g/1 de THK

Determinacion de los > Estabilizacion a -4 °C del vino a

Filtracién rapida

Dosis de calcio KinicialX

Estabilizacion a -4 °C del vino a
probar tras la siembra a 2 g/l de TCa

Filtracién rapida Dosis de calcio Kfinalx

Contenido en Ca Vino estabilizado previcmente a -4 °C
durante 2 dias por siembra con THK

Contenido No es necesario
inicial en Ca estabilizar el vino / TCa

L20% e
L o

>

Conviene estabilizar el vino / TCa

2 dias
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CARBONES

© CLARIMEX MMF 5%)
CARBON ACTIVADO CON EFECTO DECOLORANTE, EN POLVO.

& CLARIMEX HUMEDECIDO (20%0)
CARBON ACTIVADO EN POLVO HUMEDECIDO.
. La principal caracteristica es la gran retencién de color en mostos y vinos blancos y su capacidad de absorcion

de diversas moléculas contaminantes.

9 ENO-ANTICROMOS (20kq)

FORMULACION EN POLVO, CON UN PODER DE DECOLORACION EXCEPCIONAL, ADECUADO PARA EL TRATAMIENTO DE
MOSTOS Y VINOS BLANCOS MANCHADOS O PARDEADOS.

. Carb6n activado de madera de pino marftimo, quimicamente activado con dcido fosférico. Alto nivel de pureza.
Bajo contenido en metales pesados.

& ACTICARBON ENO-H (20kg)

FORMULACION EN POLVO. ACTICARBON ENO-H ES UN CARBON VEGETAL ACTIVADO, ESPECIALMENTE FORMULADO
PARA FLOTACION.

. Su alta humedad mejora su manejo y limita el exceso de polvo al disolverlo.

. Corrige significativamente el color de los mostos y vinos blancos respetando las caracteristicas sensoriales.
Elimina los compuestos fendlicos responsables de los defectos de oxidacion, corrige el exceso de matices
amarillo-naranja.

. Este carbon se puede usar en flotacion. Para eliminar particulas suspendidas, es recomendable combinarlo con
Bent'up.

€& CARBENT A (20%)

FORMULACION EN PELLETS QUE PERMITEN UNA RAPIDA DISOLUCION, DIRECTAMENTE EN VINO.

. Es un producto formulado para retener una alta cantidad de contaminantes y de color en mostos y vinos
Blancos.

CORRECTORES




© EVF- FREE O™ [0k

CARBON ESPECIFICO ADAPTADO A LA DESODORIZACION DE LOS MOSTOS Y VINOS YA SEAN BLANCOS O TINTOS.

. Es un carbén activo vegetal especifico para la absorcion de muchas moléculas desagradables e indeseables,
tales como fenoles, Etil-vinil- fenoles, (Brettanomyces) y otras micotoxinas que pueden ser perjudiciales, para la
salud, tales como la ocrafoxina A (cantidad maxima permitida en el vino bajo EC Reg 1881/2006 2ug / kg).

. NO tiene poder decolorante,

. EVF-FREE es un producto formulado a base de gel de silice y carbdn activo especifico, que ha sido estudiado
cuidadosamente para absorber y por lo tanto reducir el contenido de las moléculas causantes de aromas
desagradables en vinos, con especial atencion a los olores "moho y fendlicos".

€ CHIEMIVALL V-PLUS (1)
CARBON DESODORANTE ACTIVADO EN POLVO PARA EL TRATAMIENTO DE VINOS.

. Carbon activado en polvo de origen vegetal sometido a activacion con vapor.

. Este carb6n es un producto especialmente disefiado para su aplicacion en el sector vinicola siendo su principal

finalidad la eliminacién de diversos olores.

ACTIVIDAD ACTIVIDAD

DECOLORANTE | DESODORANTE | FORMULA | OBSERVACIONES

CLARIMEX MMF POLVO ECONOMICO
CLARIMEX POLVO FACIL DE DISOLVER
HUMEDECIDO HUMEDO NO HACE POLVO
GRAN EFECTIVIDAD
ENO-ANTICROMOS POLVO
SE NECESITA LA MITAD
DE DOSIS
P POLVO )
ACTICARBON ENO-H Y Yk K Kk HUVEDO FLOTACION
ST DISOLUCION
¥k ok - PELLETS DIRECTA EN VINOS
MUY EFECTIVOS PARA
EVF-FREE DESODORANTE Y % % ok POLVO VINIL FENOLES Y
HUMEDAD, MOHO
V-PLUS DESODORANTE * ¥ POLVO ECONOMICO
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PARA COMBATIR LA REDUCCION

L 0s olores de vino reducido son un problema recurrente en enologia y con frecuencia resultan dificiles de
eliminar. A menudo, se describen como, sabor a huevos podridos, col, caucho, ajo, efc.

© SOLUTION 700 #loc (250M0) (5oomL) (TC)[T00)

Solucién a base de sulfato de cobre, de dcido citrico y de anhidrido sulfuroso.
SOLUTION 700 se emplea para la prevencion y el fratamiento de los olores de reduccion en
vinos.

Obligatorio cumplir la normativa en vigor en su region vinicola.

PREPARADOS BIOLOGICOS PARA COMBATIR LA REDUCCION

& NETAROM  #Zloc Thg

PARA ELIMINAR LOS AROMAS DE REDUCCION LIGERA.

Los compuestos parcialmente responsables de los olores de vino reducido tipo

e~ __
-~ NETAROM atrapa el cobre en el vino y los compuestos de olores desagradables de <
R-SH se fijan en él y sedimentan N eTO rom ;

«huevo podrido» responden a la formula general: R-SH. NETAROM es un preparado a

base de levaduras inactivas que permite eliminar el olor de reduccion en vinos

gracias a 2 mecanismos:

- La eliminacién se produce durante el trasiego.

- En menor medida, los compuestos R-SH se asocian a los grupos sulfurosos de i)
NETAROM por oxidacion directa. De este modo, mediante un contacto breve, o

NETAROM permite absorber los diferentes compuestos sulfurosos responsables de =
los derivados de tipo reducido aportando redondez y volumen.

-

& NETAROM EXTRA Zioc kg

PARA ELIMINAR LOS AROMAS DE REDUCCION INTENSA.

NETAROM EXTRA se ufiliza en caso de reduccion intensa. NETAROM EXTRA
presenta la ventaja de ser activo en vinos que presentan defectos de reduccion
importantes. Tombién presenta  la  ventajo  de aportar redondez vy

volumen a los vinos, respetando las  caracteristicas  sensoriales, e
confrariomente a la prdctica del cobre, que deseca y aporta una sensacion
metdlica en el final de boca. Ne‘l‘o rom'
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CORRECTORES DE ACIDEZ

(ACIDIFICACION)

Se autoriza en el mosto y el mosto en fermentacion a la dosis mdaxima legal de 1,5 g/L expresada en dcido tartdrico, en
una sola etapa. También puede realizarse en vinos terminados, en varias etapas, dentro del limite legal de 2.5 g/l
expresado en dcido tartdrico.

Por favor, consulte la legislacién vigente.

€ ACIDO TARTARICO Ztoc Tig

Sdlo el dcido L (+) tartdrico, presente naturalmente en las uvas, es un didcido fuerte. Sigue siendo el dcido mds eficaz en
la modificacion del pH. Se recomienda su uso en el mosto y en la fermentacion alcohélica, para una mejor integracion y
complejidad en boca.
Desde el punto de vista organoléptico, puede proporcionar dureza y sequedad en la boca si se utiliza en altas dosis en
los vinos terminados.

€ ACIDO MALICO DL #loc g

El dcido madlico, presente de forma natural en las uvas, tiene un buen efecto sobre la acidez total. La forma L de este
Geido es consumido por las bacterias lacticas durante la fermentacion maloldctica.

Desde el punto de vista organoléptico, puede proporcionar una sensacion de frescura o verdor segdn la dosis utilizada.
Especialmente en los vinos blancos y rosados.

€ ACIDO LACTICO Zioc Tig

El dcido lactico es un monodcido que tiene un buen efecto en la correccion de la acidez total pero tiene muy poco
impacto en el pH. Desde el punto de vista organoléptico, puede proporcionar una sensacién de suavidad y volumen en
boca.

& ACIDO CITRICO Ztoc Tig

El dcido citrico estd auforizado, en los vinos, hasta 1 g/l. Tiene muy poca influencia sobre el pH, pero su impacto es
significativo desde el punto de vista organoléptico. Ayuda a complejizar el hierro y limita el riesgo de quiebra del mismo
en los vinos.

Expresado como (g/L): Tartdrico = Mdlico = Citrico = Ldctico =~ Sulfdrico = Acético
Tartdrico 1.00 0.89 0.94 1.20 0.65 0.80
Madlico 1.12 1.00 1.05 1.34 0.73 0.89
Citrico 1.07 0.96 1.00 1.29 0.77 0.94
Ldctico 0.83 0.74 0.78 1.00 0.54 0.67
Sulfdrico 1.53 1.37 1.43 1.84 1.00 1.22
Acético 1.25 1.12 1.17 1.50 0.82 1.00

*Los datos que se recogen en la tabla son datos tedricos, se recomienda hacer pruebas previamente con la muestra que se quiere acidificar.
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Estado quimico
del SO en los
mostos y los
vinos

S0, molécular

SO,
molécular

SO0, Total

Combinaciones inestables
(azucares, Geidos cetonicos, acidos urénicos, efc.)

S0, salificado

esencialmente
con el potasio
SOs% y HSQ

Combinaciones inestables
(azlcares, deidos cetonicos,
dcidos uroénicos, etc.)

Combinaciones estables
(aldehidos)

El efecto protector del SO,

- Funcion antioxidasica

Las oxidaciones inducidas por las
enzimas de tipo lacasa ofirosinasa son
fendmenos exiremadamente rapidos. El
SO, inhibe totalmente la accién de la
tirosinasa y parcialmente la de la
lacasa, en especial, en los mostos
botritizados. En lo que se rdiere a la
polifenoloxidasa, estd totalmente
inactivada en presencia de SO,
impidiendo asi el pardeamiento del
color.

> Funcion antioxidante

El SO, reacciona con el oxigeno en
estado gaseoso o disuelto para
oxidarse en sulfatos. Esta reaccion
necesita [o] presencia de
cafalizadores, como el cobre y el
hierro. De este modo, los componentes
aromdticos, los antocianos los faninos y
demds compuestos fragiles estdn
protegidos con eficacia por
la presencia de SO,.

- Efecto antiséptico

El SO, presenta una accién toxica
respecto a los microorganismos. Hay
que saber que las bacterias son mds
sensibles a la accion delSO; que las
levaduras.



Soluciones de bisulfito de amonio valorado en 640 g/l solucién de SO2.

210C

Soluciones de bisulfito de potasio valorado en 180 g/l solucion de SO2.

Z10C

Comprimidos efervescentes preparados o base de metabisulfito de potasio. Liberan 2 g 0 5 g de SO2 por comprimido en
los mostos, los vinos o los licores. Facilitan la operacién de sulfitado, en especial, en los vinos que permanecen en
barrica de madera y permiten una liberacién progresiva y homogénea de la dosis de SO2 deseada.

Z1oc

Se utiliza en vendimias frescas (mdquina de vendimiar, prensa), en mostos y vinos. Contiene del 52 al 55 % de su peso
en S02:

Z10C

Se presentan en la forma de un granulado fho (de T a 2 mm) blanco, sélido e inodoro. Liberan una dosis precisa
de SO2. por hidrodispersabilidad, en el mosto o en los vinos, facilitando asf la operacién de sulfitado

Se utilizan para el sulfitado de remolques y mostos a la salida de la prensa, durante la estabilizacion de los vinos al
final de la fermentacion o durante un ajuste del SO2

La formulacién granulada presenta considerables ventajas:

- Uso seguro : muy poco pulverulento,

- Facillita la homogeneizacion : distribucion homogénea de los granulados,

- Protecci6n optimizada de los mostos y de los vinos: granulados efervescentes que permiten una buena difusion del
S02

- Empleo facilitado : liberacién de una dosis exacta de SO2

210C

Mezcla de Ac. Citrico+ Ac. Ascorbico+ Metabisulfito .

Y

@ 19C

Mezcla de Ac. Ascorbico + Metabisulfito potdsico.

#10C

Mezcla de Ac. Ascorbico + Metabisulfito potdsico+ tanino gdlico.

Y

@ 19C

Mezcla de Metabisulfito potdsico + tanino gdlico.



SULFUROSO MOLECULAR

VALORES RECOMENDADOS EN VINOS ELANCOS
0.8-1mg/I

VALORES RECOMENDADOS EN VINOS TINTOS
0.6-0.8 mg/l

Concentracion de SO2 molecular en funcién de la
concentracién de SOz2 libre y del pH.

so.re | pd 00
(me/) | 28 | 29 | 30 | 31 [ 32 |33 | 34|35 36]|37]38]39] 40|
046 038 033 024 019 016 012 010 008 006 005 004 0,03
093 075 061 049 039 031 025 020 016 013 010 008 006
139 113 091 073 059 047 038 030 024 019 015 012 0,10
18 150 121 098 078 062 050 040 032 025 020 016 0,13
232 188 152 222 098 078 063 050 040 032 025 020 0,16
278 226 18 146 117 094 075 060 047 038 030 024 0,19
325 263 212 171 137 109 08 070 055 044 035 028 022
370 301 242 195 156 125 100 080 063 050 040 032 026
418 338 273 220 1,76 140 113 090 071 057 045 036 029
464 | 376 3,03 244 195 156 125 1,00 079 063 050 040 032

Concentraciéon de SOz2 libre necesario para obtener la
concentracion indicada de SO2 molecular.

n
6 10 25
BE ¢ 12 31
o 10 16 39
o 13 20 49
o 16 25 62
Ll 19 31 78
L 24 39 98
G 5 ] 49 123
39 62 155
D T 78 195
o e2 98 246
% 78 124 310
97 156 390
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MADERAS
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MADERAS

GAMA FEELWOOD

El esofrifu de la
madera dando

fruto
SWEET & FRESH T .
9 ]0 kg ;’.f."“' & . .ﬂ."\:
Chips de origen francés sin tostar. ;ﬁi;,@f.’.g
L

Chips de origen francés tostado ligero.

€ BALANCE & STRUCTURE [Mokg | ‘

GAMA ENOQUER

© CHIPS ENOQUER FRANCES o)
Chips de origen francés, sin tostar, tostado corto y tostado largo.

© CHIPS ENOQUER AMERICANO o)
Chips de origen americano, fostado corto y fostado largo.

€ GRANO DE ARROZ ENOQUER [Towg ]
Grano de arroz, de origen francés, sin fostar, fostado ligero, tostado medio y tostado medio plus.

€ DUELAS ENOQUER BARRICAS [onD )
Duelas para barricas, de origen francés, tostado medio.

© DUELAS ENOQUER DEPOSITO o )

Duelas para depbsito, de origen francés, tostado medio y fostado medio plus.
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GAMA FINE NORTHERN OAK

G 6 06 0

CHIPS AMERICANOS

Chips de origen americano, tostado medio y tostado intenso.

DUELAS AMERICANAS DEPOSITO LISAS

Tank Steves, duelas lisas, de origen americano, tostado ligero, medio y largo.

DUELAS AMERICANAS BARRICA

Crosscut chains, duelas con cortes, de origen americano, tostado ligero, medio y largo.

DUELAS AMERICANAS DEPOSITO

Crosscut staves, duelas con cortes, de origen americano, tostado ligero, medio y largo.

MADERAS DE ORIGEN FRANCES

GAMA DENOMINACION TOSTADO “m

Sin Tostar Fermentacién
CHIPS Corto 1-3g/L
Largo Ferm. Y Crianza
Sin Tostar
Ligero
GRANO DE ARROZ l\l/lgedio Fermentacién 1-3g/L
Medio +
CHIPS Sin Tostar Vinif, ¥ Crianza 1-3g/L
Ligero
. Medio Vinif. Y Crianza 1-3
DUELAS DEPOSITO Medio + (2-6 meses) duelas/hL
- Vinif. Y Crianza 1-2 cadenas
DUELAS BARRICA Med
eaio (2-6 meses) de 12 duelas

MADERAS DE ORIGEN AMERICANO

GAMA DENOMINACION TOSTADO “m

Corto 1-4 L
CHIPS Largo Vinif, Y Crianza 9/
Medio
CHIPS Intenso Crianza y Afina. 1-49/L
Ligero
CROSSCUT CHAINS . : 1-2 cadenas
(Duelas Barrica con cortes) Medio Crianza (3-6 meses) de 8 duelas
Largo
Ligero 12
CROSSCUT STAVES Medio Crianza (2-6 meses) '
(Duelas Depbsito con cortes) Lorgo duelas/hL
TANK STAVES ki/lgfj'.o Ferm. Y Crianza 14
(Duelas Depésito lisas) Lo?g(ljo (3-6 meses) duelas/hL
MADERAS

9 kg

I UNID |

| UNID |

| UNID |
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ELABORACION VINO BASE

TRATAMIENTOS ENZIMATICOS

e INOZYME & INOZYME TERROIR - Preparados enzimdticos para la clarificacion y la filirabilidad
de los mostos. INOZYME TERROIR es un preparado concentrado que se puede utilizar para las
condiciones dificiles.

LEVADURAS

e |OC 18-2007 - La referencia mundial de los vinos elaborados segin el método tradicional.
e |OC Fizz+ - Levadura aromdtica que revela las notas afrutadas, especial para el método Chamart.

¢ IOC DIVINE - |eyadura de autblisis rapida para el método tradicional.

PROTECCION Y NUTRICION

e FORTIFERM BLANC - Protector de levaduras rico en esteroles especificos y factores de
supervivencia.

e FERMAID E BLANC - Nufrientes complejos para garantizar un desarrollo regular de las levadurasen
casode carencias en elmosto.

BACTERIAS

e INOBACTER - Bacterias para fermentacion maloldctica especialmente, adaptadas a un pH débil.
Precisa la realizacion de un pie de cuba antes del uso.

CORRECTORES

e NETAROM & NETAROM EXTRA - Preparado de levaduras inactivas, eliminan los "aromas de
reduccion” NETAROM EXTRA debe utilizarse en casos de reduccion extrema.

CLARIFICACION / ESTABILIZACION

e INOFINE V Proteinas vegetales sin alérgenos destinadas a combatir la oxidacion de mostos y vinos
participando en su clarificacion.

e NOOX Solucion natural a base de derivados de quitina de origen fungico para combatir la
oxidacion de los vinos
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ENCOLADO

e CRISTALLINE - Cola de pescado destinada a la clarificacion y estabilizacion de los vinos blancos y
rosados.

e FYNEO Nueva alternativa destinada a la clarificacién de vino. Formulado a base de extractos
proteicos de levadura.

ESTABILIZACION TARTARICA

o CREMOR TARTARO - Bitartrato de potasio purificado para la estabilizacién tartdrica de los vinos.

e DUOSTAB - Complejo de bitartrato de potasio y tartrato de calcio para la estabilizacién de las dos
sales tartdricas.

TOMA DE ESPUMA

OPTIMIZACION DE LA TOMA DE ESPUMA

- HYDRA PC - Protector para la rehidratacion de las levaduras, naturalmente rico en magnesio.

- EXTRA PM - Activador de fermentacion, garantiza una actividad 6ptima de las levaduras durante la
toma de espuma, en especial si se utiliza el método Charmat.

- PHOSPHATES TITRES - Complemento nitrogenado para la optimizacion de la fermentacion.

- GLUTAROM - Activador de fermentacion basado en levaduras inactivas naturalmente ricas en
glutatién, con un elevado poder antioxidante para preservar los aromas y el frescor de los vinos
blancos.

ADYUVANTES DE REMOVIDO

e INOCLAIR 2 - Complejo de bentonitas y alginato.
e CLARIFIANT S - Preparado elaborado a partir de bentonitas sédicas.
e CLARIFIANT XL - Preparado completo compuesto por bentonitas sadicas y silicato.

o PHOSPHATES MAZURE - Preparado con silicatos de aluminio y DAP, que se puede utilizar como
complemento de CLARIFIANT S.

TANINOS

- SOLUTION ST - Solucién compleja de taninos y de sulfato de cobre.
« TANIN CRISTALLIN - Tanino con un elevado poderantioxidante.

ESTABILIZACION TARTARICA

- INOSTAB MES - Carboximetilcelulosa (CMC) para estabilizacion tartdrica.
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PREPARADO DEL LICOR DE
EXPEDICION

« TANIN CAS - Tanino de roble. Favorece la conservacion y mejora el equilibrio general de los
vinos.

« VOLUTAN - Tanino de hollejo y pepitas de uva. En los rosados espumosos acentia las
notas afrutadas.

CORRECTORES

e SOLUTION 700 - Solucion de sulfato de cobre, dcido citrico y SO2 para la correccion de
defectos de olores de reduccion.

e ACIDO CITRICO - Acidificacion de los vinos y prevencion de las quiebras férricas.

PRODUCTOS SULFUROSOS

+ SULFITAMINE C - Solucion de SO2 y de dcido ascérbico. Permite evitar
el envejecimiento prematuro de los vinos.

CLARIFICACION-ESTABILIZACION

e GOMME ARABIQUE SD - Goma ardbica a 250 g/L
sulfitada y filtrada. Empleada en el fratamiento preventivo de
precipitaciones y quiebras férricas y cupricas de los vinos = =
espumosos rosados.
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CASATILLA LA MANCHA,
COMUNIDAD DE MADRID Y
ANDALUCIA

Av. Imperio Romano, km 1,8
45700 CONSUEGRA
(TOLEDO)

Telf. 925 48 10 81

Fax: 925 46 75 69

Luis BRAVO
luisbravo@enotecnia.com
Movil: 667 52 89 85

Isabel ZAFRA
isabel@enotecnia.com
Movil: 667 52 89 84

José M. BRAVO
jmbravo@enotecnia.com
Movil: 639 89 02 92

Ismael ESCRIBANO
ismael@enotecnia.com
MOovil: 647 3439 70

EXTREMADURA
Hnos Mesias Iglesias

Ctrq, Sevilla, km 652
06200 ALMENDRALEJO
(BADAJOZ)

Comercial.mesias@hotmail.es

Movil: 630 98 09 24

DIRECTOR TECNICO:
José M. BRAVO
jmbravo@enotecnia.com
Movil: 639 89 02 92

RUEDA Y GALICIA

C/ Sendero Lobdn, 6
47400 MEDINA DEL CAMPO
(VALLADOLID)

Araceli CENTENERA
araceli@enotecnia.com
Movil: 691 68 61 63

MANCHUELA, UTIEL.
REQUENA Y JUMILLA

Plaza de la Mancha, 9
02240 MAHORA
(ALBACETE)

Ratil SIMARRO
raul@enotecnia.com
Movil: 638 80 36 20

RIBERA DEL DUERO, TORO Y CIGALES
CECOGA
Av. Costajan, 11

09400 ARANDA DE DUERO (BURGOS)

Raquel MANGAS
raquel.mangas@hcecoga.es
Movil: 671 84 08 89

DIRECTOR COMERCIAL:
Luis A. BRAVO
luisbravo@enotecnia.com
Movil: 667 52 89 85

CATALUNA Y SOMONTANO
Masia del Notari, 17 nave 12
(P.l. Masia d*en Frederic)
08800VILANOVA I LA GELTRU
(BARCELONA)

Nuria BARABERA
nuria@enotecnia.com
Movil: 699 40 72 84

RIOJA, PAIS VASCO,
NAVARRO Y ARAGON
Pescadores, 25

(P.l. Contabria)

26009 LOGRONO

(LA RIOJA)

Saul REINARES
saul@enotecnia.com
Movil: 648 13 02 31
Ignacio AROGSTEGUI
ignacio@enotecnia.com
MOovil: 626 241 729
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