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Gawa

(Metschnikowia fructicola)

PROTECCION PREFERMENTATIVA NATURAL DE LA COSECHA Y DE
LOS MOSTOS

Es una herramienta avanzada para:
v~ Control de la flora microbiana indeseable.
v Reducir desviaciones acéticas.
v Limitar los riesgos de inicio de fermentacion alcohdlica.

PSo

(Metschnikowia pulcherrima)
BIO- REVELACION Y BIOPROTECCION AROMATICA EN LOS MOSTOS

v Limitacion del inicio espontaneo de la FA.
v" Revelacién y conservaciéon aromatica.
v Alta capacidad para capturar el oxigeno disuelto.

BoreAL

(Lachancea thermotolerans)
UNA OLEADA DE FRESCURA EN SUS UVAS

Contribuye a la complejidad aromatica del vino.
Mejora la estabilidad microbiolégica.
Reequilibra la sensacién de frescura.
Acidificacion natural.

AR NANIN

Infini’TwICE

LEVADURA QUE APORTA EQUILIBRIO ENTRE VOLUMEN Y
FRESCURA, SIN LIMITE

v" Amplificacion de la contribucion sensorial.

v" Volumen en boca, frescura en final, notas de limén, albaricoque y
frutas exoticas.




PREPARADO DE ENZIMAS LiQUIDO PARA MACERACION Y )
PRENSADO DE VENDIMIAS DESTINADAS A LA ELABORACION DE
VINOS BLANCOS Y ROSADOS

ANANENEN

NUEVA ALTERNATIVA AL PVPP PURO CON MEJORES
RESULTADOS

v

v

MYZYM READY PRESS

Aumenta el rendimiento del mosto.

Ciclos de prensado reducidos y menos extraccion fendlica.
Aumenta la extraccién de los precursores de aromas.
Facilita el desfangado.

NAT))A

UN ENFOQUE INNOVADOR DE LA NUTRICION ORGANICA'PARA
EL METABOLISMO AROMATICO DE LA LEVADURA ENOLOGICA

v Formulacion Unica en el mercado (Autolisado de levadura,
Levadura inactiva especifica rica en Zinc y Quitosano
antiradicales libres)

v Efecto antirradical, lo que permite conservar los aromas tan
pronto como se liberan y reducir el estrés oxidativo de las
células.

v Mejora el bienestar de la levadura, mejora el comportamiento
enzimatico y de membrana.

PHENOX-FREE

Formulacion que combina PVPP y LSI (levadura inactiva
especifica)

Reduce la oxidacién, mejora del color y disminuye las notas
amarillas.

Aumento de la intensidad aromatica, mejora la conservacion en el
tiempo.

Reduce los amargores.










Flotacion

La flotacién es una técnica, que permite la separacion y eliminacion rapida de las materias sélidas que se encuentran en suspension
en los mostos.

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

La adherencia del gas es imposible si las particulas sdlidas tienen un caracter hidrofilo.

En la practica la mayoria de los soélidos presentan este caracter hidrdéfilo, con lo cual, no presentan afinidad con las microburbujas
de gas. Y por si solo no puede producir un efecto de flotacion.

La utilizacién de clarificantes en el mosto, hacen posible la formacién de floculos, que permiten la inclusién del gas dentro del mismo,
asi se facilita extraordinariamente la ascension de las particulas sdélidas y su compactacion.

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

Ademas determinados clarificantes hacen que los sélidos aumenten su caracter hidréfobo y por lo tanto mas afines al gas de
flotacion, facilitando la formacién del floculo y la velocidad de ascension. La subida del floculo se produce cuando el empuje
ascensional del floculo supera la atraccién de la fuerza de la gravedad, 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 soélido-gas),
mayor velocidad de sentido ascendente.

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

Para que la velocidad de ascension del floculo (solido-gas) se realice en las mejores condiciones, hay que tener en cuenta
determinados 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 clarificante 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 eleccién de clarificantes nos permite
compactar mas los soélidos del mosto, aprovechar la mayor cantidad posible y mejorar la calidad organoléptica.

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

2°-TEMPERATURA DEL MOSTO A FLOTAR

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

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

Si la temperatura es elevada, la densidad del mosto baja, lo que también dificulta la ascension del fléculo.

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

3°-CONTENIDO EN PECTINAS DEL MOSTO

Las pectinas son polisacaridos acidos, 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 adicion de clarificantes, es imprescindible hacer un tratamiento enzimatico, eficaz, con enzimas
de rapida actuacion y especificas para despectinizar el mosto.

Este tratamiento enzimatico tiene por objeto, transformar 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 tratamiento, hay que comprobarlo, mediante el test de pectinas.

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



COMO FUNCIONA LA FLOTACION

La Flotacion ...con

Fléculos formados, que
son arrastrados a la parte
superior por
microburbujas de gas

pfléculo <<<< pmosto

clarificantes

microburbuja (famafio 50pm)

Floculante / particulas insolubles

Particulas (insolubles) '
L
INOFINEV Sy a ©
EASY UP ) «»> ‘

O

Ql UP & O o

Microburbujas de gas ( 50p) e O o) G

O
BENEFICIOS DE LA FLOTACION

-Una clarificacion rapida

-Aumento del rendimiento de mosto limpio.
-Reduccion del consumo de energia

-Reduccion en el coste total de la limpieza del mosto
-Disminuye el volumen de inmovilizaciéon de bodega

-Eliminacion rapida de componentes fendlicos oxidables y oxidados,
mejorando las caracteristicas organolépticas del mosto.




Flotacion

PRODUCTOS ESPECIFICOS PARA LA FLOTACION

ENZIMA ESPECIFICA PARA LA FLOTACION.

COMPOSICION:
Pectinasas con ratio PME/(PG+PL) elevado.

BENEFICIOS DEL PRODUCTO:
. Reduce el tiempo de flotacion. Espumas mas compactas gracias a una
mejor aglomeracion de particulas.

CUANDO:

En cuanto obtengamos el mosto, para que se produzca la despectinizacion lo antes
posible. Una vez comprobado que el mosto esta despectinizado (test de pectinas),
podemos afadir los clarificantes de flotacion.

GELATINA ESPECIFICA PARA LA FLOTACION.

COMPOSICION:
Gelatina de piel de cerdo sélida. Alto G° BLOOM.

BENEFICIOS DEL PRODUCTO:
e  Alto poder de absorciéon de polifenoles y catequinas. Formacion rapida del
fléculo de flotacion. GEL Up™
e Trabaja sinérgicamente con bentonita o sol de silice. Fangos de flotacion
compactos.

CUANDO:
Después de comprobar la despectinizacion del mosto.

BENTONITA ESPECIFICA PARA LA FLOTACION.
% COMPOSICION:

Bentonita sédica activa. Especifica para la flotacion.
™
BENT UP BENEFICIOS DEL PRODUCTO:

e  Trabaja en sinergia con las proteinas formando un fléculo de flotacion 6ptimo,
permite la compactacion de los fangos de flotacion, aumentando el rendimiento
de mosto limpio. Ayuda a desproteinizar el mosto. Usado junto con carbon

ayuda a eliminar las particulas de éste que queden en suspension.

CUANDO:
Después de la proteina de flotacion. (Gel UP, Inofine V, Qi UP XC)

CARBON ACTIVO.

COMPOSICION:
Carbon vegetal activado, especifico para la flotacion.

BENEFICIOS DEL PRODUCTO:

. Disminuye el color y los polifenoles del mosto, responsables de los fenédmenos
de oxidacion. Corrige el exceso de tonalidad marrén y naranja, dejando mostos
muy limpios y brillantes. Para eliminar particulas en suspensién es recomendable
combinarlo con BENT UP.

CUANDO:
Al inicio de la flotaciéon, combinado con proteina de flotacion. (Gel UP, Inofine V, Qi UP XC)




PROTEINA DE GUISANTE Y CARBON.

COMPOSICION:

Formulacion liquida especifica de carbon activo, proteina de guisante y bentonita
de flotacion.

BENEFICIOS DEL PRODUCTO:

EASY UP™ Tratamiento innovador en la flotaciéon de mostos. Especificamente disefiado para
su uso en flotacion de mostos dificiles y mostos prensa.
Su eficacia y rapidez de accion garantizan la flotacion de cualquier tipo de mosto,
dejandolo palido y libre de sensaciones astringentes y herbaceas.
Preserva las cualidades originales de color y frescura del producto inicial.
CUANDO:

Después de comprobar la despectinizacién del mosto.

PROTEINA DE GUISANTE.

COMPOSICION:
Proteina de guisante de extrema pureza. %

BENEFICIOS DEL PRODUCTO:
Alta capacidad de disminuir los componentes oxidados y oxidables del mosto. Alta INOFINE VTM
eficacia a la hora de flocular las particulas en suspensién y de formar un sombrero

de flotacién rapido y compacto.

Después de comprobar la despectinizacion del mosto.

PRODUCTO DERIVADO DE QUITOSANO.

COMPOSICION:
Derivado de quitina de alta concentracion, especifico para la flotacion.

BENEFICIOS DEL PRODUCTO:

Qi UP XC presenta una densidad de carga muy elevada al pH del mosto,
lo que permite una rapida floculacién de las particulas en suspension. Con
Qi UP XC, aumentamos de forma considerable la velocidad de ascensién
del fléculo, obteniendo flotaciones muy eficaces, en cualquier tipo de
mosto. Permite respetar al maximo las caracteristicas organolépticas del
mosto inicial, corrigiendo las desviaciones y posibles alteraciones
aromaticas, dejando mostos limpios y frutales.

CUANDO:
Después de comprobar la despectinizacion del mosto.
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) Optimizacion de la

(& fermentacién

Evolucion ambiental

AGRESIVIDAD DEL MEDIO

NECESIDADES DE NITROGENO PARA UNA
LEVADURA CON EXIGENCIAS MODERADAS

Vinificacién sin oxigeno +1

> 135%vol.  +1
Alcohol potencial de125a de 1350

NFA 12,5 % vol. 145
> 145%vol. +2 MOSTO slenr 135%v0l.  145%wl oy

Turbidez del mosto < 80 NTU + 1

> 200 mg/L Sin deficiencias de NFA
Temperatura < 15°C a > 28°C + 1
pH<3.2 +1 de 150 a Sin. P deficiencia
womgl e
FA habitualmente dificil 2
de120a deficiencia deficiencia

ALTA MUY ALTA

ST T T P
de90a deficiencia deficiencia
120 mgL ALTA ALTA

deficiencia deficiencia
<90mgl NV MUY ALTA

deficiencia
MUY ALTA

deficiencia
MUY ALTA

deficiencia
EXTREMA

deficiencia
EXTREMA

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



rategias fermentativas adaptadas al objetivo del prod

SEGURIDAD
FERMENTATIVA

SEGURIDAD
AROMATICA

OPTIMIZACION
AROMATICA

PROTECCION DE LEVADURAS Y
DETOXIFICACION DEL MOSTO

A 2/3 DE LA FA FERMAID F
0 CELLCLEAN

c000
0 0

0 20 gh

[

REHIDRATACION
DE LEVADURAS

FORTIFERM
FORTIFERM BLANC

0 20 30 30 ghlL

I

REHIDRATACION DE
LEVADURAS
Seguridad aromdtica

FORTIFERM
FORTIFERM BLANC
(30 gMmL)

I

REHIDRATACION DE
LEVADURAS
Amplificar la revelacion de
aromas
FORTIFERM BLANC

(30 g/hl)

NUTRICION DE LEVADURAS

A1/3DELAFA
FOSFOVIT o FOSFOVIT+

c000
-

5 20 30 45 ghl

|

ALINICIO DE LA FA
Mostos blancos, rosados y tintos

NUTRIMIX SUCCESS
000
30 30 30 gmlL
A 1/3 DE LAFA
FERMAID E O FERMAID E BLANC
o000
20 20 20 ghl
T\ +FOSFOVIT
000
AL INICIO DE LA FA 15 30 45 ghl

FERMAID 0
XY

20 20 20 ghmlL

p

A1/3 DE LA FA
& AROMACTIVIT 2 (40 g/l)

0000

10 20 35 ghl

AL INICIO DE LA FA
(si NFA <120 mg/L)

FERMAID O 0 AROMACTIVIT
o000

10 20 20 ghl

A 1/3 DE LAFA
AROMACTIVIT 2
o000

5 30 30 30 ghl

I

AL INICIO DE LA FA
AROMACTIVIT 1 (40 g/nl)

+ FERMAID E (20 g/ml)
(siFNA <70 mg/L)

* 54 10 g/hL si aparecen olores azufrados.



—\), Protecci6n y micronutricién

(\= de las levaduras

Dosis empleo :
w 30g/hL
Envase : 2.5Kg-10Kg

FORTIFERM ™ @

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

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

v" 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 fermentacion.

Reduce el riesgo de fermentaciones lentas o paradas de fermentacion.

Disminuye la produccién de acidez volatil y aromas indeseables (SH2).

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

Para aumentar la adaptacion de la levadura a las condiciones dificiles del mosto desde el inicio de la fermentacién: la rehidratacion de la
levadura.

Preservar el potencial aromatico de las uvas.

Facil empleo, se afiade directamente al agua de rehidratacion de la levadura.

Paso esencial durante la rehidratacion de levadura

Membrana de la LSA durante la rehidratacion

AN N NN

AN

Esteroles: Sin
: : \ proteccion
Resistencia
Mantenimiento.de
la estructura
Rehidratacion

con proteccion

Paso esencial durante la rehidratacion de levadura

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

v' Los precursores de tioles conjugados (cys, GSH ... ), se benefician de una mejor asimilacion dentro de la célula.



FORTIFERM BLANC ™ [Riauna)

Dosis empleo :
30g/hL
Envase : 1 Kg-10Kg

PROTECCION DE LAS LEVADURAS EN REHIDRATACION PARA LA FERMENTACION DE MOSTOS BLANCOS Y
ROSADOS.

v

AN

ANRNANIN

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

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

Previene la produccion de compuestos azufrados.

Mejora la asimilacién de los aminoacidos y precursores de aromas por parte de la levadura, permitiendo una mayor revelacion de los
mismos durante la fermentacion.

Permite finales de fermentaciéon mas seguros limitando el efecto toxico del etanol en esta fase.

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 asimilacion dentro de la célula.

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

Cinéticas de

Resultados panel fermentacion 250
de cata descriptiva Imensggod Sauvignon
10 técnicos de la dOMaTica Blanc i
zona 4 Con 216 g/l de
»Vege““ 020001,2 g.toil
Intensidad aromdticd b %r%idg'z g 14°C 150

en boca

Complejidad ) Floral

Citrico- “ Exético

Amilico

STARTFERM ™ @

MICRONUTRICION EN REHIDRATACION PARA MEJORAR LA FERMENTACION.

de temperatura sin
adicién de oxigeno.

Az(cares (g/l) 10

50
® Rhone 4600
® Rhone 4600
+ FortifermBlanc Q0 2 4 6 8 10 12
Tiempo (dfas)

Dosis empleo :

30g/hL

Envase : 2.5Kg

STARTFERM es un micronutriente a partir de derivado de levadura enolégica que aporta desde la rehidratacion vitaminas, minerales y
aminoacidos esenciales. Acelera y asegura el final de lo fermentacion.

SNENENENEN

N

Mejora la implantacion de las levaduras
Reduce el riesgo de desviaciones fermentativas.

Reduccion de la produccion acidez volatil, acetaldehido y SH2 por las levaduras.

Estimulacion del metabolismo de la levadura.

Prevencion de paradas de fermentacion 6 fermentaciones lentas en mostos con
alto contenido en azucar, mostos contaminados, temperaturas extremas.

Preparacion del pie de cuba.

NOTA :

los beneficios de la
proteccion y nutricién
deben ser combinados
para asegurar el éxito
de la fermentacion.









NATJJA AROMACTIVIT AROMACTIVIT FERMAID O SCI-ENO
(Novedad) 1 2
Tipo de Vino [ X o0 [ X o0 [ X
Formulacién MG MG MG MG MG
®sio O NOP °® "Yeo) ® [ Yeo) ®
A dosis de: 30 g/HI 25-30 g/HI 15-30 g/HI 30 g/HI 30 g/HI
Aminodcidos (XYY Y (XYY Y YY) (YYYY) (XYY Y
N inorgdnico YY)
Sulf. De amonio
Esteroles (Y YYY) (Y Y YY) 'Y X (XYY YY) (YY)
Minerales (XYY Y] (XY Y o0 (XY Y 'Y Y
Vitaminas (Y Y X X (Y Y YY) ' Y ) (XX X oo
NFA 10x3 mg/L 21 mglL 50 mg/L 12x3 mg/L 12x3 mg/L




Nutricién inorganica

FERMAID AT FERMAID E NUTRIMIX
FERMAID AT g anc FERMAIDE g anc  FERMAIDF  gyccess FOSFOVIT

Tipo de Vino o0 { {0 ® [ oo oo
Formulacién MG MG MG MG MG MG MG

@ Bio O NOP ([ ) { ® O o

A dosis de: 30 gHI 30 gHI 30 gHI 30 gHI 20-40 g/HI 30 gHI 30 g/HI
Aminodcidos (Y X)) (X X ) (X X ) (X X ) o0000 ( X )

N inorganico (YY) (Y X (YY) (YY) (Y Y Y BN Y Y YY)

Sulf. De amonio

° ° (X X )

Esteroles (X ) (X X ) (X ) (X X ) (X X ) L

Minerales [ X ) [ X [ X ) [ X eeoo ®

Vitaminas (X J ([ X ) (X J ( X J (X X ) (] (]
NFA 42 mglL 42 mglL 42mglL 42 mglL 10 mg/L 51 mglL 63 mglL




Nutricion para estimular el
metabolismo aromatico de las

levaduras

ucho mas que nutricién

El protocolo AROMACTIVIT 1 &2 supone una acciéon combinada de dos nutrientes especificos en el tiempo, para estimular el metabolismo aromatico
de las levaduras. El protocolo completo evita los problemas vinculados al exceso de nitrégeno inorganico, como superpoblaciéon, mayor consumo de
nitrégeno y por lo tanto produccion de compuestos azufrados. AROMACTIVIT 1 &2, optimiza la produccion aromatica, produce la poblacion necesaria
de levaduras. Lleva los compuestos nutricionales adecuados a cada momento, clave fisioldgica de la vida de la levadura durante la fermentacion,
para mejorar metabolismos aromaticos y la salud global de la levadura, asegurando la terminacion de las fermentaciones.

Dosis empleo :
\ A J 25-30 g/ hL
Envase : 5 Kg-10Kg

AROMACTIVIT1 ™

@1oc

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

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

Fuente de Nitrogeno organico, y vitaminas evitando superpoblacién de levaduras o un desequilibrio nutricional.

Adicién, después de la siembra, 25-30 g/hl para favorecer la biomasa y favorecer suficiente nivel de revelaciéon aromatica.

Dosis empleo :
ww 15-30 g/ hL
Envase : 5 Kg-10Kg

AROMACTIVIT2 ™

@10C
CONVERSION ENZIMATICA, DE LOS PRECURSORES AROMATICOS EN AROMAS (1/3 FA 15-30 g/hl).

La biodisponibilidad, concentracion y equilibrio de diversos minerales especialmente, de Zn y Mg, facilitan las rutas metabdlicas que generan
componentes aromaticos a partir de precursores, impidiendo la acumulacion de metabolismos intermedios como el acetaldehido y acido acético.
Adicion a 1/3 de la fermentacion, 15-30 g/hl para favorecer la biomasa y favorecer suficiente nivel de revelacion aromatica.

MECANISMOS DE PRODUCCION AROMATICA

AROMACTIVIT 1 Accion de transporte, de los
precursores aromaticos al interior de la levadura.
( Inicio FA 25-30 g/hl ) Alto contenido en Esteroles y
L Precursores . minerales. para proporcionar, estabilidad, elasticidad y
(aminoacidos. precursores, tioles) permeabilidad a la membrana de la levadura para
mejorar su rendimiento aromatico. Fuente de
Nitrégeno organico, y vitaminas evitando
superpoblacion de levaduras o un desequilibrio
nutricional.

AROMACTIVIT 2 Conversion
enzimatica de los precursores
en aromas.

La biodisponibilidad,
concentracion y equilibrio de
diversos minerales
especialmente, de Zn Y Mg.
facilitan las rutas metabdlicas
que generan componentes
aromaticos a partir de
precursores, impidiendo la
acumulacién de metabolitos
intermedios como
acetaldehido y acido acético.
(1/3 FA 15-30 g/hl )

omas (tioles, ésteres... ‘

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



NATIJA™ PNONIRVRNEE

Dosis empleo :
30g/hL
Envase : 1 Kg

A«utorizado

en B/O
y NOP 4

NUEVO NUTRIENTE PARA LA SALUD DE LA LEVADURA Y PARA LA EXPRESION AROMATICA COMPLETA

DEL VINO.

Autolisado de levadura
v
v

v

v

v
v

Quitosano anti-radicales
libres

DESEMPENA UN PAPEL IMPORTANTE EN:
v

OH
- O,
O
NH» n
Chitosan

ASIMILACION SOSTENIBLE DEL NITROGENO ORGANICO.

Produccion equilibrada de la biomasa.

Evita la dilucion de los compuestos activos de la
membrana (esteroles).

Limita la produccién de H2S

MINERALES PARA PROMOVER LA INTEGRACION DE
PRECURSORES AROMATICOS.

Estimula la produccion de tioles y ésteres, a partir de
sus precursores aromaticos.

Evita la produccion de acetaldehido y acidez volatil.
Mejor biosintesis de tioles y ésteres afrutados.

EFECTO ANTI-RADICAL LIBRE (ANTIOXIDANTE) QUE

Conservacion de los aromas en el vino tan pronto
como se liberan.

Reduccion del estrés oxidativo en las células de

levadura.

NOVEDAD




Nutricion

NUTRICION 100% ORGANICA
FERMAID O aD

NUTRICION ORGANICA EQUILIBRADA PARA OPTIMIZAR LA CALIDAD DE UVAS Y MOSTOS.

Dosis empleo :
ww 30g/hL
Envase : 2.5Kg-10Kg

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

FERMAID® O Es un autolisado de levadura tnico con un alto contenido de aminoécidos libres y péptidos, seleccionado por Lallemand.
Contiene nitrogeno 100% organico y no incluye sales de amonio (DAP o SDA).

FERMAID® O Provee de nutrientes para levaduras bien equilibrados:

v" Aminoécidos y péptidos altamente disponibles. Los aminoéacidos son utilizados de la forma mas eficiente por la levadura que el
nitrégeno inorganico.

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

v" Fuentes naturales de micronutrientes como vitaminas (tiamina, biotina, acido pantoténico ... ) y oligoelementos (magnesio,
manganeso, zinc ... ).

FERMAID® O Realza el caracter a fruta y el volumen en boca en tanto que disminuye las sensaciones de sequedad.

FERMAID® O El nitrogeno es asimilado mas lentamente que el nitrégeno mineral, previniendo los picos de la actividad fermentativa en
tanto que limita los picos de temperatura.

Dosis empleo :

we 30g/hL
Envase : 25Kg

. ™
B

SCI-ENO APORTA NITROGENO ORGANICO, ACIDOS GRASOS Y VITAMINAS

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

v' SCI-ENO es un autolisado de levadura unico con un alto contenido de aminoacidos libres y péptidos. Contiene nitrégeno 100% organico
y no incluye sales de amonio.

v' SCI-ENO puede emplearse solo o en combinacién con sales aminiocales y otros nutrientes de fermentacion alcohdlica.

v' Adicionar al mosto preferiblemente en el momento de la inoculacion de la levadura o durante 1/3 de la fermentacion.

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



NUTRICION COMPLEJA
FERMAID AT ™ P manp

ww 30g/hL
Envase : 2.5Kg-10Kg
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 facilmente asimilable. FERMAID® AT aporta de forma equilibrada los nutrientes necesarios para completar con éxito la
fermentacioén: nitrégeno organico, vitaminas y minerales (Levadura inactiva), nitrégeno inorganico solo en forma de fosfato diaménico y un
complemento de tiamina (Vitamina B1 ).

En caso de elevadas deficiencias iniciales en nitrégeno, se recomienda la adicion de FERMAID® AT en dos fases:
v" FERMAID® AT esta concebido para asegurar un crecimiento sano de la levadura durante la fase exponencial cuando se afiade al
inicio de la fermentacion alcohdlica.

v' Para mantener la poblacién total de levadura en buen estado durante la fase estacionaria cuando se afiade a 1/3 de
fermentacion.

FERMAID AT BLANC ™

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

Dosis empleo :
\ 30g/hL
Envase : 2.5Kg

v" FERMAID® AT BLANC es un nutriente complejo desarrollado para la nutricion de la levadura en fermentacion de mostos blancos y rosados.

v" FERMAID® AT BLANC combina factores esenciales para ayudar a la levadura a llevar a cabo la fermentacion alcohdlica de una manera
eficiente, evitando desviaciones sensoriales y fermentaciones lentas originadas por la carencia de aminoacidos, factores de supervivencia,
vitaminas y minerales en el mosto .

v" FERMAID® AT BLANC aporta un buen equilibrio de nitrégeno inorganico(DAP) y nitrégeno organico 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 complementado con tiamina (vitamina B1 ).

Dosis empleo :
FERMAID E L) LALLEMAND ww 30g/hL
Envase : 2.5Kg-10Kg

NUTRIENTE COMPLEJO DE LEVADURA.

FERMAID® E presenta una composicion adecuada para aportar todos los nutrientes esenciales para la levadura:
v' Levadura inactiva: Fuente de nitrogeno organico (aminoacidos), vitaminas (pantoténico, biotina ... ), minerales (magnesio, manganeso.. )
y factores de supervivencia (acidos grasos poli-insaturados y esteroles).
v Nitrégeno mineral: Fosfato diamdnico y sulfato de amonio para una buena multiplicacién celular.
v" Tiamina (Vitamina B1 ): Mejora la velocidad de fermentacion, limita la produccion de piruvato, acetaldehido y acido acétlco.

FERMAID E BLANC L Y Envase::s(;.gﬂ/(;.:OKQ

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

FERMAID® E BLANC tiene una formulacion innovadora, equilibrada y completa, desarrollada para la nutricion de la levadura en la fermentacion de
mostos blancos y rosados, que aporta:
v Esteroles especificos y acidos grasos poli-insaturados: Mejoran la viabilidad y vitalidad de la levadura al final de la fermentacion,
especialmente importante cuando se trabaja con mostos muy limpios y/o a temperaturas bajas.
Minerales: Juegan un rol esencial en el ciclo de energia y enzimatico de la levadura. Promueven la produccién de ésteres.
Vitaminas: Esenciales para el crecimiento de la levadura y su resistencia al estrés a lo largo de la fermentacion.

v
v" Fuentes de nitrégeno organico e inorganico necesario para la supervivencia de la levadura, asegurando su sintesis proteica y la produccion

o liberacion de compuestos aromaticos.



)
(\&

Nutricion

NUTRICION COMPLEJA
NUTRIMIX SUCCESS ™ Z1oc TY Envase?‘éﬁéf

NUTRIENTE A BASE DE LEVADURA INACTIVA, SULFATO AMONICO, FOSFATO DIAMONICO, CELULOSA Y TIAMINA.

Nutriente nitrogenado que permite una multiplicacion regular de las levaduras y la degradacién total de los azucares 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.

NUTRICION INORGANICA
™
FOSFOVIT o

NUTRIENTE A BASE DE FOSFATO DIAMONICO Y TIAMINA.

Dosis empleo :
ww 30g/hL
Envase : 15Kg

Para completar la nutricién en caso de carencia grave.

Constituye un complemento nitrogenado amoniacal para medios pobres en nitrogeno asimilable. Se utiliza preferentemente en el primer tercio de la
fermentacioén, cuando las levaduras ya no se encuentran en fase de crecimiento, en los casos en los que el aporte de nutriente complejo u organico
es insuficiente para paliar el nivel de carencia. Fuente de nitrégeno amoniacal recomendada para limitar la produccion

de S0, por ciertas levaduras.

Dosis empleo :
™ { 15-20 g / hL
FOSFOVIT+ @ IOC Envase : 15Kg

NUTRIENTE A BASE DE FOSFATO DIAMONICO ,TIAMINA Y CELULOSA.

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

NUTRICION FINALES DE FERMENTACION Y DETOXIFICACION

FERMAID F ™ LALLEMAND

DETOXIFICACION. FINALES MAS SEGUROS.

Dosis empleo :
ww 20-40g/hL
Envase : 2.5Kg

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

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

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

Algunas desviaciones microbianas (picados lacticos, etc.) y organolépticos (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 mas seguros, pudiéndose emplear de manera preventiva o ante los sintomas de
fermentaciones ralentizadas o paradas.



™ /u o 0\ Dosis empleo :
CELLCLEAN @IOC Q"QB/(‘; L A 309g/hL

y NOP 4 Envase : 1Kg

DETOXIFICACION PARA REACTIVAR FERMENTACIONES.
Corteza de levadura puro 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 estan 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.

NECESIDADES NUTRICIONALES TOTALES PARA
UNA OPTIMA FERMENTACION

. INICIO FA
NFA MOSTO REHIDRATACION (D...-10 PUNTOS) 13- 12 FA

FERMAID O 10-20 g/HL FERMAID O 10-20 g/HL
N >200mg/L FORTIFERM 30g/HL 0 0
AROMACTIVIT 1 20 g/HL AROMACTIVIT 2 15 g/HL
125 mgiL <N < 200 mg/L S FERMAID % 10-20 gHL FERMAID E (BLOANC) 10-30 g/HL
AROMACTIVIT 130 g/HL AROMACTIVIT 2 20 g/HL
<
WSS FORTIFERM 30g/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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O Levaduras Bioproteccion

Dosis empleo :
\ A J 7-20g/hL
Envase : 5009

TA ™ NOVEDAD
I0C GAIA #10C
L1 ]
HERRAMIENTA AVANZADA PARA LAS ETAPAS PREFERMENTATIVAS. G [l :

Controla la flora microbiana sin necesidad de adicién de sulfuroso, en numerosas
situaciones como:
v Evitar cualquier proliferacion de microorganismos desde la vifia y durante el
transporte a la bodega.
v Permite luchar contra los microorganismos de alteracién o los inicios de fermentacion
demasiado rapidos en fases prefermentativas.
v La adicion de GATA™ permite reducir los niveles de sulfuroso.
v Limita las desviaciones y controla el perfil sensorial.
v Biosanitizacion de las maquinas de vendimiar.

CONDICIONES DE USO :

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

A diferencia del S02 o de tratamientos térmicos, GAIA™ no actta a priori como fungicida o bactericida, NOVE D AD
sino que evita que las poblaciones de levaduras y bacterianas iniciales se desarrollen para alcanzar
un nivel aceptable de alteraciones o de fermentaciones no deseadas. Desde esta perspectiva, parece
evidente que, cuanto mas temprana sea la inoculacion en GAIA™, mas eficaz sera este biocontrol.

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

TEMPERATURA
DEL MOSTO

7-10 dias o mas y

después actividad

fermentativa muy
limitada

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




Dosis empleo :
\ A J 10-20 g/ hL
Envase : 5009

pSOTM

IOC CALYPSO ™ #10c NOVEDAD g

BIO-REVELACION Y BIOPROTECCION AROMATICA DE LOS MOSTOS.

Maceracion prefermentativa en frio con fangos en vinos blancos y rosados.

v Limitacion del inicio espontaneo de la FA durante las estabulaciones largas,
controlando las poblaciones de levaduras y bacterias indeseables durante la
maceracion en frio.

v Revelacion y conservacion aromatica en mostos blancos o rosados gracias a
su metabolismo especifico que permite la revelacion de tioles.

v Alta capacidad para capturar oxigeno, limitando asi las oxidaciones y preservando
asi el color y los aromas.

v Poco o ningun sulfitado de la cosecha o del mosto.

CONDICIONES DE USO:

Rehidratacion a 20°C recomendada para una mejor dispersién. Homogeneizacion esencial
después de la adicion.

¢, Cuando? Tan pronto como sea posible: Si es posible con pulverizacion en las uvas o bien en
la prensa, o al llenar el depdsito de maceracion.

Tolerancia a la temperatura : 4°- 10°C. Su uso a bajas temperaturas favorece su accion frente
a la de las levaduras S. cerevisiae y también de las oxidasas.

Resistencia al SO,: Es compatible con una adicion de hasta 4 g/hL de SO, (15 ppm de SO;, libre). NOVE DAD

Una actividad enzimatica de revelacion aromatica significativa - Resultados en vinos blancos

CONTENIDO EN 3-MERCAPTO-1-HEXANOL (3MH) (NGIL)

1600

31400

9 1200

Umbralde £ 4y

percepcién 800

olfativa de 600
3MH: 60 ng/L 400 I I I

B - n 0 B

Controlno  10C Calypso (20 Control plena 10C Calypso (20  Control plena  10C Calypso (20 Control plena  10C Calypso (20
sulfitado ghL) dosis SO2 (5 ghL) dosis S02 (5 /L) dosis SO2 (5 g/L)

CONCENTRACION
[
(=1
>

ghl) ghL) ghl)
Sauvignon B - Languedoc 2021 -8 Sauvignon B - Graves 2021-6d ~ Sémillon - Graves 2021 -6d de  Rolles - Provence 2021 - 7d de
d de maceracion -5°C de maceracion -6°C maceracion -6°C maceracion - 5°C

=> Esta capacidad de revelacion probablemente se complementa con una
actividad de preservacion de tiol especifica de la levadura.



O Levadudas Bioprotecciodn

Dosis empleo :
\ A J 25-30 g/ hL
Envase : 500g

IOC BoreAL ™ Bloc NOVEDAD

UNA OLEADA DE FRESCURA EN SUS UVAS.

La levadura I0C BoreAL es una levadura Lachancea thermotolerans prefermentativa
que produce acido L-lactico a partir de azticares. Contribuye a su vez a la complejidad
aromatica.
I0C BoreAL se utiliza en fase prefermentativa al menos 24 horas antes de la
inoculacion de la levadura Saccharomyces cerevisiae elegida para llevar a cabo la
fermentacion alcohdlica.

v~ Acidificacion: natural (sin quimica), mas estable (no hay precipitacion de sales)

y sin dureza.

v Contribucién a la complejidad aromatica frutal y floral.

v Blancos y rosados: mejora natural de la estabilidad por inhibicién de la FML.

v" Ganancia econémica por el aumento natural de la acidez en los vinos.

CONDICIONES DE USO:

Temperatura 6ptima de desarrollo para la acidificacion: 18-25 °C. Evitar las temperaturas
demasiado bajas (< 16 °C).

Rehidratacion en agua a 20-30°C durante 15-20 min entonces adaptacion progresiva a la
temperatura del mc?sto. ° NOVE DAD
Tiempo de contacto antes de la adiciéon de S. Cerevisiae, entre 24 horas y 72 horas o mas.

Esperar un inicio de acidificacion, antes la adicion de S. cerevisiae.

Resistencia al SO.: en vino tinto, sulfitado < 40 mg/L. En vino blanco o rosado: SO2 libre < 15 mg/L.

Un excelente potencial de acidificacion de los mostos

MERLOT 2018 : AZUCARES: 239 G/L — T°=24°C — 20 G/HL IOC BOREAL - 25 G/HL
IOC 18-2007 — 20G/HL NUTRICION ORGANICATO & T1/3FA (72H)

—— 10C BOREAL ATO +10C 18-2007 A T=48 H —=— |OC 18-2007 ATO
EVOLUCION DEL ACIDO LACTICO EVOLUCION DEL PH
4 : 39
12 -
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El &cido lactico bioproducido por IOC BoreALTM reequilibra claramente la sensacion de frescura
en los vinos. A diferencia de otros acidos, es de origen natural (no procede de la sintesis quimica),
es estable en el tiempo (sin precipitaciones en forma de sales) y, ademas, aporta redondez al vino.
10C BoreALTM también contribuye, gracias a su metabolismo Unico, a la complejidad aromatica
de los vinos y mejora su estabilidad microbioldgica por efecto bioprotector indirecto (acidificacion).
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GARANTIZADA
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- Diluir Fortiferm Blanc / Fortiferm /
Startferm (30 g/hl) en agua (20
veces su peso en agua) a 43°C.

SIEMBRA
CLASICA

-> Agitar bien para evitar grumos.

-> Diluir las levaduras (20 a 40 g/hl)
en agua a 37 °C (20 min)

- Mezclar suavemente y dejar rehidratar

w
B

.,
1€

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
optima agregando mosto
progresivamente.

- Objetivo: no debe haber un diferencia de
temperatura mayor de 10 °C entre la

Levadura femperatura de la levadura y la del mosto

rehidratada

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




Levaduras vinos

blancos y rosados

INSTANT VIACELL VIACELL VIACELL VIACELL VIACELL VIACELL VIACELL
BAY A-62 Yseo M2 AMG RHONE 4600 RA-17 C-58

SB
O O O O O O

Tipo de Vino

@® Bio O NOP

Rango T° (°C)

Velocidad Rapida Moderada Muy rapida Moderada | Moderada Moderada Moderada Moderada
fermentativa

Factor Killer

Tolerancia
alcéhol 16 15 14,5 15,5 15

Necesidades
nutricionales

Dosis
20-30 g/HL 20-30 g/HL 20-30 g/HL 20-30 g/HL 20-30 g/HL 20-30 g/HL 20-30 g/HL 20-30 g/HL

Envase

Gama @

|
|
|
|
|
|
|
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10C 10C 10C 10C FRESH 10C INFINI 10C
18/2007 B2000 REV. THIOL FIZZ + ROSE TWICE DYNAMIX
e “ - n
®gioc ONoP O O O
Efecto Sensorial Varietal/ Esteres Tidlica Esteres Esteres Esteres Esteres Varietal
Espumosos
Rango T° (°C)

Velocidad Muy rapida Rapida Muy rapida Rapida Moderada Moderada Moderada
fermentativa

Factor Killer

O
5

Tolerancia
alcéhol 14 1 .

Necesidades
nutricionales

Dosis
20-30 g/HL 20-30 g/HL 20-30 g/HL 20-30 g/HL 20-30 g/HL 20-30 g/HL 20-30 g/HL 20-30 g/HL

Envase

Gama

Tipo de vino |@BioONop Efecto Rango T? | Velocidad |Factor Killer |Tolerancia alNecesidades
sensorial (°C) fermentativa alcéhol |nutricionales

~ SOLUTIONS

10C BE FRUITS ®O Esteres 15a25 Répida Killer 14 Altas

10C BE THIOS



Levaduras

Dosis empleo :
\_J 20 g/hL
Envase : 10 Kg

INSTANTSB ™ @

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

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

CARACTERISTICAS FERMENTATIVAS

Fermentacion regular

Buena resistencia a un amplio rango de temperaturas.

Baja produccioén de acidez volatil.

Baja produccion de acetaldehido.

Baja produccion de S02.

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

Aromaticamente neutro.

Rapida extraccion de color y estabilidad del mismo.

ANANE NN NN NENEN

Dosis empleo :
L J 20g/hL
Envase : 500g—10 Kg

VIACELL BAY ™ @

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 nitrogeno. (Bajas necesidades nutricionales).

Alta capacidad de implantacion llevando a cabo fermentaciones con muy baja acidez volatil y SH,.

Excelentes para vinos blancos en grandes volumenes aportando intensidad, frescura y limpieza aromatica (respeto varietal).

Muy adecuada para reactivar paradas o fermentaciones ralentizadas.

VIACELL A-62 YSEO ™ @

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

AN N N NN

Dosis empleo :
L/ 20 g/hL
Envase : 500g—10 Kg

v Seleccionada en ltalia por su gran actitud para elaborar vinos blancos aromaticos.

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

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

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

v Favorece la expresion de aromas a frutas blancas (pera, manzana, melocotén). No productora de acetato. (Platano).

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

v Aconsejada también para la elaboracién de vinos rosados complejos y elegantes, (Bobal, Garnacha, Tempranillo).

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

v Baja produccion de espuma, (importante en grandes volimenes).

v

Levadura con muy baja produccion de acidez volatil.

VIACELL M2 ™ @

ELABORACION DE BLANCOS DE ZONAS CALIDAS.

Dosis empleo :
v 20g/hL
Envase : 500g—10 Kg

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

v Levadura de caracter acidificante mantiene la acidez inicial del mosto. No consume durante la fermentacion ni acido malico ni succinico.

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

v Permite aumentar el caracter afrutado, favoreciéndo la 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 nitrégeno asimilable.

ANRNEN



Dosis empleo :
L _J 20g/hL
Envase : 10 Kg

VIACELL AMG ™ @

VIACELL AMG, ES EL RESULTADO DE ESTUDIOS DE SINERGIA DINAMICA DE LEVADURAS ESPECIFICAS PARA LA
OBTENCION 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 aromaticos y con buena sensacién en boca.

Produccion elevada de ésteres etilicos y acetatos de alcoholes superiores.

Impacto sobre la frescura en boca, buena produccién de acidos organicos durante la fermentacion.

PROPIEDADES ENOLOGICAS Y MICROBIOLOGICAS.
Fase de latencia corta.

Tolerancia al alcohol: 14,5%.

Velocidad de fermentacion regular.

Temperaturas éptimas de fermentacion: 16-18°C.
Necesidad en nitrégeno asimilable media.

Baja produccion de acidez volatil y de SH,.

VIACELL RHONE 4600 ™ @

LEVADURA ESPECIFICA PARA VINOS BLANCOS Y ROSADOS ELEGANTES, AFRUTADOS Y CON GRAN VOLUMEN EN
BOCA.

ANENENENENEN

Dosis empleo :
v 20g/hL
Envase : 500g—10 Kg

Seleccionada por el servicio técnico de Inter-Rhone en la region North Cates du Rhone, Francia.

Fuerte capacidad para liberar polisacaridos. 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 ésteres positivos (hexanoato y hectanoato de etilo).

Revela aromas frescos de flores blancas y de frutas, como albaricoques y citricos.

Selecionada especialmente por su participacion en el aporte graso y de volumen en variedades nobles (Chardonnay,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. .. ).

ANENENENENAN
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GARNACHA VARIEDAD MARSANE

Intenso Intenso
8

Calidad global Calidad global Calidad global Calidad global
en boca en nariz en boca en nariz
Equilibrio Acidez Equilibrio \ Acidez
Persistencia
aromatica Valwman grasa Persistencia Volumen graso

aromatica
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Levaduras

Dosis empleo :
\ A J 20g/hL
Envase : 500g-10Kg

IOC 18/2007 ™ Z10C

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

Seleccionada por el INSTITUTO OENOLOGICO DE CHAMPAGNE (IOC) por su perfecta adaptacion a la fermentacion de los mejores Grands Crus
de Champgne y por su eficacia durante la segunda fermentacién en botella. Levadura de altisima seguridad fermentativa. Muy baja produccién de
acidez volatil.
Caracter fructofilo (Galactosa-). Degradacion completa de los aztcares. Asegurando una mayor estabilidad microbiolégica.
Da al vino altas cualidades organolépticas (gran finura y elegancia aromatica). Resaltando el terroir y la tipicidad de la variedad.
Tiene la ventaja de asegurar aromas varietales tipicos en variedades blancas: Verdejo, Sauvignon Blanc, Moscatel, Chardonnay, viura , airén ...
Elevada tolerancia al alcohol. 15% vol.
Se adapta a los medios mas dificiles :
v baja temperatura 10°C
v" pH acidos.
v Resistencia al SO,.
Muy baja formacién de SH, y espuma.
Muy bajos requerimientos nutricionales.
Obtencion de vinos auténticos, genuinos vy tipicos.

loc B2000 ™ [P

LEVADURA DE REFERENCIA PARA OBTENER INTENSOS AROMAS EN LOS VINOS DE VARIEDADES NEUTRALES
YTIOLADAS.

Dosis empleo :
L/ 20g/hL
Envase : 500g-10Kg

I0C B2000 aumenta la concentracion en ésteres. Potencia la frescura e intensidad aromatica de frutas frescas.

También una de las mejores levaduras para la expresién aromatica 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 aromaticas y de sabor.

I0C B2000 se utiliza para la vinificacion de los vinos blancos en los que la expresion aromatica es esencial. También resulta muy
interesante en variedades pobres en precursores varietales.

En vinos rosados, IOC B2000 permite expresar aromas de frutas exéticas vy citricos.

v" Rendimiento alcohdlico : 16,5 g/L de azucar para 1 % de alcohol.
v" Muy baja produccién de acidez volatil.
v Resistencia al alcohol elevada: > 14% de vol.
v Produccion de glicerina : 6 g/L.
v Produccioén de S0z nula.
v Baja formacién de espuma.
v Asegura fermentaciones regulares entre 10°C y 30°C.
255 o .
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Dosis empleo :
L 4 20 g/hL
Envase : 500g

IOC REVELATION THIOLS ™ #10C

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

I0C REVELATION THIOLS ofrece un excelente porcentaje de conversion de los precursores en tioles varietales y permite expresar un potencial
aromatico superior al aportado por la mayoria de las levaduras, en las notas de citricos y de fruta de lo pasién, con una limitacion 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
los notas varietales caracteristicos 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 organico

pH=3.3

AN NN

Clasificacion de
los vinos de dos

20 -
18 ~

en dos segin sus 16 -
caracteristicas 14 4
sensoriales ®
(un asterisco indica las
diferencias significativas) 10 ~
8 4
Ndmero de catadores
que prefieren el vino 6
4
2
@ 10C Révélation Thiols 0

p Intensidad Intensidad
Levadura de referencia Aomas mds ; Frutes Chricos Sabor mds
® oomdicd ogagatles ™! oxsicost oromélica agradable®

Dosis empleo :
L J 20 g/hL
Envase : 500g

IOC FIZZ + ™ #1oc

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.

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

v Posee unas aptitudes fermentativas excepcionales.

v Contribuye a la intensidad afrutada de estos vinos.

IOC DYNAMIX ™ #10C

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

Dosis empleo :
\ A J 20g/hL
Envase : 5009

Seleccionada por Inter-Rhéne en la regiéon de North Cates du Rhéne, Francia. e %
Mezcla de levaduras diversificadas y complementarias procedentes de diferentes —~~
vifiedos.

v Permite expresar la biodiversidad microbiana al tiempo que evita la
estandarizacién del vino, ligada a los defectos de una fermentacion no controlada.
Garantiza fermentaciones regulares entre 14°C y 28°C.

Baja produccion de acidez volatil.

Baja produccion de SO0, .

Obtencion de vinos limpios con complejidad afrutada y notas florales, evitando
riesgos negativos de las fermentaciones espontaneas.

DYNAMI X

La force de la diversité

AN N N NN



Levaduras

Dosis empleo :
L J 20g/hL
Envase : 500g-10Kg

IOC FRESH ROSE ™ Y%

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 aromatica con sabor de fruta varietal principalmente, pero
también de ésteres. El aroma también tiene notas florales que aumentan ain mas la complejidad obtenida.
Resaltan los notas en vinos rosados :
v florales
v citricas
v especiadas
Contribucién gustativa muy positiva, esencial en la reduccién de sensaciones agresivas como la acidez, la sequedad y el amargor.

FRESH ROSE ™: la expresién afrutada

IOC Fresh Rosé:

o
8 37 :
Qo 35 + intenso
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Intensidad aromas nariz Frutas varietales
® |OC Fresh Rosé ® Muestra 1 ®|OC Fresh Rosé ®Muestra 1

FRESH ROSE ™ la expresion floral varietal

IOC Fresh Rosé:
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IOC INFINI TWICE ™ A10C NOVEDAD g

LEVADURA QUE APORTA EQUILIBRIO ENTRE VOLUMEN Y FRESCURA,
SIN LIMITE.

v~ 10C INFINI"TWICE es una sinergia de levaduras que ha sido seleccionada por su aptitud
para aumentar los aromas frescos de citricos (concretamente limén), de melocotén, de
albaricoque, frutas exoticas y de flores.
Permite conseguir una amplificacion de la contribucion sensorial.
Contribuye al equilibrio entre volumen en boca y la frescura en final.
Es una levadura adecuada para muchas variedades de uva, pero con la variedad
Chardonnay se consigue un perfil muy elegante.
v Las necesidades de nitrdgeno son moderadas y el rango de temperatura de
fermentacion es 12-30 °C, con una tolerancia al alcohol de 15.5 % vol.
v Es una levadura que tiene una alta seguridad fermentativa y una rapida cinética
de fermentacion.
v" Muy baja produccién de acidez volatil, de SH, y de espuma.

SNRNEN

Dosis empleo :
L J 20g/hL
Envase : 5009

NOVEDAD




Levaduras no productoras

de SO

loc
BE.

SOLUTIONS

FRUITS

I0C
BE.::

SOLUTIONS

THIOLS

Levaduras que NO producen sulfitos en los vinos

I0CB 20000 x _
- f

|0OC Révélation Thiols

. x ‘] v' Crianza
oxw LOw SO,

v Levadura <Low SO»>

e | SOLUTIONS
' x - = Retrocruzamientos sucesivos

' - Resultados (después de validaciones enolégicas multiples) :
H una nueva levadura que contiene lo esencial del potencial de la levadura
I0C Révélation Thiols o IOC B2000, pero con la garantia de no producir SO2

- independientemente de las condiciones ambientales externas.
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Dosis empleo :
ww 20g/hL
Envase : 500g-10Kg

IOC BE FRUITS ™ Z10C

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

|0C BE FRUITS procede 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 S0,. Ademas,
se reduce la formacion de acetaldehido, una molécula que combina altamente sulfitos.

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

En linea con la levadura I0C B2000, reconocida en todo el mundo por la revelacion de ésteres frutales, |0C BE FRUITS permite la obtencion de
altos niveles de ésteres (por lo general asociado con aromas de fruta fresca: fresa, pifia, citricos ) sin disminuir la contribucion de los aromas varietales
de tipo tioles.

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

10C BE FRUITS, debido a sus caracteristicas hereditarias, no puede producir niveles elevados de acetaldehido y permite, de este modo, limitar los
sulfitados con una maxima eficacia de estos ultimos.

Asociado a las estrategias y herramientas desarrolladas por IOC para el control de la oxidacién y de las contaminaciones microbioldgicas, ya sea
durante las etapas previas a la fermentacion, durante los procesos fermentativos o en crianza, IOC BE FRUITS es un potente impulsor de reduccién
de las concentraciones de SO0..

IOC BE THIOLS ™ A10C

BAJO CONTENIDO EN SULFITOS. VINOS RICOS EN TIOLES. LA SOLUCION NATURAL PARA LA LIMITACION DE
SULFITOS EN VINOS DE CALIDAD.

Dosis empleo :
L J 20g/hL
Envase : 500g-10Kg

|0C BE THIOLS proviene de una seleccion de levadura de tecnologia innovadora. Permite revelar los tioles frutales (citricos y frutas exoéticas) en los
vinos blancos o rosados, sin tener la capacidad de formar SO,.

Ademas, se reduce la formacién de acetaldehido, una molécula que combina altamente sulfitos. Todas estas caracteristicas definen I0C BE THIOLS
como una herramienta excepcional para la produccién de un vino sano, intensamente aromatico, y con niveles de sulfitos muy bajos.

En la linea de la levadura IOC REVELATIONS THIOLS, reconocida mundialmente por la revelacion 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 IOC 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 mas
o menos importante) dependiendo de la cepa y los requisitos de fermentacion. I0C BE THIOLS no tiene esta capacidad.

Ensayo con levadura IOC BE THIOLS ™

Concentraciones | 30 Formacién de SO, durante
de SO total: la fermentacién de dos
diferencias entre (* 25 mostos segun la levadura
vino y mosto inoculada: mientras que
las levaduras de referencia
15 producen S0z ademds
@ Gamocha rosado Leva- dela cantidad afadida
(sulfifado inicial 30 1 dura B inicialmente, los vinos
'I';W; y:nf" 30TAV no fermentados con 10C BE
5 ilizada THIOLS ven sus contenidos
@ Sauvignon blanc enel3° finales de sulfitos menos
(sulfitodo inicial 50 ensa
mgll-pH3,30TAV  Q yo elevados que la
12,25 % vol) concentracidén inicial.
@ Sauvignon bianc 5
(sulfitodo inicial 40

mgll) -10

Levadura clésica A Levadura clGsica B 10C BE THIOLS




Levaduras

vinos tintos

INSTANT VIACELL VIACELL VIACELL VIACELL

SC CER RA-17 Yseo 2226 C-58
Tipo de Vino -

@®Bio O NOP O

Efecto Sensorial Esteres Esteres Varietal

Rango T° (°C)

Velocidac.i Rapida Moderada Moderada
fermentativa

Factor Killer

Tolerancia
alcéhol 16

Necesidades
nutricionales

Dosis

20-30 g/HL 20-30 g/HL 20-30 g/HL 20-30 g/HL 20-30 g/HL
recomendadas g g g g g

Envase

Gama

o | @& @ a@ UllEiee

Tipo de vino | @®Bio ONop Efecto Rango T? | Velocidad |Factor Killer |Tolerancia al|Necesidades
sensorial (°C) fermentativa alcéhol |nutricionales
IOC BE FRESH L ® O Esteres 15232 Rapida Killer 155 Elevadas

10C BE FRUITS



SUCCESS
PERFEC

TINTO

Tipo de Vino

@®Bio O NOP

Efecto Sensorial

Rango T° (°C)

Velocidad
fermentativa

Factor Killer

Tolerancia
alcéhol

Necesidades
nutricionales

Dosis
recomendadas

Envase

Gama

20-30 g/HL

Muy répida

I0C
18/2007

I0C
RP-15

Varietal

IoC
PRIMROUGE

R9001

Esteres

1

I0C
R9008

Varietal

-
~
. 5
M.

IoC
REVELATION

I0C

DYNAMIX

TERROIR

O

20-30 g/HL | 20-30 g/HL

1
7.

LEVADURAS ECOLOGICAS

Tipo de vino |@BioONop Efecto Rango T? | Velocidad |Factor Killer |Tolerancia al|Necesidades
sensorial (°C) fermentativa alcéhol |nutricionales
I0C BIO o0 " YO Esteres 14230 Rapida Killer 15 Medias




Levaduras

Dosis empleo :
w 20g/hL
Envase : 10Kg

INSTANT L./
st sc - P

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 Fermentacion (arranque de fermentacion). Fermentaciones en gran volumen de vinos
blancos, tintos y rosados.

CARACTERISTICAS FERMENTATIVAS

Rango de temperatura (18 - 30 °C).

Fase de latencia corta.

Fermentacion rapida.

Necesidad en NFA medias. Buena respuesta a la adicion de Fermaid E y Fermaid E Blanc. Baja produccion de acidez volatil.
Baja produccion de S0,.

Aromaticamente neutra.

Facilita la fermentacién mololactica.

VIACELL CER ™ ...}

LEVADURA PARA TINTO Y ROSADO CON MUY BUENA 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 volatil.
Resistencia a elevadas temperaturas y altas concentraciones de SO,.
Ideal para inicio de vendimia.
Optimizacion de depositos. (Baja formaciéon de espuma).
Bodegas sin 6ptimo control de temperatura.
Aplicaciones: Vinos tintos con maceraciones cortas.
Rosados con cuerpo y grado.
Uva botrititizda (implantacion elevada).
v Respeto varietal, fruta directa.

VIACELL RA-17 ™ @

VINOS JOVENES CON AROMAS INTENSOS Y RESPETO DEL COLOR.

Seleccionada en la regién de Borgoiia. Sobre pinot noir. Levadura recomendada para la elaboracion de vinos tintos jovenes con mas color y
aromas frutales mas intensos y estables. Muy adecuada para vinos rosados con maxima expresion aromatica de fruta roja directa.
v Se recomienda para maximizar el caracter varietal y para obtener vinos tintos y rosados de aromas intensos, frescos y limpios, estables
en el tiempo, en comparacion con otras levaduras "premier”.
v~ Con uvas de menor madurez o altos rendimientos, mejora la calidad, con una percepcién mas madura en boca.
v Respeta el color de los vinos, gracias a su baja capacidad de adsorcién de antocianos.
v Para obtener la maxima intensidad aromatica y redondez en boca se recomienda seguir un protocolo adecuado de proteccion (Fortiferm)
y nutricion (nutrientes de la gama Fermaid).

VIACELL C-58 ™ @

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

Destinada a la elaboracién de variedades nobles. Muy alta liberacion de polisacaridos de la pared celular durante fermentacion, lo que contribuye a
dar volumen en boca, vinos grasos y maduros.
v Alta seguridad fermentativa (caracter fructdfilo), contribuyendo desde la fermentacion a la buena capacidad de crianza y estabilidad en el
tiempo de los vinos. Muy baja produccion de acidez volatil.
v Cepa ideal para la practica de maceracion prefermentativa o crio maceraciones (alto poder de implantacién a bajas
temperaturas).Potenciando los aromas frutales.
v~ Alta compatibilidad con la fermentacion malolactica, especialmente adaptada y recomendada para coinoculacion, con las bacterias
seleccionadas OMEGA , PN4 y EXTRAFLORE PURE FRUIT.
v 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 ... ).

AN N N

Dosis empleo :
w 20g/hL
Envase : 500g-10Kg

AN NN NN

Dosis empleo :
ww 20 g/hL
Envase : 500g-10Kg

Dosis empleo :
\ A J 20g/hL
Envase : 500g-10Kg




VIACELL Yseo 2226 ™ @

Dosis empleo :
w 20 g/hL
Envase : 5009

EQUILIBRIO EN VINOS TINTOS ALCOHOLICOS.

Muy adecuada para vinos elaborados a partir de variedades como Garnacha, Carifiena o Mozuelo, Monastell y cuando se trabaja con uvas de
otras variedades, por ejemplo Tempranillo, muy maduras o sobre maduras.

v
v

v
v
v

35

30

25

Tolerancia al alcohol: hasta 16.5% de alcohol.

Obtencion de vinos con estructura y color, equilibrando el alcohol final y el perfil aromatico 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 ténica que aporta, es muy adecuada para equilibrar vinos muy alcohdlicos. (Tintos de zonas calidas).
IPT Resistencia al alcohol
18
16
14
i I
10 .
L2226 Cepa 1 Cepa 2 Cepa 3 Cepa 4 L2226 Cepa 1 Cepa 2 Cepa 3 Cepa 4



Levaduras

Dosis empleo :
w 20g/hL
Envase : 10Kg

SUCCESS PERFECT TINTO ™ B10c

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

SUCCESS PERFECT TINTO tiene un excelente poder de implantacién. Muy

alta seguridad fermentativa.

Cinética rapida 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 aromatica, desarrollando

la expresion varietal y dando complejas notas de fruta fresca
(frambuesa, fresa, grosella roja ... ) con tonos minerales.
En la boca produce vinos redondos, equilibrados en acidez, reduciendo la astringencia

y el verdor.

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

Baja produccion de SH,, evitando la aparicion de olores de reduccion, obteniendo vinos
limpios,afrutados, elegantes y con boca suave.

CARACTERISTICAS ENOLOGICAS :

Especie: Saccharomyces cerevisiae .

Factor Killer: K2 activa .

Resistencia al alcohol: > 15 % vol.

Necesidades de nitrégeno: rapida.

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: rapida .

Produccion de acidez volatil: muy baja .

Produccion de S02: muy baja .

Produccion de H2S: muy baja .

Produccion de etanol: muy baja .

Producciéon de espuma: baja .

IOC PRIMROUGE R9001 ™ P

LEVADURA REFERENCIA PARA LA VINIFICACION DE VINOS TINTOS JOVENES.

AN N N U N N Y N N NN

Dosis empleo :
w 20g/hL
Envase : 500g-10Kg

La cepa IOC PRIMROUGE R9001 permite la obtencion de vinos redondos y aromaticos, 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.

1. Color
Notas de Test de preferencia
degustacion Jurado profesional (12 catadores)
Jurado profesional 10
(12 catadores)
8
=p 6
@ 10C Prim
Rouge 9001 4
@& Control
2




Dosis empleo :
w 20g/hL
Envase : 500g-10Kg

IOC RP-15™ #10C

TINTOS CONCENTRADOS DE ALTA EXPRESION MANTENIENDO LA FRESCURA.

I0C RP-15 fue seleccionada a partir de fermentaciones espontaneas de Syrah en Rockpile, Sonoma, California. Recomendada en la elaboracién
de vinos tintos concentrados de alta gama, en particular de las variedades Syrah,Tempranillo, Cabernet Sauvignon y Merlot, donde se busca una
cinética de fermentacion moderada facilitando la maceracién para vinos equilibrados en boca, con cuerpo y estructura.'
v Resistencia elevada al alcohol 16 % vol.
v Posee actividades enzimaticas que favorecen la extraccion de polifenoles aumentando el color y los aromas (frutos rojos y caracter
especiado).
v Adecuada para los vinos top de gama, en donde es necesario expresar todo el potencial de las uvas y dotar al vino de frescura
aromatica y en boca, viveza tras crianza larga.
v~ 10C RP-15 responde muy bien a los aportes en fermentaciéon de FERMAID O, aconsejandose su uso para maximizar el potencial
aromatico de las uvas.

Castilla La Mancha (Espaiia). G.A.P: 15,8%. pH: 3,58.

Perfil sensorial - vendimia 2008. Variedad Syrah.
Resultados de cata 5 meses después de fermentacion.

@ IOC RP15 @ Control

Dosis empleo :
w 20g/hL
Envase : 500g-10Kg

IOC R 9008 ™ #ioc

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

Disminuye la sensacion de verdor excesiva. Permite reducir los riesgos de aromas herbaceos sustituyéndolos por notas de frutos maduros. En
boca las sensaciones ténicas verdes, agresivas, son eliminadas debido a la produccion alta de polisacaridos y glicerol.

I0C R 9008 es por ello muy recomendada para variedades sensibles a estos defectos como: Merlot, Cabernet sauvignon, Cabernet franc, Petit
verdot, Malbec, Garnacha, etc. También es recomendado su uso en uvas de madurez aromatica y/o polifendlica 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 mas rapido (redondez y madurez).

PUNTOS CLAVE :
v 10C R 9008 — frutos maduros en terciopelo.
v Produccién alta de polisacaridos y glicerol.
v Disminuye la sensacién de verdor excesiva.

ADAPTADA A :
v Uvas de madurez aromatica y/o polifendlica insuficiente.
v Pero también uvas de alto grado (16% vol).
v Hacer los vinos aptos para un consumo mas rapido (redondez y madurez).



Levaduras

Dosis empleo :
w 20g/hL
Envase : 5009

IOC REVELATION TERROIR™ Bioc

ALTA CAPACIDAD PARA ESTABILIZAR EL COLOR DE LOS VINOS TINTOS.

10C REVELATION TERROIR ha sido seleccionada en la variedad pinot noir por su excelente capacidad para preservar el color. Asi, incrementa
entre un 5y un 15 % la intensidad colorante en comparacioén con otras muchas levaduras seleccionadas o indigenas.

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

10C REVELATION TERROIR permite obtener muy buenos resultados en términos de expresion afrutada en pinot noir, gamay, garnacha tinta,
merlot, carifiena y tempranillo.

plncidencia e
sopre el color 365%
10C Révélation
Terroir: Variacién del 30% -
indice de polifenoles
fotales (IPT) y de la 25%
intensidad colorante
modificada (ICM) 20% -
respecto a las
levaduras testigo. 15% -
10%
“ B
@IrT @®icm Vaiekies
o 5% - grenache

e . e )

LEVADURA ECOLOGICA
IOCBIO™ Z10C

LEVADURA ORGANICA SELECCIONADA PARA LA VINIFICACION.

Dosis empleo :
w 20 g/hL
Envase : 5009

I0C BIO es una levadura organica certificada que cumple todas los condiciones
exigidas por la normativa europea. La levadura IOC BIO ha sido elegida por su gran
versatilidad de usos: factor killer, tolerancia al alcohol y adaptabilidad a una amplia
gama de temperaturas de fermentacién. Se puede utilizar para la vinificacién de tintos,
rosados y blancos, permitiendo obtener vinos con el maximo respeto varietal

CARACTERISTICAS ENOLOGICAS :

Especie: Saccharomyces cerevisiae.

Factor Killer: K2 activa.

Resistencia al alcohol: 16 % vol.

Necesidad de nitrogeno: baja.

Fase de latencia: corta. Se recomienda la inoculacion en el momento del
encubado para obtener rendimientos 6ptimos.

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

Produccion de acidez volatil: baja.

AN N NN

AN



LEVADURA NO PRODUCTORA DE SO

(—\
I0C

BE.:::

_FRESH

Dosis empleo :
w 20g/hL
Envase : 500g

IOC BEFRESH ™ #10c

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

Una solucion que no tiene la capacidad de formar S0, 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. Todas estas caracteristicas definen a |IOC BE FRESH como una
herramienta excepcional para la vinificaciéon de cosechas maduras y la produccién de vinos tintos sanos, limpios y de gran frescura tanto en nariz
como en boca, manteniendo al minimo los niveles de sulfitos.

Aromas de Frutos rojos frescos Frutos negros frescos Fruta madura Flores frescas
frutas frescas 90% S t e '
Aumento de ’
concentracién s
obtenida con I0C BE o
FRESH en comparaci6n 50%
con ofra levadura
testigo 30%
@ Merlot 2019 (33) 10% I l I l III
@ Merlot 2019 (33) | ] ] I n _l
@ Syroh 2019 (30) -10% l u
@ Merlot 2019 (11)
bl C2I1S0 C8C2  30HC4AC2 2MeC4C2 2MeC3C2 BDAM 2PHEN  A2PHEN
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Enzimas

La gama MYZYMTM del IOC es la respuesta a los deseos de
los endlogos de disponer de soluciones adaptadas a sus
necesidades.

Basandose en un estudio sobre las expectativas de los
usuarios  de enzimas enoldgicas y en nuestra experiencia
en todos los vifiedos, hemos creado la gama MYZYM™
basada en criterios de calidad, eficiencia y fiabilidad.

De antemano, el 10C analizé y probd un conjunto de
materias primas y formulaciones del mercado antes de

proceder a una

seleccion rigurosa de los materiales mas eficaces de acuerdo con
las realidades econdémicas del mercado.

Deseosos por facilitar la aplicacion de nuestras
enzimas,ofrecemos formulaciones microgranuladas, lo
que limita su pulverulencia o formulaciones liquidas
«listas para usar».

MYZYM™ es una gama completa de soluciones
adaptadas, para cada aplicacion y para todas las
condiciones, probadas y validadas por la industria del
vino.

MYZYM : ;POR QUE ?

Las enzimas son proteinas naturales que aceleran las reacciones bioquimicas de los seres vivos. Las enzimas enoldgicas,

por lo tanto, le permitirdn acelerar y amplificar las diferentes etapas de la vinificacion aportandole :

e Una ganancia cuantitativa : ahorro de tiempo, aumento de volumen de jugo, mejora de la filtrabilidad.

¢ Una ganancia cualitativa : liberacion de aromas, ganancia de color, de estructura.

Por lo tanto, serd necesario elegir la enzima cuya accion sobre la uva sera mas adecuada para el resultado deseado.

Estructuradelaparedcelularde lauvay acciéndirigida delas enzimas

N

uese ENZIMAS DE CLARIFICACION

SER|® [ oteinas

Pote e hemicelulosa

ENZIMAS DEEXTRACCION

AR LW ag\ K

MYZYM : ;COMO ?

Para garantizar la eficacia de las enzimas enoldgicas, se deben
controlar ciertos parametros.

TEMPERATURA: demasiado baja, ralentiza las enzimas,
demasiado alta, las destruye. La temperatura éptima de uso
de enzimas estd lejos de la zona estandar de vinificacidon. Si
desea usar las enzimas a temperaturas mds extremas, sera
necesario elegir la enzima mdas adecuada para estas
condiciones especificas, aumentar el tiempo de accién y las
dosis de empleo.

BENTONITA: las enzimas son inactivadas por la bentonita.
Por lo tanto, deben usarse antes de la adicién de
bentonita, o después de que la bentonita se haya
eliminado por completo.

APLICACION: ofrecemos formulaciones enziméticas en
forma microgranulada perfectamente solubles, para una
gran facilidad de uso. Para optimizar su homogeneizacién
en el mosto o el vino, primero es conveniente disolverlas
y diluirlas en diez veces su peso de agua fria.



MYZYM CLARIF ™
Clarificacion de mostos

MYZYM ULTRA CLARIF ™ MYZYM MPF ™
Clarificacion de los mostos Extraccién de color y de los precursores
en condiciones dificiles aromdticos en maceracién en frio

MYZYM EXTRACT ™

Extraccién del color e incremento
de la estructura

MYZYM READY'UP ™

Formulacién liguida especifica
para clarificacion en flotacion

MYZYM ULTRA EXTRACT ™

Extraccién del color e incremento de
la estructura en condiciones dificiles

MYZYM RED FRUITS ™

Extraccién y revelacion de

los precursores aromdaticos
de las uvas tintas

MYZYM READY SPIRIT ™
Formulacién liquida para el prensado vy
la clarificacion de mostos destinados a  los
productos de destilacion (bajo PME)

MYZYM WHITE FRUITS ™

Extraccién y revelacion de los precursores
aromdadticos de las uvas blancas

MYZYM ELEVAGE ™
Incremento del volumen, estructura y de los
aromas por autdlisis acelerada de las
levaduras

MYZYM AROMA TM

Revelacién de aromas varietales a partir de
precursores




Enzimas

MYZYM MYZYM
MYZYM Ultra MYZYM Ready
Clarif ™ Clarif ™ Ready Up ™ Spirit ™
Tipo de vino (| X (X (X
Formulacion MG MG MG @ &
@ Bio O NOP ®O0 ® O ® O @O0 ® O
Estado de Clarificacion
vinificacion por desfangado ‘/ ‘/ ‘/ ‘/
Clarificacién
por flotacién ‘/
Condiciones Normales v
Normales
a dificiles ‘/ ‘/ ‘/
Muy dificiles
(Botrytis, \/
filtrabilidad)
Extremas (en frio,
en caliente)
Ganancia Relacion
mosto/fangos ® ( X [ X ( X J @
Tiempo L Y ] ( X ) (X ) L X ] (X )
Actividades Primarias Pectinasa Pectinasa Pectinasa Pectinasa Pectinasa
3-glucanasa
Secundarias
Dosis de empleo indicativa 1a3g/hL 1a2g/hL 1a3g/hL 2a3mL/hL 1a3mL/hL
Envasado 1kg-10kg 250 g - 1kg 100 g 20 kg 1L




OPERACIONES PREFERMENTATIVAS — EXTRACCION /MACERACION

MYZYM MYZYM MYZYM
Ultra Red White
Extract ™ Fruits ™ Fruits ™

MYZYM

Extract ™

Tipo del vino @ [ o @ X J @
Formulacién * ® MG MG MG MG MG
. * * * *
@ Bio O NOP [ J@) ®O @O @O O O
Estado de  prensado v
vinificacion
Maceracion
pelicular \/
Maceracion
Extraccion \/ \/ \/ \/

_®

Condiciones Normales

\

SIS SN X

Dificiles v v v
Ganancia  Relacién [ X J [ X o ( X J [ X J [ X J
mosto / fangos
Filtrabilidad ® ® ® ® ® ®
Volumen en { ( X J ( X X J ( X X ) X X J
boca/estructura
Color 00 ® 000 o [
Aromas [ X J o 000 X X )
Actividades Pectinasa
clave Primarias Pectinasa Pectinasa Pectinasa Pectinasa Glucosidasa Pectlngsa
(de la cual ara- 3-glucosidasa
binofuranosidasa)
Secundarias Hemicelulasa Ce!ulasa y Ce!ulasa y Ce!ulasa y Ce!ulasa y Ce!ulasa y
hemicelulasa hemicelulasa hemicelulasa hemicelulasa hemicelulasa
Dosis de empleo indicativa 2a3mL/hL 1a3g/hL 2a3g/hL 1a2g/hL 1a2g/hL 1a3g/hL
i 100g-250¢ 100g-250¢
Envasado 20L 1009 -1kg 1kg - 10 kg 2509 100 g 1kg - 10 kg

*Uso exclusivamente para clarificacion



Clarificacion

Dosis empleo :
L J 1a3g/hL
Envase : 10kg/1 kg

if ™

CLARIFICACION DE MOSTOS.

¢(PARA QUE LA UTILIZAMOS?
Permite acelerar la clarificaciéon de mostos, con buena compactacion de las lias.

COMPOSICION:
Pectinasa.

BENEFICIOS DEL PRODUCTO:
. Rapido desfangado de los mostos.

CUANDO:
Lo antes posible la dosis de empleo y el tiempo de contacto varian segun la técnica utilizada, el grado de despectinizacion requerido,
la temperatura y el pH.

i ; Dosis empleo :
MYZYM Ultra Clarif ™ Aise ga - s ol

Envase : 1kg / 250g
CLARIFICACION DE MOSTOS EN CONDICIONES DIFICILES.

¢(PARA QUE LA UTILIZAMOS?
Enzima de clarificacién altamente concentrada, permite la clarificacion rapida de mostos que presentan dificultades en el desfangado.

COMPOSICION:
Pectinasa con actividades secundarias beneficiosas.

BENEFICIOS DEL PRODUCTO:
. Rapido desfangado de los mostos dificiles, y magnifica compactacion de los fangos.

CUANDO:

Lo antes posible la dosis de empleo y el tiempo de contacto varian segun la técnica utilizada, el grado de despectinizacion requerido,
la temperatura y el pH.

Clarificaciones especificas
~

/ﬁ IOC Dosis empleo :
w 1a3g/hL

CLARIFICACION DE MOSTOS Y VINOS BOTRITIZADOS, MEJORA LA FILTRABILIDAD. Envase : 100 g

¢PARA QUE LA UTILIZAMOS?
Botrytis cinerea y levaduras secretan 3-glucanos especificos que limitan fuertemente la clarificacion del mosto/vino y Ia filtrabilidad
del mismo.

COMPOSICION:
Pectinasa + 3(1,3;1,6) glucanasa

BENEFICIOS DEL PRODUCTO:
. Sinergia entre la despectinizacion y la degradacion de los glucanos. Aumenta la intensidad y la nitidez aromatica. En tintos
estabiliza el color y aumenta la intensidad de la materia colorante.

CUANDO:
En el desfangando del mosto con Botrytis y/o clarificacion del vino después de FA, preparacion para la filtracion.

En mostos botritizados, si se utiliza bentonita tener la precaucion de afiadirla después de la despectinizacion total por MYZYM CLEAR.



Dosis empleo :
M Ready Up ™ #1oc @ purescd i Za3z’glé hL
;\'J nvase : g

FORMULACION LiQUIDA ESPECIFICA PARA LA FLOTACION.

¢PARA QUE LA UTILIZAMOS?

En la flotacion, primero intentamos desmetilar para que aparezca la carga negativa (actividad PME incrementada). Luego
tratamos de evitar cortar demasiado las cadenas de pectina para incrementar la velocidad de ascenso del fléculo.
(Menor actividad PL/PG.)

COMPOSICION:
Pectinasas con ratio PME/(PG+PL) elevado.

BENEFICIOS DEL PRODUCTO:
. Reduce el tiempo de flotacién. Espumas mas compactas gracias a una mejor aglomeracion de particulas.

CUANDO:
En cuanto obtengamos el mosto, para que se produzca la despectinizacion lo antes posible. Una vez comprobado que el mosto
esta despectinizado (test de pectinas), podemos afiadir los clarificantes de flotacion.

+ +
+
+ =
i ;
+
Pectinasa para flotacion
+
i +

+ v' Aparicion de cargas negativas por desmetilacion.
MYZYM Ready Spirit™ [ « ——
@1oC @ |
) Envase : 0.5 Lt/ 1 Lt

+

v" Reduccién del tamafio.

w 1a2ml/hL

FORMULACION LiQUIDA PARA PRENSADO Y CLARIFICACION DE LOS MOSTOS
DESTINADOS A DESTILACION. (BAJA PME)

¢(PARA QUE LA UTILIZAMOS?
Prensado de la vendimia destinada a elaboracion de destilados.
Evitar que se conviertan los grupos metilo de las pectinas en metanol durante la FA.

COMPOSICION:
Pectinasas (liquidas) muy baja en actividad PME.

BENEFICIOS DEL PRODUCTO:
° Prensado mas suave para limitar la trituracién por lo tanto menos produccion de alcoholes superiores.
° Menos metanol por su baja actividad Pectin-Metil-Esterasa (PME).

CUANDO:
Directamente los remolque o cajas de vendimia o en prensa (utilizable para sidra).



/4 Maceracion y Extraccion %

™ y QN Dosis empleo :
MYZYM Extract Aloc Sl - e
Envase : 1 Kg/ 10 Kg

RAPIDA EXTRACCION DE COLOR Y AUMENTO DE ESTRUCTURA.

¢(PARA QUE LA UTILIZAMOS?
Maceracion y rapida extraccion del color y aroma en vinos tintos.

COMPOSICION:
Pectinasas, celulasas y hemicelulasas.

BENEFICIOS DEL PRODUCTO:
. Extraccién rapida de antocianinas y taninos contenidos en el hollejo: limita el aplastamiento de la uva y los sabores herbaceos.
. Aumenta el color, la estructura y el volumen en boca.
. Aumento del rendimiento del mosto durante el descube y el prensado.

CUANDO:
Encubado

MYZYM Ultra Extract ™ —_— &2 o a2t
7 9 : Envase : 1 Kg/ 10 Kg

RAPIDA EXTRACCION DE COLOR Y AUMENTO DE ESTRUCTURA EN CONDICIONES DIFICILES.

¢PARA QUE LA UTILIZAMOS?
Maceracion y rapida extraccion de color y aroma en vinos tintos en condiciones dificiles.

COMPOSICION:
Alta concentracion de pectinasas, celulasas y hemicelulasas.

BENEFICIOS DEL PRODUCTO:
Extraccién rapida de antocianinas y taninos contenidos en el hollejo:
. Limita el aplastamiento de la uva y los sabores herbaceos.
. Aumenta el color, la estructura y el volumen en boca.
. Uvas de dificil extraccion (hollejos gruesos y/o bayas pequefias o poco maduras).
. Vendimia parcialmente alterada. Aumento de la velocidad de extraccidon que disminuye el tiempo de maceracion.
. Aumento del rendimiento del mosto durante el descube y el prensado.
. Extraccién de polisacaridos de pequefio tamario (RGII por ejemplo) que contribuyen al recubrimiento de los taninos y en consecuencia
logramos reducir la astringencia y disminuir el VERDOR.

CUANDO:
Encubado

Extracciones especificas
MYZYM Readv Press ™ [ NOVEDAD poss emplee.

FORMULA LIQUIDA PARA PRENSADO DE VENDIMIA DESTINADAS A LA ELABORACION DE
VINOS BLANCOS O ROSADOS.

¢(PARA QUE LA UTILIZAMOS?
Formulacion liquida que permite aumentar significativamente el rendimiento de mosto y limitar el tiempo de prensado.

COMPOSICION:
Pectinasa, hemicelulasa.

BENEFICIOS DEL PRODUCTO:
° Aumenta el rendimiento del mosto.
° Ciclos de prensado reducidos y menos extraccion polifendlica.
° Hace que sea mas facil de desfangar.



pauy Dosis empleo :
™ N W 1a3g/hL
M M MPF @1oc | NOP | Envase : 100g / 1Kg

EXTRACCION DE COLOR Y PRECURSORES AROMATICOS EN MACERACION PREFERMENTATIVA EN FRIO.

¢(PARA QUE LA UTILIZAMOS?
A baja T° las actividades enzimaticas se ralentizan. En la maceracion prefermentativa en frio, son necesarias para extraer
color y precursores aromaticos en una fase no alcohdlica, asi evitamos la extracion de taninos astrigentes y verdes solubles en alcohol.

COMPOSICION:
Pectinasa, celulasa y hemicelulasa manteniendo la actividad a bajas temperaturas.

BENEFICIOS DEL PRODUCTO:
° Limitacion de duracion de MPF.
° Extraccién dulce y selectiva, elaboracion de vinos tintos afrutados, coloridos y suaves.
° Maceracion pelicular en blanco

CUANDO:
Lo antes posible.

MYZYM Red Fruits ™ iR g e
# 10C fen .
/ Envase : 100g / 1Kg

EXTRACCION Y REVELACION DE PRECURSORES AROMATICOS DE UVAS TINTAS.

¢PARA QUE LA UTILIZAMOS?
Los precursores de aromas afrutados varietales (norisoprenoides y terpenoles) de uvas tintas son dificiles de extraer y revelar. Esta
enzima nos ayuda a su extraccion y revelacion.

COMPOSICION:
Pectinasas, celulasas, hemicelulasas y glicosidasas (de los cuales arabinofuranosidasa)

BENEFICIOS DEL PRODUCTO:

Difusion optimizada de precursores, color, polisacaridos. Extraccion suave de compuestos tanicos.
. Revelacion aromatica.
. Elaboracion de vinos tintos intensos o rosados afrutados con volumen en boca.

CUANDO:
Anadir tan pronto como sea posible en la tolva de recepcion, o en el encubado.

MYZYM White Fruits ™ iR et/
#10C fen
Envase : 1Kg / 10Kg

EXTRACCION Y REVELACION DE PRECURSORES AROMATICOS DE UVAS BLANCAS.

¢(PARA QUE LA UTILIZAMOS?
Para macerar las uvas blancas, o bien para maceracion de borras. Aumentamos el potencial aromatico varietal (tioles y terpenoles) que se extraeran
y revelaran.

COMPOSICION:
Pectinasas, celulasas, hemicelulasas y 3-glucosidasas.

BENEFICIOS DEL PRODUCTO:
. Extraccién de precursores de sabor afrutado (tioles y terpenoles).
Revelacion directa de terpenoles afrutados a partir de sus precursores.

CUANDO:
Anadir lo antes posible, en la recepcion o en la prensa.
La revelacion de tioles varietales debe implicar la levadura adecuada.



% Clarificacion y crianza

MYZYM Elevage ™

Tipo de vino (X ] [ X
Formulacion Microgranulada Microgranulada
® Bio O NOP (@) (@)

Ganancia Filtrabilidad 000

Estructura 000

Aromas o 000
Actividades Primarias B - glucanasa B - glucosidasa
Dosis indicativa de empleo 1a3ghL 2a5g/hL
Tiempo de actividad indicativo 1 a 6 semanas 1 a 6 semanas
Envases 100 g 100 g/ 10 Kg

Dosis empleo :

w 1a3g/hL
Envase : 100 g

= ™ Yo
MYZYM Elevage Bloc

AUMENTO DE LA REDONDEZ Y DE LOS AROMAS POR AUTOLISIS ACELERADA DE LAS LEVADURDAS.

¢(PARA QUE LA UTILIZAMOS?

Crianza de vinos tintos, rosados o blancos sobre lias.

Permiten acelerar la autolisis de las levaduras, que sin adicion de enzimas es demasiado lenta, y corremos el riesgo de alteraciones organolépticas
y microbiolégicas.

COMPOSICION:
R-(1,3-1,6)-glucanasa y pectinasa.

BENEFICIOS DEL PRODUCTO:
. Liberar compuestos de la pared de células de levadura como manoproteinas y otros polisacaridos que aportan redondez y volumen.
. Permiten mejorar la filtrabilidad de los vinos, sobre todo en vendimias botritizadas.

CUANDO:
Después de la fermentacion. En vinos terminados.

Dosis empleo :
2ab5g/hL
Envase :100g/10kg

MYZYM Aroma ™

Z10C

REVELACION DE LOS AROMAS VARIETALES DESDE SUS PRECURSORES.

¢PARA QUE LA UTILIZAMOS?
Para la revelacion de aromas varietales en el envejecimiento de los vinos, que estén sin azlucares residuales. (actividad potencial maxima).

COMPOSICION:
R-glucosidasa.

BENEFICIOS DEL PRODUCTO:
. Vinos mas ricos en tioles, terpenoles y norisoprenoides aromaticos.
. Aumento de la fruta general de los vinos.



Preguntas frecuentes

¢Cual es el modo de accion de las enzimas ?

Una enzima es una proteina capaz de acelerar una reaccion
bioquimica. Todo ser vivo funciona gracias a actividades
enzimaticas. En el vino, las enzimas generalmente utilizadas
permiten «cortar» moléculas muy grandes en fragmentos mas
pequefos. En clarificacion, las diferentes actividades
pectoliticas y glucanasas hacen que los mostos sean menos
viscosos, reducen la accion de los coloides protectores y, por lo
tanto, facilitan la sedimentacién de los fangos,al acelerarla
significativamente. En extraccion,estas actividades pectoliticas
se combinan con actividades secundarias (celulasas y
xilanasas) que permiten debilitar la piel de la uva a nivel
celular,liberando asi mayor cantidad de mosto,pero,sobre
todo, los constituyentes fundamentales para la calidad, tales
como taninos, pigmentos, polisacaridos o incluso precursores
de aromas.

¢Para que sirve la enzima ? ¢Cual es el interés de anadir
enzimas cuando la cosecha esta sana ?

En el desfangado,la enzima es vital,porque las uvas contienen
una gran cantidad de pectinas que se encuentran en el
mosto. Estas pectinas estan presentes incluso en cosechas
sanas, ya que provienen de la uva.Estas moléculas son
polisacaridos muy grandes que aumentan la viscosidad del
mosto,ralentizando considerablemente la sedimentaciéon de
los fangos. Las pectinasas de la uva son insuficientes o
incluso demasiado inhibidas (caso de estrés hidrico en el
vifiedo) para hacer frente a este obstaculo.

En extracciéon y maceracion, el uso de formulaciones
adecuadas hace posible acceder a fracciones fendlicas o
aromaticas que son dificiles de extraer solo por acciones
mecanicas, especialmente en un corto periodo de tiempo, tal
como una maceracion prefermentativa en frio. También
permite aumentar el rendimiento de mosto flor, reducir las
trituraciones y estabilizar el color, todo lo cual tiene,
ciertamente, un impacto sobre la calidad del vino.

¢Por qué hay diferente tipos de enzimas ?

Cada objetivo tiene su formulacion enzimatica. El término
geneérico «pectinasas» agrupa los preparados mas o menos
concentrados en las tres subcategorias principales de
pectinasas (pectinesterasas, endo- y exo-poligalacturonasas,
pectinliasas), y mas o menos ricos en actividades
secundarias de interés enolégico de extraccion y/o de
revelacion (arabinanasa, galactanasa, ramnogalacturonasa,
hemicelulasas, glucosidasas...).

»No quiero utilizar enzimas porque son productos
quimicos » Las enzimas estan intimamente ligadas a la vida y
presentes en todos los seres vivos.Aunque los preparados
enzimaticos siguen procesos de purificacion muy técnicos,
siguen siendo herramientas de vinificacion naturales, presentes
a una concentracion mas baja en la uva.

¢Cuando debemos poner la enzima ? Para los blancos,
ideberiamos enzimar en la jaula de prensa o en el
depésito de desfangado ? La enzima se debe anadir lo antes
posible en el proceso,para beneficiarse de la actividad
enzimatica tan pronto como sea posible. Por lo tanto,
generalmente es preferible enzimar en la tolva de descarga,

ncluso antes de la prensa,para aumentar la extraccion de

mosto y precursores de aromas durante el prensado.
¢Debo aumentar la dosis si los mostos estan frios ?
¢Cual es la temperatura 6ptima para usar enzimas en
maceracion en tinto) MPF : ;cuales son las temperaturas
limite y 6ptima de uso ?Las actividades de las pectinasas
es generalmente 6ptima a una temperatura cercana a 50° C.
Baste decir que estamos lejos de las condiciones clasicas de
maceracion, excepto la termovinificacion y la maceracion
prefermentativa en caliente (procesos en los que los niveles
de sustancias pécticas son aun mas elevados).
Se considera que las enzimas conservan la actividad a
temperaturas superiores a 5°C. No son destruidas por el
frio,simplemente ralentizadas.
Si los mostos estan demasiado limpios (baja turbidez),
Jtendré mas dificultades de fermentacion y, por lo tanto,
un aumento de la acidez volatil ? Este riesgo existe, pero
es suficiente reintegrar algunas lias para aumentar
ligeramente la turbidez. Ademas, el uso del protector de
levadura FORTIFERM ™ en la rehidratacion de las levaduras
reducira el riesgo de estrés fermentativo relacionado con baja
turbidez. La rapida eliminacion de fangos por la enzima sigue
siendo en todos los casos una garantia de seguridad
microbioldgica, por lo tanto, fermentativa.
¢Por qué una enzima me parece eficaz una afada y
menos en la siguiente ?La eficacia de un preparado
enzimatico depende de la buena adecuacion entre su
dosificacion, las condiciones del medio, y la propia materia
prima. De una afiada a otra, parametros tales como el estrés
hidrico, el grosor de la piel de la uva, el pH, la cantidad de
pectinas o de beta- glucanos, etc., pueden cambiar por
completo, necesitando una dosis o incluso a veces una
formulacién enzimatica diferente.
¢Seria interesante usar glucosidasas en las llamadas
variedades de uva no aromaticas ?Incluso si las variedades
de uva denominadas «neutras» tienen pocos precursores de
terpenos y norisoprenoides,la accion de las glucosidasas permite
revelar estas Ultimas,aumentando asi la intensidad frutal de los
vinos.Ademas,estas enzimas pueden tener una accion reveladora
sobre la beta-damascenona, un potenciador de los aromas
frutales del vino.
¢Que es la actividad ? ;Puedo comparar la actividad de
preparados de diferentes proveedores ?
La actividad de una enzima es una medida de su poder de
aceleracién para una reaccion especifica en un sustrato dado,
por ejemplo, un compuesto péctico.Sin embargo,existen diferentes
métodos y unidades de medida para las actividades
enzimaticas,que a menudo dificultan las comparaciones entre un
preparado y la de otro proveedor.Finalmente,la nocion de
actividad en si misma sigue siendo insuficiente en cualquier caso
para medir la eficacia de una formulacién enzimatica, porque es
la sinergia entre todas las actividades del preparado en un mosto
real, y no cada una tomada por separado en un medio modelo,la
que tendra un papel determinante.
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Bacterias

Diferentes tipos de inoculacién

INOCULACION

INOCULACION CON ETAPA DE

DIRECTA

~ '
MBR process @TEFQ

direct inoculation o

S
®

15 min
maxi Aguo

Agua o Vino |

Y

24 h

4

Agua/Vino
—_— |

« Ahora se puede afadir
directamante al vino »

Es preferible una resuspension antes de la

siembra para asegurar  una buena

homogeneizacion de la poblacién en el vino,

pero también es posible una inoculacién directa 17 \
al depésito con una buena homogeneizacion.

NUTRIENTE DE FERMENTACION MALOLACTICA

Dosis empleo :

OPTIMALO PLUS ™ @ ww 20g/hL

Envase : 1kg

NUTRIENTE DE FERMENTACION MALOLACTICA.

Uno de los principales problemas que se le presentan a Oenococcus oeni para el inicio de la fermentacion malolactica 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, OptiMalo Plus™ aporta el soporte asimilable para la bacteria en forma de aminoéacidos, minerales y vitaminas. Ademas el
complemento de una levadura inactiva rica en polisacaridos y celulosa como soporte, dan origen a una reduccion significativa en el arranque y
duracion de la FML.



A ™
BACTERIA PN-4 @

MBR process F ]
direct mm ulation 1".:TI'EF

EN VINOS TINTOS RESALTA EL PERFIL ESPECIADO. VOLUMEN
Y ESTRUCTURA EN BOCA. MODERADA PRODUCCION DE
DIACETILO (NOTAS DE MANTEQUILLA).

-TOLERANCIA AL pH : adaptada a bajos valores ( 3.0 —4.2).
-TOLERANCIA A ALCOHOL : alta ( 15.5 %Vol).
-TOLERANCIA A LA TEMPERATURA : 16-25 °C.

-TOLERANCIA AL SO, : Hasta 60 mg/L de SO, Total.

BACTERIA OMEGA UL @ MBR rocess (]?FI‘EF

direct mmululmn

EN VINOS TINTOS RESALTA LAS NOTAS DE FRUTA. AYUDA
A ESTABILIZAR EL COLOR. BAJA PRODUCCION DE DIACETILO.

-TOLERANCIA AL pH : adaptada a bajos valores ( 3.1 —4.2).
-TOLERANCIA A ALCOHOL : alta ( 16 %Vol).
-TOLERANCIA A LA TEMPERATURA : 14-25 °C.

-TOLERANCIA AL SO;: Hasta 60 mg/L de SO, Total.

EXTRAFLORE PURE FRUIT™ Bloc @ﬂ]‘.’ﬁﬁ.‘;

EN VINOS TINTOS PRODUCE DIRECTAMENTE FRUTA ROJA FRESCA.

ALTA RESISTENCIA A CONDICIONES DIFIiCILES. MUY BAJA
PRODUCCION DE DIACETILO. ADAPTADA A BAJAS
CONCENTRACIONES DE ACIDO MALICO <DE 0.8 g/L.

-TOLERANCIA AL pH : adaptada a bajos valores ( 3.1 —4.2).
-TOLERANCIA A ALCOHOL : alta ( 16,5 %Vol).
-TOLERANCIA A LA TEMPERATURA : 15-25 °C.

-TOLERANCIA AL SO;: Hasta 60 mg/L de SO, Total.

INOBACTER ™ PRy

Envase MBR :

25 hL-100hL-250hL
Envase 1-Step :

100 hL-250hL-500hL

Envase MBR :
25 hL-100hL-250hL
Envase 1-Step :
100 hL-250hL

Envase MBR :
25 hL-100hL

Envase MBR :
25 hL-100hL- 250 hL
500 hL — 1000 hL

BACTERIAS ENOLOGICAS CON FASES DE REACTIVACION Y ACLIMATACION (PIE DE CUBA) PARA MOSTOS Y VINOS

CON NIVELES DE pH MUY BAJOS.
-TOLERANCIA AL pH : muy bajos <3.0.
-TOLERANCIA A ALCOHOL : (15 % vol).
-TOLERANCIA A LA TEMPERATURA : 15-25 °C

-TOLERANCIA AL SO;: 50mg/L de SO; Total.









Derivados de
levaduras

AGENTES DE PROTECCION CONTRA EL OXiGENO

La aptitud de las lias en proteger los vinos contra la oxidacion es conocida de manera empirica para los profesionales del
vino.

Sin embargo, desde hace algunos afios, el conocimiento
cientifico 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 trabajar con lias alternativas, entonces,
es que presentan todas las ventajas protectoras de las
lias naturales, sin sus inconvenientes.

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

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

Absorbancia de 420 nm

@ GLUTAROM EXTRA

Impacto de una adicidn
de GLUTAROM EXTRA en

el comienzo de la fermentaci6n
alcohélica sobre el contenido de
glutatién reducido en los vinos

@ GLUTAROM EXTRA

0,700
0,600
0,500
0,400
0,300
0200
0100

0,000
0

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

Asi el 10C ha desarrollado levaduras inactivas ricas en
glutatiéon, 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.

= oy EE |

3456 7 8 9
Tiempos de confacto con el aire (en dios)




.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 acidos fendlicos del mosto. Estos se oxidan y forman
compuestos muy reactivos, las quinonas.

Estas ultimas oxidaran a continuacion uno a uno los compuestos de interés sensorial, comenzando por aquellos que tienen el
potencial redox mas débil.

Los aromas tiolados 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), sera 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 oxidacién. Esta proteccién permite preservar los aromas florales y afrutados 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.

Ojo, 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.
= Optimizar el contenido de GSH reducido (glutatién verdadero) efectiva en el total de glutation (GSH + GSSG o glutatién
oxidado).

30
E 28 Kritzinger et al., 2012

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

GSH vral (glutathlon GSSG (glutathion GSHTotal
sous forme raduite] sous forme oxidée)
Produit 5 =8 OPTEMUM WHITE® BB Produit 4 I Produit 3 Produit2 M Produit t

A pesar de tener un contenido mas alto de glutation total, el producto 3 es menos rico en GSH
reducido, el unico eficaz en la protecciéon contra la oxidacion.

Dosis empleo :

GLUTAROM ™ 210C ww 10-30 g/ hL

Envase : 1 Kg
PRESERVACION AROMATICA PRECOZ DE LOS VINOS BLANCOS Y ROSADOS.

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

v' Con el aporte de GLUTAROM, las variedades neutras que presentan contenidos escasos de glutation estaran mejor protegidas contra los
fendomenos oxidativos.

v GLUTAROM asegura también una liberacion rapida de polisacaridos de levadura, que interactuaran con los aromas durante su formacion,
garantizando de este modo su mejor estabilizacion en el tiempo.

v" GLUTAROM se aiade preferentemente al comienzo de la fermentacion alcohdlica, incluso antes de la inoculacién del mosto, para
beneficiarse de los impactos protectores y estabilizadores o mas pronto posible.

v En caso de fermentacion lenta, puede preverse una adicion mas tardia para preservar los aromas en estos mostos mas vulnerables al

oxigeno.




Derivados de

levaduras

GLUTAROM EXTRA™ [Fea ww

PROTECCION EN EL TIEMPO DE LOS VINOS.

v' Es un nutriente derivado de las Ultimas técnicas de seleccién y produccion de levaduras inactivas con alto contenido de GSH.

v' Sise afade al principio de la fermentacion, permite obtener un vino concentrado en GSH, proporcionando una fuente de nitrégeno organico
para el correcto funcionamiento de la levadura. Dependiendo del contenido inicial de NFA, puede ser suficiente o bien suplementar con
nutrientes organicos Fermaid O, o nutrientes complejos (Gama Fermaid).

v' Permite reducir o incluso anular lo adicion de S0, y a que el elevado contenido de GSH de GLUTAROM EXTRA protege a los vinos contra
la oxidacion.

v' Permite preservar y estabilizar en el tiempo los aromas al reaccionar con las quinonas, que de otra manera oxidarian los compuestos
aromaticos.

v' Contribuye a la estabilidad del color de los vinos. Formacion de complejos estables e incoloros con las quinonas (responsables del

oscurecimiento de los vinos y mostos oxidados).

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

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

Los polisacaridos aportados por GLUTAROM EXTRA tienen una influencia directa sobre las sensaciones de graso, de volumen y en la

disminucién de la astringencia. También participan en la estabilizacion del color y en la preservacion de los compuestos aromaticos

interactuando con ellos.

v' Al liberar gradualmente polisacaridos 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 polisacaridos actian aqui coma auténticos captadores de
aromas, que regulan la expresion sensorial del vino con el paso del tiempo.

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

AANRN

Aumento de la potencia aromatica, intensidad colorante y volumen

Dosis empleo :
w 20-30 g/ hL
Envase : 2.5 Kg

Autorizad& \
enBlo0
y NOP 4

™
RED STYLE ™ Pl

COLOR Y REDONDEZ EN VINOS TINTOS.

RED STYLE es una combinacion de levadura inactiva especifica (alta cesion de polisacaridos 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 optima madurez fendlica. Aumento el equilibrio en caso de uvas de baja madurez y/o con maceraciones cortas, contribuyendo al volumen
en boca y enmascarando las sensaciones herbaceas. Minimiza los efectos negativos de las maceraciones realizadas con uvas alteradas por Botrytis.

Andlisis de compuestos
fenélicos por HPLC 400

Ensayos realizados
en Borgona, 2004

Los resultados obtenidos con

Red-Style estdn expresados 200
en porcentaje de variacion

frente al control.

300

Andlisis 6 meses despues ®
de embotellado Pinot Noir
mgr / HPLC Analisis 0
Polifenoles totales Anticianos Taninos Anfocianos
Polimerizados Polimerizados
mgrs/L mgrs/L

@ Red Style Control



Aumento de la potencia aromatica, complejidad y volumen

Dosis empleo :
L/ 20-30g/hL
Envase : 2.5Kg-10Kg

Autorizado

en NOPy

WHITE STYLE ™ [icum)

REALZAR Y PROTEGER EL AROMA DE LOS VINOS BLANCOS,AUMENTANDO EL VOLUMEN EN BOCA.

La accion combinada de una levadura inactiva rica en glutation que libera polisacaridos solubles, con la accién de enzimas con actividad beta-
glicosidasa y pectinasa, realza la complejidad aromatica, 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 aromaticas.

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

Dosis empleo :
\ 20-40 g/ hL
Envase : 2.5Kg

" Autorizado |
en O

™
PREMIUM STYLE ™ [Pl

BLANCOS DE ALTA GAMA CON MARCADO CARACTER VARIETAL.

PREMIUM STYLE es una combinacion de una levadura inactiva rica con alta concentracion en glutation reducido, con capacidad para liberar
polisacaridos solubles, y la accién de enzimas con actividad beta-glicosidasa y pectinasa para liberar el potencial aromatico varietal de las uvas.
PREMIUM STYLE 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 SO,.

El empleo temprano desde el encubado de PREMIUM STYLE en variedades aromaticas (Sauvignon Blanc, Verdejo, Albarifio, Viognier, etc.) ayuda
a la elaboracion 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.

Intensidad aromdtica

Resultado andlisis sensorial
Herbceo por un grupo de catadores
expertos.
Verdejo, 2014. Mosto flotado dividido
en 2 depdsitos.

Fermentacion levadura Revelation Thiols

rehidratada con Fortiferm Blanc. Nutricién
Fruta citrica Fermaid E Blanc.

En uno de los depdsitos se anadid

Premium Style durante el trasiege de

llenado del depésito de ferementacion.

Reducci6n

Mineral Floral

Tidlico

Pirazinico

‘ Fruto fropical

Fruta madura @ Premium Style Control









Lias Alternativas

Envejecimiento y Crianza

Dosis empleo :

VIN'STYLE ™ @ ww 5a30g/hL

Envase : 2,5 Kg

LAS VENTAJAS DE UNA RAPIDA CRIANZA SOBRE LIAS.
Combinacion de enzima -Glucanasa y una levadura inactiva
que ayuda a obtener vinos mas redondos, equilibrados y con

sensacion de dulzor en boca, aumentando la longevidad en
los vinos. No presenta actividad sulfitorreductasa.

SPHERE BLANC ™
@10C

CUALIDAD GRASA Y REDONDEZ EN VINOS BLANCOS.

//‘ -
-Contribuye de manera esencial a la estabilizacion en el tiempo de las sensaciones
gustativas y aromaticas.
Y
S A
"

e

Dosis empleo :
10a30g/hL
Envase : 1 Kg

-Dotan al vino de volumen, redondez y estabilizacion sensorial durante la maduracion
de vinos blancos.
-No presenta actividad sulfitorreductasa.

Dosis empleo :
ww 10a30g/hL
Envase : 1 Kg

SPHERE ROUGE ™ #1oc

VOLUMEN, CALIDAD ESTRUCTURAL Y DULZOR EN LA CRIANZA
DE VINOS TINTOS.

-Levadura inactiva especifica que aporta volumen, calidad estructural y dulzor en
crianza de vinos tintos.

-Estabilizacién a largo plazo de las sensaciones gustativas.

-No presenta actividad sulfitorreductasa.

SPHERE EXPRESS ™ A10C

VOLUMEN, LONGITUD Y DULZOR EN EL AFINAMIENTO DE LOS VINOS.

Dosis empleo :
ww 5a20g/hL
Envase : 1 Kg

-Aumenta el volumen, la amplitud y la longitud en boca de los vinos blancos, rosados y tintos.
-Alternativa segura y que aporta la misma calidad que los spheres, pero de actuacion

mas rapida.

-Formulacion particularmente rica en manoproteinas libres.




Afinamiento en Pre-Embotellado

ULTIMA FRESH ™

ESTABILIDAD TARTARICA.
FRESCOR, DULZOR Y
LONGITUD EN BOCA.

-Aumento de la percepcioén de dulzor.
-Potencia la persistencia aromatica.
-Disminuye la sensacion de amargor
y astringencia.

-Aumenta el volumen y la estructura.
-Potencia el frescor en boca.

@10c

Dosis empleo :

L A J 5a25g/hL
Envase : 1 Kg

V- Autorizacio
enBIO
VY NOP4

ULTIMA READY

LIFE ™

ULTIMA READY
EXPRESSION ™

ESTABILIZACION AROMATICA,
REDONDEZ Y LONGITUD EN
BOCA. FORMULACION
LiQUIDA.

-Preparacion liquida.

-Estabiliza y preserva la accion
aromatica del vino.

-Conservacion de los aromas en el
tiempo.

-Aumenta la redondez, volumen vy
longitud del vino en la boca.

@10c

Dosis empleo :
wv 2a15c¢cL/hL

Envase: 1L

A‘\utorizad}}
enBJO |,
Y NOP4

PERSISTENCIA, FRESCURA
GUSTATIVA'Y REDUCCION DEL
AMARGOR.

-Preparacion liquida.

-Es una solucion basada en
manoproteinas  seleccionadas que
ayudan a mejorar la persistencia
aromatica y la frescura gustativa de los
vinos. También ayuda a reducir las
sensaciones agresivas como el
amargor o la astringencia.

@1oc

Dosis empleo :
w 2a15cL/hL

Envase: 1L

/Autorizad‘(}
enBlO
N NOP

ULTIMA SOFT ™

ESTABILIDAD TARTARICA,
REDONDEZ Y PERSISTENCIA
AROMATICA.

-Aumento de la percepcion de dulzor.
-Potencia la persistencia aromatica.
-Mejor redondez y salinidad en los
vinos.

-Enmascara y equilibra la agresividad
de la acidez.

@'oc

Dosis empleo :

LA J 5a25g/hL
Envase : 1 Kg

‘Autorizadkc}
enB/O
Welyy

ULTIMA READY

FIZZ ™

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

-Preparacion liquida.

-Equilibra la sensacion de cremosidad y
la percepcion de frescura asociada a la
efervescencia de los vinos producidos
por el método Charmat.

-Contribuye a la redondez y longitud en
boca

@'0c

Dosis empleo :
5a20cL/hL

Envase: 1L

/Autoriza«io
enB/O
\Y N OPA



Lias Alternativas

Especifidades

Volumen + Dulzor CRIANZA AFINADO ACABADO
+ Persistencia (>8 semanas) (1 a 8 semanas) (instantaneo)
Enmascara la acidez SPHERE BLANC SPHERE EXPRESS ULTIMA SOFT

excesiva
SPHERE BLANC SPHERE EXPRESS
Aporta suavidad & & ULTIMA SOFT
VIN'STYLE VIN'STYLE
ULTIMA SOFT
Enmascara la SPHERE ROUGE SPHERE EXPRESS &
astringencia ULTIMA FRESH
SPHERE ROUGE SPHREE EXPRESS
Disminucién del & & ULTIMA FRESH
amargor VIN'STYLE VIN'STYLE
Aumenta la estructura SPHERE ROUGE SPHERE EXPRESS ULTIMA FRESH
Aporta frescor ULTIMA FRESH ULTIMA FRESH ULTIMA FRESH
Aumento de salinidad SPHERE EXPRESS SPHERE EXPRESS ULTIMA SOFT
Disminucién de las SPHERE BLANC
sensaciones & SPHERE EXPRESS ULTIMA FRESH
alcohdlicas, célidas SPHERE ROUGE
SPHERE BLANC
Contribucion de la & SPHERE EXPRESS ULTIMA READY LIFE
longevidad aromética SPHERE ROUGE




Crianza - Afinado - Acabado

Tiempo Resuspension
Cuando Producto de durante el Especifici- Accioén
contacto contacto dad
VINSTYLE la2 2 a 4 veces
emanas Estabilidad
POSTFA: de los
Minimo 1 SPHERE aromas
CRIANZA | semanas antes BLANC 1 mes 1a 2 veces
del resultado
deseado
SPHERE >2 meses q Calidad
ROUGE No es necesario tanica
POST FA : S;mzrfas 1 vez Volumen
Minimo 1 SPHERE cad Qal_ldad Bl
AFINADO | semana antes EXPRESS S tanica y uizor
del resultado emanas No necesario frescor
deseado >4 LongeVidad
semanas
ULTIMA
FRESH Frescor
ANTES
EMBOTELLADO  yLTIMA Elnma_sc;:ara
ACABADO | Accion SOFT Inmediato No necesario aacidez
instantanea +
solubilidad
ULTIMA Longevidad
READY de aromas
LIFE

Dosis indicativas

-Vinos blancos depésito : 5-15 g/hL -Blancos deposito/espumosos : 2-10 g/hL
-Vinos blancos madera : 10-20 g/hL -Vinos blancos madera : 5-15 g/hL
-Tintos estructura baja : 10-20 g/hL -Tintos estructura baja : 5-15 g/hL
-Tintos estructurados : 5-15 g/hL -Tintos estructurados : 10-20 g/hL



Lias Alternativas

Lias, eliminacidon de olores azufrados « de reduccion »

NETAROM EXTRA

Rico en cobre inmovilizado

4

@ cobre

Compuestos
sulfurados

@ Grupos sulfurados
de la levadura

N s 4

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

Contacto durante 5 a 7 dias. Trasiego para evitar una
liberacion de los compuestos sulfurados.




NETAROM EXTRA ™

@10c

ELIMINA LOS AROMAS DE REDUCCION.

-Presenta la ventaja de ser activo en vinos que presentan aromas de
reduccién importantes.

-Respeta y mejora el caracter frutal de los vinos.

-Levadura inactiva con cobre inmovilizado en la membrana.

-No libera cobre al vino.

-No aporta sensacion metalica, ni secante al vino.

-Uso preventivo y curativo.

-Como preventivo, se recomienda usar de 1-5 g/hL desde el fin de
la FA hasta el preembotellado del vino, antes de realizar trasiego o

movimiento de vino.

-Como curativo, se recomienda en blancos y rosados de 5-20 g/hL,
y en tintos 10-30 g/hL.

-Contacto maximo con el vino como tratamiento curativo, 7 dias.
Aunque se recomienda dar un trasiego a partir de los 5 dias para evitar
una liberacion de los compuestos azufrados.

Dosis empleo :
5a30g/hL
Envase : 1 Kg









Clarificantes

Quitosano

Dosis empleo :

SOLUCION NATURAL PARA COMBATIR LA OXIDACION DE LOS VINOS

BLANCOS Y ROSADOS.

-NoOX es un coadyuvante tecnoldgico unico 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, tanto en mostos como en vinos, preservando las cualidades

intrinsecas del producto inicial.

-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.

L J 20a80g/hL
Envase : 1-15 Kg
I T
)\
- “‘3’-4 \

NoOX contra los defectos organolépticos debidos a la
oxidacién de los vinos

NoOX permite eliminar el sabor amargo y las notas de oxidacion del
vino, conservando las propiedades sensoriales del producto inicial.
Por ejemplo, en un ensamblaje de pinot noir y chardonnay
particulamente afectado por la oxidacion, hemos comparado la
accion de NoOX con respecto a una féormula « alternative allergen
free » a base de PVPP, proteinas vegetales y bentonita. Antes del
tratamiento, el vino presenta marcadas notas de oxidacion en la nariz
y en la boca, acompafiadas por el sabor amargo tipico de una
oxidacion intensa y por la ausencia de notas afrutadas o florales.

-Degustacion a ciegas con 8
catadores expertos : 7 DE ELLOS
DIERON MAYOR PUNTUACION
AL VINO TRATADO CON NoOXY
HAN ELIGIDO ESTE PRODUCTO
COMO LA MEJOR FORMULA.

88

El tratamiento con diéxido de azufre (testigo+SO2) permite una
reduccioén del defecto, pero sin anularlo completamente. Las dos
férmulas sometidas a prueba NoOX (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 tratados con la formula « alternative allergen
free » son considerados demasiado despojados, vacios y
desequilibrados, contrariamente a los tratados con NoOX que
permite preservar plenamente las caracteristicas sensoriales del
vino.

Int. aromética
100 s
Evaluacién = — 5
bal Oxidacién
\  enlanariz
== Testigo + 5O, \
\
\
- Testigo \ o\
—t Nota
/ afrulada / Floral
. Allemnative dllergen
free 50g/hL + SO,
4/’
—3¢= No[0x] 50g/hL + 5O, N i

Oxidackn enlaboca



Formulaciones mixtas con quitosano

QIFINE™ .

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 de guisante, especificamente seleccionada,
permite trabajar en un amplio espectro de accion. Su reactividad frente a los acidos
fenolicos permite corregir el color marron de los mostos, reducir su astringencia y
amargor, y la sensacion gustativa « fenolica » de ciertos taninos. Se puede utilizar en
la flotacion o en la clarificacion de vinos terminados, ya que mejora la filtrabilidad

y la estabilidad coloidal.

La evolucion de los flavonoides y el acido
. hidroxicinamico después de la flotacion
Impacto en los compuestos fendlicos (astringencia, amargor y color amarillo)
que afectan el color (Abs 320 y 420 nm)

10 / Total ac. Hydroxycinnamiques Pinot noir
Pinot noir 6
8 5
6 4

-619 _559
/‘ 61% 55% 3 70% -91%

2

2 1 I -60% I-84%
0 0

Testigo Qi Fine Testigo Clarificante A Testigo Qi Fine Testigo Clarificante A

QUITOPROTECT ™

@10c

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 la 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 mas suaves (reduciendo de manera notable el amargor y las
notas herbaceas o verdes ).

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

Dosis empleo :
w 10a50g/hL
Envase : 1-15 Kg

allergen
FREE

Tratamiento de desfangado de un
mosto yema, pinot Noir (Sudafrica-
Feb 2020) Dép. 60 hL

En este ensayo destaca mayor eficiencia de Qi Fine a
30g/hL comparado con el Clarificante A por reducir una
mayor cantidad de compuestos fendlicos responsables
del pardeamiento de los mostos, y del amargor y
astringencia. La turbidez del mosto también disminuyé
(29 frente a 45 NTU)

Dosis empleo :

| J 20a80g/hL
allergen X
FREE Envase : 15 Kg

Q loprolect ;
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Clarificantes

Envase : 15 Kg

Dosis empleo :
PK SOL M™ @Momm, e v 202809 /hL
Ioc, FREE

AGENTE CLARIFICANTE PARA LA ESTABILIZACION DE MOSTOS Y VINOS.

Clarificante y agente de estabilizacion a base de quitosano en formulacién sinérgica con PVPP y cola de pescado.

-Desarrollado especificamente para la clarificacion y la estabilizacion frente a la oxidacion de mostos y vinos.

-Accién rapida y eficaz sobre polifenoles y fracciones oxidables, produciendo una
rapida y eficaz clarificacion.

- Devuelve al vino la frescura aromatica reduciendo en boca los sabores verdes.

APLICACIONES :

-Utilizacién en la clarificacion de mostos y vinos blancos para evitar la oxidacion.
-Decoloracion del vino y su posterior estabilizacion.

-La accién sinérgica de los componentes de PK SOL M, son los ideales para
prevenir futuros fendbmenos 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 demasiados intensos, y/o la presencia de sabor amargo, y permite devolver
al vino la riqueza aromatica del producto original.

Dosis empleo :

PK SOL m2™ O - (P v 202809/t
10C FREE Sear Envase : 15 Kg

CLARIFICANTE / ESTABILIZANTE DE MOSTOS Y VINOS.

Clarificante y estabilizador a base de quitosano en una formulacion sinérgica con PVPP y proteina de guisante.

-El quitosano deriva de una cepa especifica de Aspergillus nigery gracias a la
sinergia con la presencia de PVPP y proteina de guisante, se obtienen
clarificaciones rapidas y eficaces.

APLICACIONES :

-Clarificacion de mostos y vinos blancos para evitar la oxidacion.

-El quitosano y la proteina de guisante, gracias a su afinidad con los flavonoides,
reducen el riesgo de formacion de compuestos de pardeamiento.(Browning)

-La accién sinérgica de PK SOL M2 es, por tanto, especifica y adecuada para
evitar la oxidacion en el futuro, el aumento de color, pérdida de aromas

y la formacion de sabores amargos.

UN PRODUCTO COMPLETO PARA UNA ACCION 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 aromatica del producto de partida.

90



TRAP'METALS ™ . ¢ ww 0809/

Envase : 1 Kg

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

La accion sinérgica de su formulacién permite :

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

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

-Mejora la cinética de fermentacion en mostos con elevadas cantidades de
cobre, provenientes de tratamientos antifugicos en el vifiedo.

-Reduce la sensibilidad de los vinos al pinking y browning (pardeamiento).

Formulaciones para evitar y corregir las oxidaciones, sin quitosano

Dosis empleo :

FRESHPROTECT ™ _ Y'Yy oo
@ 1oc

PREPARADO COMPLEJO, NO ALERGICO, 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 herbaceas, conservando las cualidades organolépticas del mosto o del vino. Reduce el nivel de
inestabilidad de las proteinas del mosto.

Dosis empleo :
\ 20a 80g/hL

PHENOX-FREE ™ NOVEDAD Envase : 15 Kg

7Z10C

NUEVA ALTERNATIVA AL PVPP PURO.

Formulacion que combina PVPP y LS| (levadura inactiva especifica)

Mejores resultados que el PVPP :
Reduce la oxidacion, mejora del color y disminuye las notas amarillas.
Aumento de la intensidad aromatica , mejora la conservacion en el tiempo.
Reduce los amargores.
Mismas dosis de utilizacion que el PVPP.

Dosis empleo :
PVPP ™ v 20a 80g/hL
@ 10C Envase : 19.96 Kg
FORMULACION GRANULADA Y EN POLVO. PERMITE EL TRATAMIENTO PREVENTIVO Y CURATIVO DE LA OXIDACION DE VINOS
BLANCOS Y ROSADOS.

Actua por adsorcion de los polifenoles oxidados y oxidables formando enlaces entre el grupo hidroxil fendlico y un enlace amida de PVPP,
permitiendo asi eliminar el color pardo. En el plano organoléptico, se produce una reduccion del amargor y una mejora del frescor y de los aromas.
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Clarificantes

Agentes de clarificacion de origen natural

Dosis empleo :
v 10a80g/hL
Envase : 15 Kg

INOFINEV ™ s

PROTEINAS SIN ALERGENOS DESTINADAS A COMBATIR LA OXIDACION DE LOS MOSTOS Y VINOS, PARTICIPANDO
EN SU CLARIFICACION. FORMULACION SOLIDA Y LiQUIDA.

INOFINE V es una proteina de guisante especificamente seleccionado por :
-Su capacidad de reaccion ante compuestos oxidados y oxidables.
-Su eficacia a la hora de flocular las materias en suspension y de sedimentar.

-Sus cualidades organolépticas.

Las proteinas de guisante tienen la capacidad de interaccionar con
ciertos polifenoles del vino responsables de desviaciones organolépticas
y pardeamientos. Los resultados muestran la capacidad de INOFINE V
de interaccionar con los polifendles oxidados permitiendo asi tratar el
pardeamiento de los mostos y vinos.

\

INOFINE'V

EASY U P ™ Dosis empleo :
gy 80 a 200 ml / hL
@ 1o¢ i e Envase : 1100 Kg

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. specialmente disefiado para su uso en flotaciéon
de mostos dificiles. Mostos prensa. Su eficacia y rapidez de accion garantizan la flotacion, de cualquier tipo de mosto, incluso mostos provenientes
de prensa, dejando el mosto palido y libre de sensaciones astringentes y herbaceas. Preserva las cualidades originales de color y frescura del
producto inicial. Preparacion liquida, para facilitar la dosificacion, en los flotadores.

Dosis empleo :
w 5a60g/hL
Envase : 1 Kg

FYNEO ™

@1oc
NUEVA ALTERNATIVA DESTINADA A LA CLARIFICACION DE VINOS BLANCpS, ROSADOS Y TIN'TOS.
EXTRACTO PROTEICO GRANULADO DE LEVADURA, NO CONTIENE NUNGUN COMPUESTO ALERGENO.
Excelentes propiedades de clarificacion, permiten una sedimentacion rapida.
Es el clarificante que mejor preserva las cualidades aromaticas del vino.

Disminucién de la astringencia, del amargor/verdor y
aumento del volumen en boca, liberando al vino de los taninos mas astringentes.

-Permite obtener sedimentos muy compactos, limitando la pérdida de
volumen del vino durante la clarificacion.

-Obtencién de vinos muy limpios, con muy baja turbidez al final de la
clarificacion.

FYNEO son proteinas extraidas del citoplasma de la levadura (Saccharomyces
Cerevisiae) cuidadosamente selecionadas y purificadas.

-Indicado para la clarificacion de vinos blancos, rosados y tintos.

FYNEO se presenta en forma de granulos con el fin de facilitar la dispersion.
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Agentes de clarificacién tradicionales

Dosis empleo :

COLFINE ™ P rwionzao wow 10 a 40 mL / hL

@ 10C en,\?ég/ Envase : 23 Kg

COLFINE ES UNA GELATINA DE ORIGEN PORCINO HIDROLIZADA DESTINADA A LA CLARIFICACION 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 vinos tintos, jévenes y tanicos y los vinos de prensa para refinar la estructura polifendlica.

e Dosis empleo :
P Autorizado v 100 a 120 mL / hL

CRISTALLINE™  zoc Ry Envase : 10 Kg

CRISTALLINE, ES UNA COLA DE PESCADO DE ALTA PUREZA QUE ELIMINA POR FLOCULACION LENTA LAS
PARTICULAS MAS FINAS EN SUSPENSION, LAS CUALES SEDIMENTAN RAPIDAMENTE.

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.

El guardian natural contra las bacterias

Envase : 2.5 Kg

™ Dosis empleo :
SENTINEL @IOC allergen M ww 25a60g/hL
FREE vegan

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 IOC Enotecnia
ha permitido el desarrollo de una solucién sin alérgenos, ni OGM para el

control bacteriolégico antes y después de la fermentacion malolactica.

v' SENTINEL estabiliza los vinos tintos tras la fermentacion malolactica,
evitando asi el inicio de las infecciones clasicas que pueden deteriorar el vino.

v' SENTINEL evita que la fermentacién malolactica se inicie cuando no resulta
deseable en los vinos blancos y rosados.

v' SENTINEL permite que el vino base utilizado en el método Charmat se pueda
conservar de forma éptima, puesto que mantiene el S02 en niveles bajos para
favorecer un inicio 6ptimo de la produccién de vinos espumosos.

v' SENTINEL es una alternativa muy Util a los productos habituales para todos
aquellos que deseen trabajar con dosis bajas de S02.

v' SENTINEL ayuda a reducir la aparicion de la acidez volatil provocada por la presencia de bacterias acéticas.

93



BROWNING

LN

‘
Wil

Es un fenémeno oxidativo que se caracteriza
por una evolucion del color de los vinos
blancos hacia una tonalidad marrén, y por

: Clarificantes

Es un fenédmeno oxidativo que se caracteriza
por una evolucion del color de los vinos
blancos hacia una tonalidad gris-rosacea, y
ademas acelera la evolucion del vino con una

una evolucién aromatica hacia caracteres
organolépticos defectuosos. Este
fenémeno produce la formacién de quinonas.

pérdida de aromas. Este fendmeno se
produce por la degradacion de las
proantocianidinas con el oxigeno, en presencia
de metales como el hierro o el cobre.

Como evitar estos fendomenos

Uso de clarificantes especificos para la eliminaciéon de polifenoles.
NOOX - PK SOL M - PK SOL M2 - PVPP
Uso de Antioxidantes

LABORATORIO IOC-ENOTECNIA

El andlisis del test de pinking y browning que
nosotros te ofrecemos predice estas oxidaciones,
por lo que te ayudard a prevenir y evitar asi su
aparicion.

Ademads, te ofrecemos una solucion personalizada
a cada vino.
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Bentonitas

Las proteinas procedentes de la uva en vinos blancos y rosados
pueden causar bajo el efecto del calor la aparicién de problemas en
la botella. Esta descomposicion de las proteinas causa la formacion
de un 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 alcohdlica disminuye la inestabilidad
proteica de los vinos, pero el uso de bentonita sigue siendo el unico
tratamiento efectivo para la eliminacion de proteinas.

Desde un punto de vista practico, cuanta mas capacidad tiene la
bentonita de hincharse en agua, mas eficaz sera en la eliminacién de
las proteinas. Hay diferentes bentonitas disponibles en el mercado:

BENTONITAS NATURALES

BENTOSTAB GRANULES ™

organolépticas y sensoriales de mostos y vinos.

+ DESPROTEINIZANTE

BENTONITA G2000 ™ 00

notechia

@1oc
BENTONITA SODICA ACTIVA CON ALTO PODER DESPROTEINIZANTE.

El tamafio de las particulas de BENTOSTAB GRANULES le da una capacidad de hinchado 6ptima 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

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

*Bentonita calcica, el cation intercambiable mayoritario es el calcio,
tiene una capacidad de hinchado y de adsorciéon mas baja, pero la
compactacion de las lias es muy efectiva.

BENTONITAS ACTIVADAS

Para mejorar sus propiedades de adsorcion, estas bentonitas,
inicialmente las calcicas, se someten a una activacion por carbonato
de sodio o hidroxido de sodio, entonces obtenemos bentonitas
calcico-sddicas o sodicas activadas (dependiendo de la proporcién
de sodio y calcio), muy reactivas y con una capacidad de hinchado
muy alta. Su actividad es igual o mayor que las bentonitas de sodio,
pero menos estable con el tiempo.

Dosis empleo :
20a100g/hL
Envase : 25 Kg

Dosis empleo :
20a100g/hL
Envase : 25 Kg

BENTONITA GRANULADA DE GRAN PODER DE DESPROTEINIZACION.

Indicada para variedades terpénicas con alto contenido en proteinas. Disminuye considerablemente la dosis a aplicar.

BENTOSTAB POUDRE ™

@ 1oc

Dosis empleo :
20a100g/hL
Envase : 25 Kg

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

BENT UP ™ #10C

N Dosis empleo :
w 20a100g/hL
Envase : 25 Kg

BENTONITA SODICA ACTIVA, FORMULACION EN POLVO, ESPECIFICA PARA LA FLOTACION.

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

INOBENT NAT ™ ¢

Y VINOS.

+ CLARIFICANTE

Dosis empleo :
ww 20a100g/hL
Envase : 25 Kg

BENTONITA SODICO-CALCICA NATURAL, NO ACTIVA, ESPECIFICA PARA LA CLARIFICACION DE MOSTOS

Su forma granulada garantiza una dispersion muy efectiva, tiene una muy buena actividad de clarificacion y compactacion de las lias.
Interactiia con proteinas y permite una excelente estabilizacion coloidal de los vinos blancos y rosados.
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Productos encolado

Fyneo

+ Exiracto proteico de levadura (EPL)

Proteinas exiraidas del citoplasma de la levadura (Saccharomyces cerevisiae), cuidadosamente
seleccionadas y purificadas, indicadas para la clarificacion de vinos blancos, rosados y fintos.

Optimas
propiedades O induce

clarificantes - una rapida
y estabilizantes. " sedimentacion

Concentracién proteica
(90 %) de alto peso
O se presenta en
O’ . forma granular
) para facilitar su

dispersion

b ‘ disminuye la
asfringenciay

el amargor

molecular (superiora 15 ~
kDa) y carga eléctrica (\
especifica

Dosis empleo :
w 5a60g/hL
Envase : 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 esta intimamente ligada a la de la levadura y la levadura extiende su accion beneficiosa en el afinamiento y clarificacion de los
vinos gracias a un agente profundamente innovador y al mismo tiempo respeta una practica sana y natural de elaboracién del vino. FYNEO es un
extracto proteico de la levadura, desarrollado a través de una busqueda 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 clarificaciéon. FYNEO posee una fuerte capacidad de clarificacion y permite una sedimentacion
rapida. FYNEO Afina los vinos mediante la eliminacién de las notas duras y amargas, preservando al mismo tiempo las cualidades arométicas del
mismo. FYNEO se presenta en forma de granulos con el fin de facilitar la dispersion.

Los extractos proteicos de levadura (EPL tiene una masa molecular y una carga eléctrica especificas que permiten una excelente floculacion con
materiales coloidales del vino con el fin de aclararlo y estabilizarlo. EI cédex 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 deben tener un peso molecular mayor que 15
kDa.



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.

Dosis empleo :
100 a 120 mL / hL
Envase : 10 Kg

CRISTALLINE ™

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

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 albumina y los taninos contenidos en el vino, para hacer asi flocular las sustancias coloidales que
enturbian el vino o susceptibles de enturbiarlo. También suavizan los vinos ricos en compuestos fendlicos.

Dosis empleo :
w 5a20g/hL
Envase : 25 Kg

GELUP ™

Gelatina granulada, de alto ° Bloom de disoluciéon en agua caliente, gelatina de alto poder de adsorciéon de polifenoles y catequinas. Especialmente
indicada para clarificaciones de mostos blancos y rosados en flotacion, a dosis muy bajas provoca una rapida unioén con distintos compuestos de
mostos y trabaja sinérgicamente con la bentonita y sol de silice haciendo particulas groseras muy susceptibles de eliminar turbidez, aumentando la
limpidez del mosto.

Dosis empleo :
L4 10a40mL/hL
Envase : 23 Kg

COLFINE ™

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:
v estabilizar el estado coloidal eliminando las particulas en suspension,
v' poner en valor el potencial organoléptico eliminando los taninos responsables de las cualidades astringentes,
v' aportar redondez y suavidad.

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

ig

Gomas Arabigas

Esta estructura molecular le confiere propiedades destacadas :

-La estabilizacion del color ralentizando los fenémenos de
polimerizacion y la precipitacion de la materia colorante.

-Una estabilizacion mejorada de las precipitaciones tartaricas, la

La goma arabiga es un exudado de savia descendente solidificada.
Se puede almagamar de forma natural o por incisién en el tronco y en
el pie de los arboles de la familia de las mimosaceas (acacias).

Se recolecta principalmente en Africa sahariana. La goma arabiga es
una molécula polisacarida muy ramificada rica en galactosa vy prevencion de las quiebras metélicas evitando la floculacién de los
arabinosa con una pequefia fraccion complejos cupricos y/o férricos, una mejora sensorial de los vinos,
proteica. aportando una sensacion de redondez y de equilibrio en boca,

protegiendo al mismo tiempo los aromas.
PRINCIPIO DE ACCION SOBRE EL VINO EFECTOS SOBRE LOS VINOS
La goma arébiga actta principalmente como coloide

Existen dos grandes familias de gomas arabigas :
protector que impide la precipitacién de las particulas en gomas arabigas estabilizantes y las envolventes, y
suspension. En efecto, tiene la propiedad de favorecer cada una tiene propiedades destacables.
la dispersioén y la suspension de las particulas coloidales
creando alrededor de éstas, una red que les impide

aglomerarse. ESTABILIZANTES

Ready Gum 20 Ready Gum Elite
Coloides inestables .. ® =
iniciolmente corgados o % @ O Total Stab

posifivamente

—— |

Proteccion contra las precipitaciones :
v' Metalicas (quiebras férricas y

N X ; ) . cupricas).
nesiotidod nal s Fioleean coldidol v Tartaricas, por refuerzo del acido
Pérdido de cargas mediante la goma N
Aglomeracion arGbiga metatartrico.
VINO TURBIO @ ' e
e © e ® Mantenimiento en suspension de las
g 0 ; moléculas susceptibles de flocular (después
® . ® del descorchado para los vinos espumosos).
Aumento de las Cargas negativas esfables
aglomeraciones que se reacfivan
Turbideces coloidales Sin aglomeracién ENVOLVENTES
(quiebras o precipitaciones) VINO LIMPIDO
& Ready Gum Elite

NG J

@ Coloides inestables

Estabilizacion de la materia colorante.
Disminucién de la astringencia en boca.

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



READY GUM 20 ™ exons

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 arabiga 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 polisacaridos, 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.

Dosis empleo :
ww 40 2200 mL / hL
Envase : 25 Kg

READY GUM ELITE ™ perdon

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.

Tiene funcién de coloide protector, sobre metales como
hierro y cobre, ademas 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 unica goma arabiga 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 polisacérida de esta goma, confiere al vino
un mejor equilibrio, aumentando la estructura y
disminuyendo la astringencia.

Dosis empleo :
LA 40 a 200 mL / hL
Envase : 25 Kg

Carboximetilcelulosa (CMC)

La goma de celulosa o carboximetilcelulosa ha sido autorizada desde
agosto de 2009 en vinos, pero esta prohibida en tratamientos de vinos
rosados desde diciembre de 2019. Este producto derivado de la
celulosa, de origen vegetal 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 metatartarico, es estable a lo largo del tiempo y se sabe que su
accion es efectiva como minimo 4 afios. Es muy soluble en vino, la
CMC tiene la propiedad de inhibir la formaciéon de microcristales de
sales actuando como un coloide protector, impide su crecimiento y la

precipitacion de las sales tartaricas.

La adicion 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/L.
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<§> Estabilizantes

Dosis empleo :
TOTAL STAB ™ N ww 102110 mi/ hL
e loc... Envase : 25 Kg

PREPARACION A BASE DE CARBOXIMETILCELULOSA SODICA Y GOMA ARABIGA, PARA LA ESTABILIZACION
TARTARICA TOTAL DE VINOS BLANCOS.

Se utiliza en la estabilizacion tartarica de los vinos blancos, sobre todo cuando la adicion se hace antes de la microfiltracion 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, se puede utilizar 48 horas antes de la microfiltracion final con 0,45um.

Es una solucion acuosa de goma arabiga 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.

Dosis empleo :
™ ww 10 a 200 ml / hL
INOSTAB M Es @ IOC Envase : 10 L

INOSTAB MES ES UNA GOMA DE CELULOSA ALTAMENTE PURIFICADA, SOLUBILIZADA AL 5% AL AGUA.

INOSTAB MES permite retrasar la cristalizacion de las sales tartaricas (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 pérdida de espuma en el momento
del deguelle.

Su eficacia es muy duradera.

Estabilizacion tartarica

AC. METATARTRICO ™ —_— Y'Y °g’g

EL ACIDO METATI',\RTRICO PREVIENE LOS RIESGOS DE PRECIPITACIONES TARTRICAS. ACTUA COMO INHIBIDOR DE
LA 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 expedicién para los métodos tradicionales.

D U 0 S TAB ™ - I;%s()i:znapleo 5
- g/hL

ESTABILIZANTE POR FRIO.

Duostab estabiliza por frio y en una sola etapa las dos sales tartricas responsables de la formacion de los cristales en botella y del apilamiento en
el método tradicional: 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).



LABORATORIO IOC-ENOTECNIA =
I Ensayo realizado, con el objetivo de: I
- -Disminuir el calcio por debajo de 90mg/L

-Estabilizar tartaricamente el vino

*ATS = Acidez total expresada en Sulfurico

ROSADO A

MACABEO

| -Calcio:97mg/L *
-pH 3.32 |
-ATS 4.11¢g/L .

- Calcio : 108mg/L
- pH 3.44 |
-ATS 4.1 g/L -

mm " Em " o Em o mm ow = 5 == s o = o o

-Temp : -4°C

-Temp : -4°C [

| -Calcio:45.2mg/L I
-pH 3.17 -
-ATS 3.41¢/L |

| -Calcio: 64.7mg/L
- pH 3.38
- ATS 3.7 g/L

* -DUOSTAB : = -DUOSTAB "
| 200 mg/L 300 mg/L =
. -4 Dias . -4 Dias .

ROSADO B

| -Calcio: 111mg/L
-pH 3.45
-ATS 493 g/L

e —
= -DUOSTAB :

400 mg/L
- 5 Dias
-Temp : -4°C

. - Calcio:

| 38.3mg/L
- pH 3.37

" -ATS 3.67 g/L







TANINOS




Taninos

Vinificacion de vinos blancos

N Dosis empleo :
MANN BOUQUET B19 ™ Autorzado 540 /hL
Q @ I0C ‘NOP / Envase g 1Kg

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 glutatiéon. 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).

Dosis empleo :

TANIN BOUQUET B45 ™ uorizaco 2-20g/hL

@? 1I0C Envase : 1 Kg

MEZCLA DE TANINOS CONDENSADOS EXTRAIDOS DE MADERA DE CiTRICOS.

Adecuado para vinos blancos y rosados, expresa notas citricas (limén, lima...). Tanino con fuerte poder antioxidante (como el tanino de agallas).
Combate las notas vegetales. Ayuda a que el vino se exprese antes y mantenga sus propias caracteristicas organolépticas en el tiempo. Aporta
frescura en boca.

Dosis empleo :

TANIN BOUQUET B49 ™ [FSIS8 2200/

Envase : 1Kg

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

Adecuado para vinos blancos y rosados, expresa notas florales. Tanino con fuerte poder antioxidante. Combate las notas vegetales. Ayuda a que el
vino se exprese antes y mantenga sus propias caracteristicas organolépticas en el tiempo. Dulzor y complejidad en boca.

Envase : 1Kg

TANIN CRISTALLIN ™ [ ioa I
Z1oC 9

PARA UNA CONSERVACION MEJORADA.

Es una formulacion que confiere refinamiento y estructura a los vinos blancos sin aportar astringencia. Protege los mostos de las oxidaciones
naturales inhibiendo la actividad lactasa y tirosinasa. Elimina la turbidez proteica precipitando las proteinas inestables durante el desfangado de los
mostos. Refuerza el poder antioxidante del SO, y completa su efecto antiséptico. Se ha formulado con un formato granulado para facilitar su uso.

Potencia la actividad antioxidante

ESSENTIAL ANTIOXIDANT ™ Bloc oo

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

Tanino extremadamente puro, con gran riqueza tanica. Inhibe las actividades enzimaticas responsables de la oxidacion de mostos de cosechas
alteradas por Botrytis.
No da ningun amargor, ni astringencia a las dosis recomendadas.



Vinificacion de vinos tintos
MANN BOUQUET R16 ™ [RS8 ws  owum

CORTEZAS DE LEVADURA CON ELEVADO CONTENIDO DE MANOPROTEINAS, TANINOS DE ROBLE Y DE PEPITAS DE
UVA.

Adecuado para vinos tintos y rosados, aporta al vino plenitud y dulzor. Los taninos elagicos y de pepitas contribuyen a la estabilizacion del color y
aportan notas especiadas. Combate las notas vegetales. Ayuda a que el vino mantenga sus propias caracteristicas organolépticas en el tiempo,
gracias a las manoproteinas (coloides protectores).

TANIN BOUQUET R36 ™ 1oc

MEZCLA DE TANINOS CONDENSADOS EXTRAIDOS DE MADERA DE ESPECIES FRUCTIFERAS DE FRUTO ROJO
(CEREZO).

Adecuado para vinos tintos y rosados, expresa notas de frura roja (cereza, guinda, fresa...). Tanino proantocianidinico que ayuda a estabilizar el
color (tanto como el quebracho). Combate las notas vegetales. Ayuda a que el vino se exprese antes y mantenga sus propias caracteristicas
organolépticas en el tiempo. Afrutado en boca.

Dosis empleo :
w 5-20g/hL
Envase : 1Kg

Protege y estabiliza color

Y Dosis empleo :
. / J/Autorizado Y w 5-40 mL / hL
VOLUTAN @; loc Envase: 5L
PARA UNOS VINOS MAS ARMONIOSOS, MEJORANDO A SU VEZ LA APTITUD PARA EL ENVEJECIMIENTO.

VOLUTAN es un tanino extraido exclusivamente de uvas 100% : Hollejo y pepita. Equilibrio, estructura y redondez.
Refuerza la aptitud de los vinos para el envejecimiento protegiéndolos frente a los fendmenos oxidativos.

Dosis empleo :
v 10-60 g/ hL
Envase : 15 Kg

FULLCOLOR ™ @IOC

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

Es una mezcla a base de tanino proantocianidinico y tanino elagico con un alto contenido de polisacaridos de levadura (manoproteinas). Es 100%
natural, se utiliza 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 la materia colorante de la oxidacion, ya que es aceptor de oxigeno.

Reacciona inmediatamente con loas antocianos extraidos, formando compuestos estables. Los polisacaridos (manoproteinas) ayudan a evitar la
precipitacion de los compuestos recién formados, productores de color. Tienen accion antioxidasica, inhibiendo la lacasa y tirosinasa en uvas
atacadas por botrytis.



Taninos

Dosis empleo :
w 1-40g/hL
Envase : 1Kg

TANIN SR ™ [SS

PARA LA ESTABILIZACION DE LA MATERIA COLORANTE.

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 anotcianos, pero también por fendmenos de copigmentacion. Protege los mostos inhibiendo la actividad de
las enzimas naturales de oxidacién (Lacasa y Tirosinasa).

Dosis empleo :
w 5-60g/hL
Envase : 15 Kg

TANIN SR COLOR ™

@1oc

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

Permite la estabilizacién permanente de la materia colorante, a través de la formacion de enlaces covalentes con los antocinos. Aporta a los vinos,
intensidad, estructura y redondez, sin aporte de amargor. Permite compensar el déficit polifendlico del vino. Refuerza la aptitud de los vinos para el
envejecimiento, protegiéndolos de los fendmenos oxidativos.

Dosis empleo :
w 5-30g/hL
Envase : 1Kg

TANIN SR TERROIR ™

@Z10C

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

Esta 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.

Clarificacion de vinos blancos

Dosis empleo :
1-15g/hL
Envase : 1Kg

TANIN TC ™

7210C

PARA FACILITAR EL ENCOLADO.
Es un tanino elagico extraido del castafio, que 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 las particulas que enturbian el vino. Completa el poder antioxidante
de SO,.

Crianza de vinos blancos y tintos

e Dosis empleo :

l/Autorizado w 1-20g/hL

TANIFASE ELEVAGE ™ |88 Emase: 1Kg
PARA REALZAR LA EXPRESION AROMATICA Y LA REDONDEZ DE LOS VINOS PROTEGIENDOLOS FRENTE A LOS

FENOMENOS OXIDATIVOS.

Es un tanino de roble de alta calidad. Mejora con elegancia la estructura, la longitud y la expresién aromatica de los vinos. Regula los fendémenos
de oxido-reduccion durante la crianza en barricas y durante una micro-oxigenacion.



Composicion y uso de los taninos

Tanino

VINIFICACION BLANCOS

VINIFICACION TINTOS

Mann Bouquet B19

Tanin Bouquet B45

Bouquet B49

Tanin Cristallin

Essential Antoixidant

Mann Bouquet R16

Tanin Bouquet R36

Volutan

Fulicolor

Tanin SR

Tanin SR Color

Tanin SR Terroir

Tanin TC

Tanifase Elevage

Composicion

Levadura inactiva
(manoproteinas, glutatiéon) +
tanino madera mimosa

Tanino madera citricos

Taninos acacia + galicos,
pared celular (glutation)

Tanino de roble no tostado

Tanino roble

Tanino de roble + Pepitas
uva + Corteza levadura
(manoproteinas)

Tanino cerezo

Tanino uva (hollejo y pepita)

Tanino Proantocianidico +
Tanino Elagico +
Polisacaridos de levadura
(manoproteina)

Tanino Proantocianidico

Tanino Proantocianidico
(Quebracho + Uva)

Tanino Proantocianidico

Tanino elagico de castafio

Tanino Roble

Caracteristicas

Antioxidante. Aporta al vino plenitud y dulzor. Notas florales y
fruta blanca.

Notas citricas, frescura en boca. Fuerte antioxidante. Combate
las notas vegetales.

Notas florales. Fuerte antioxidante, combate notas vegetales.
Dulzor y complejidad en boca.

Confiere refinamiento y estructura sin astringencia. Protege de
las oxidaciones. Elimina las proteinas.

Excelente antioxidante. Inhibe la oxidaciéon de mostos alterados
por Botryris.

Aporta al vino plenitud y dulzor. Estabiliza el color y aportan
notas especiadas. Combate notas vegetales.

Notas de fruta roja, afrutado en boca. Ayuda a estabilizar el
color. Combate las notas vegetales.

Vinos mas armoniosos, mejora la aptitud para el envejecimiento,
protege de la oxidacion. Compensa el déficit polifendlico y
aporta equilibio, estructura y redondez.

Aumenta estabilidad del color, reduce la astringencia, aumenta
el cuerpo y la estructura del vino. Protege de la oxidacion, accion
antioxidasica en uvas atacadas por Botritys.

Estabiliza el color. Accion antioxidasica.

Estabiliza materia colorante. Aporta intensidad, estructura y
redondez. Refuerza la aptitud del vino para el envejecimiento,
protege de la oxidacion.

Para vinos jévenes o de guarda que presentan un déficit
estructural. Aporta equilibio, estructura y redondez. Protege de la
oxidacion

Para clarificacion, facilita el encolado. Papel antioxidante.

Para crianza, mejora la estructua y la longitud, realza la
expresion aromatica y la redondez de los vinos protegiéndolos

frente a fendmenos oxidativos.



Taninos

Pre-embotellado y afinamiento
ESSENTIAL PEP ™ [SNSR = Enlii‘i?éé‘é:g

TANINO ENOLOGICO EXTRAIDO SOBRE TODO DE SEMILLA DE UVA,
PIEL DE UVA Y TANINO DE MADERA EXOTICA.

Fuerte poder antioxidante y estabilizador de color, da estructura y notas o
especiadas. Se utiliza en fermentacion, envejecimiento y pre-embotellado v
al menos 48h antes de microfiltracion final.

Autoriza, Dosis empleo :
en w 1-20g/hL
ESSENTIAL PEL Ul @IOC Envase : 500 g

TANINO ENOLOGICO EXTRAIDO SOBRE TODO DE LA PIEL DE LA UVA
BLANCA, TARA'Y DE MADERA EXOTICA.

Antioxidante fuerte y estabilizador del color. Da frescura y longitud. Se utiliza
en fermentacion, envejecimiento y pre-embotellado al menos 48h antes de
microfiltracion final.

Dosis empleo :
v 1-30g/hL
Envase : 500 g

ESSENTIAL SWEET ™ Z1lete

MEZCLA DE TANINOS DE ROBLE TOSTADO.

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

R Dosis empleo :
P/Autorizado ¥ w 1-30 g/ hL

ESSENTIAL STRONG Ul é}?IOC enpi0 Envase : 500 g

v NOP/
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.

ESSENTIAL BARREL ™[I ,ﬁ%‘ 1 i,

TANINO DE ROBLE TOSTADO.

Aumenta las notas de vainilla, coco, cappuccino. Impacto

B
organoléptico fuerte en la boca y la nariz. Utilizado en ?

pre-embotellado al menos 48h antes de microfiltracion final.



ESSENTIAL FRESH ™ gFPrete

TANINO EXTRAIDO DE ESPECIES EXOTICAS.

Mezcla de taninos condensados. Aumenta la nota balsamica. Aumenta
la frescura, aviva los vinos viejos y oxidados. Se puede utilizar en el
envejecimiento o pre-embotellado al menos 48h antes de
microfiltracion final.

ESSENTIAL PASSION ™

@Z10C

TANINO DE CEREZO.

Aumenta las notas de frutas rojas. Da suavidad y dulzor en la boca. Se puede
utilizar durante el envejecimiento.

ESSENTIAL PROGRESS ™ [N

MEZCLA DE TANINOS CONDENSADOS Y TANINOS DE ROBLE.

Aumenta la suavidad y redondez. Ligera nota de afrutado y de vainilla.
Se puede utilizar durante el envejecimiento.

ESSENTIAL FREE OFF ™ [N
TANINOS DE ROBLE NO TOSTADO.

Es capaz de fijar mercaptanos y combatir la reduccion. Aumenta la estructura.

ESSENTIAL FREE VEG ™ #10c

TANINOS EXTRAIDOS DE ESPECIES EXOTICAS.

Capaz de cubrir y reducir la sensacién de vegetal. Aumenta la dulzura.

Dosis empleo :

v 1-30 g/ hL

Envase : 500 g

Dosis empleo :

v 1-30 g/ hL

Envase : 500 g

Dosis empleo :

v 1-30 g/ hL

Envase : 500 g

Dosis empleo :
w 0.5-20 g/ hL
Envase : 500 g

®

Dosis empleo :

(™ 2-40g/hL

Envase : 500 g

®

113



Taninos

TOP GAMA : Privilege

TANINO EXTRAIDO DE MADERA DE ROBLE AMERICANO TOSTADO.

Dosis empleo :
w 2-30g/hL
Envase : 250 g

Aumenta las notas de cacao, chocolate, moka. Esructura y longitud.

PRIVILEGE NOIR ™ [

TANINO EXTRAIDO DE MADERA DE ROBLE FRANCES TOSTADO.

Aumenta las notas de frutas rojas y negras.

Dosis empleo :
v 2-30g/hL
Envase: 250 g




Procedencia y uso de los taninos

Madera

AFINAMIENTO

PRE-EMBOTELLADO

Tanino

Essential PEP

Essential PEL

Essential Progress

Essential Free Off

Essential Free Veg

Essential Passion

Essential Sweet

Essential Strong

Essential Barrel

Essential Fresh

Privilege Bleu

Privilege Noir

Procedencia

Semilla de uva (80%)
+ piel + tanino madera
exotica

Uva + mimosa

Piel de uva blanca +

. e Uva + madera
tanino madera exdtica

exotica

Taninos condensados

(uva) + tanino de roble = Uva + Francés

Tanino de roble no

Francés
tostado
Tanino de especies .
s Mimosa
exoticas
Tanino de cerezo Cerezo
Tanino de roble Francés
tostado
Tanino de roble .
Francés
tostado
Tanino de roble Francés
Tanino de especies :
oo Eucalipto
exoticas
Tanino de roble )
. Americano
americano tostado
Tanino de roble .
Francés

francés tostado

Caracteristicas

Respeta la variedad. Notas especiadas. Para FA.

Respeta la variedad. Fuerte antioxidante y
estabiliza el color, aumentando la frescura y la
longitud. Para FA.

Aumenta la suavidad y la redondez en los vinos.
Compite con los chips.

Fija los mercaptanos En nariz es neutral. Tarda
de 2-3 semanas.

Elimina las notas vegetales mas marcadas

Destinado a rosados y tintos jévenes. Aplicacion
al final de la FA para aumentar aromas a frutos
rojos.

Proporciona dulzura y longitud en boca. Muy
recomendable para vinos blancos.

Proporciona toques mas tostados e intensos
(Tabaco y Regaliz) de 3-7 g/HI.

Efectos similares a los del roble americano
(Vainilla y coco), sustituye o complementa a la
madera; enmascara muy bien los tonos
vegetales (pirazinas) y aporta estructura a los
vinos. Muy recomendable para vinos tintos.

Elimina notas de oxidacién y proporciona
frescura y ligereza a los vinos con notas
balsamicas. Usar en dosis mas pequefias (1-
3gr/hl).

Estructura y longitud en boca. Elegante.

Aporta estructura y frutas rojas. Elegante.
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Maderas

Gama Feelwood

Las maderas se dejan en su estado natural o se calientan por « conveccion
del nucleo », un sistema de calentamiento moderado que permite la
extraccion especifica de elagitaninos. Aportan volumen, frescor y matices

i. 0.0, . aromaticos al vino. Cada pieza de madera recibe el mismo tratamiento de
,-0.1‘6@" > tostado (intensidad y superficie) lo que permite un producto homogéneo y
i, e reproducible.
'.‘9,.;.'_9'
’.o,' LY

El objetivo de las maderas Fellwood es, proporcionar perfiles aromaticos
definidos, respetuosos y complejos, acorde con los aromas afrutados

naturales de tu vino. Cada producto corresponde a una receta, un montaje
l de tostados, para ofrecerte un perfil amaderado que cumpla con el objetivo

m ol de tu producto.

SWEET & FRESH ™ [N

100 % roble francés
Secado y maduracioén de la madera natural al aire libre durante un minimo de 24 meses

Dosis empleo :
v 055g/L
Envase : 10 Kg

Sin tostar

UTILIZACION

SWEET & FRESH aporta fruta fresca, con notas balsamicas, complejidad y elegancia.

Es un Chip muy frutal que le da frescor a los vinos.

En fase gustativa, consolida la frescura del vino y aporta volumen y dulzor en los o
finales de boca. Sin aportar notas de madera tostada.

Adecuado para vinos blancos, rosados y tintos.

Dosis empleo :
0.5-5g/L
Envase : 10 Kg

VIVACITY & MINERAL

7-1lele

Roble francés

Secado y maduracién de la madera natural al aire libre durante un minimo de 24 meses.
Tostado medio

UTILIZACION

VIVACITY & MINERAL aporta una elegante nota citrica (ima), notas de especias
(vainilla, clavo, regaliz), tonos minerales (pedernal, mina de lapiz) y ligeras notas

de madera tostada (caramelo, café con leche).

En fase gustativa aporta estructura tanica y volumen. Retronasal elegante

y especiada.

También es adecuado para corregir defectos poco marcados ya que mejora el
equilibrio y la calidad del vino.

Exclusivamente para vinos blancos.




Dosis empleo :
L 4 0.5-5g/L
Envase : 10 Kg

FRUIT & SOFT ™ RSN

100 % roble francés
Secado y maduracion de la madera natural al aire libre durante un minimo de 24 meses.
Tostado medio

ULTILIZACION

Aporta en nariz fruta negra (arandanos, endrinas y tonos tostados).

Se caracteriza por aportar el mayor contenido de vainilla de toda la gama.

En boca aporta estructura, sensacion aterciopelada y retronasal muy especiada.

Se recomienda para tinto roble o de crianzas cortas. Es muy adecuado para estabilizar el color.
Exclusivamente en vinos tintos.

Dosis empleo :
ww 0.5-5g/L
Envase : 10 Kg

BALANCE & STRUCTURE ™

@1oc

100 % roble francés
Secado y maduracién de la madera natural al aire libre durante un minimo de 24 meses.

Tostado ligero

UTILIZACION

BALANCE & STRUCTURE en un vino blanco de calidad aporta notas de madera
marcada tipicas de un blanco de crianza, ya que es muy serio y elegante. En nariz da
equilibrio, tonos de madera tostada y especias. En boca, aporta volumen, estructura

y dulzor sin sensaciones secantes. También se recomienda para vinos blancos con
defectos marcados (evolucion, tonos fendlicos, acetaldehido, humedad y sobre todo en
vinos verdes o con matices tanicas desequilibradas).

En vinos tintos equilibra la nariz y en boca aporta estructura y un final poco secante.

Se puede utilizar para conseguir efectos similares a la crianza en madera. Adecuado para
un vino tipo roble o crianza y para dar notas de madera nueva a los vinos que han estado
en barricas de madera usadas. También quita los defectos debidos a las pirazinas (verdor).

CHOC & TOASTED ™ [N

100 % roble francés

Secado y maduracion de la madera natural al aire libre durante un minimo de 24 meses.
Tostado intenso’

ULTILIZACION

En vinos tintos durante la crianza en nariz aporta un perfil aromatico de madera de gran
calidad con notas de frutos negros en confitura y tonos de chocolate, tofe y regaliz.

En boca, produce sensacion dulce que permite potenciar los frutos negros y a la vez dar
suavidad y volumen.
Permite obtener crianzas medias y largas y mejorar las sensaciones de madera nueva en

vinos que han estado en barricas usadas.
Exclusivamente en vinos tintos terminados en crianza.

Dosis empleo :
w 0.5-5g/L
Envase : 10 Kg




Gama Fine Northern OAK

Fine Northern Oak cuenta con una experiencia de mas de diez
afos en productos alternativos de roble americano. Proporciona
madera de roble blanco de grano fino y de maxima calidad y disefia
productos para conseguir niveles de extraccion especificos.
FINE Trabajamos con empresas lideres en la produccion de duelas,
reconocidas por la calidad de su madera para barricas. Un periodo
NURTHERN de maduracion extralargo de mas de dos afios y un proceso de
tostado elegante y prolongado, son los elementos clave del éxito
AK de nuestra gama de productos.

Dosis empleo :
CHIPS ™ ww 05-59/L
Envase : 9 Kg

100 % roble americano
Tostado medio y Tostado intenso

UTILIZACION

La gama de chips de FNO se beneficia de la prolongada maduracion del roble
y de los largos protocolos de tostado. Los chips presentan altos niveles de vainillina
y se consiguen resultados en un periodo de tiempo mas corto.

Dosis empleo :
Y 055g/L

CROSSCUT CHAINS ™

100 % roble americano
Tostado ligero, Tostado medio y Totado medio +

UTILIZACION

FNO Crosscut Chains aportan un perfil preciso para el envejecimiento en barricas
aportando rapidamente sabores elegantes y sutiles. Al igual que los Crosscut Bags usan
la tecnologia de corte transversal de FNO. Las duelas de corte transversal combinan los
beneficios de tostar piezas grandes de madera (inercia térmica, retencion de calidad de la
materia prima, complejidad aromatica) con la mejora y rapidez de la extraccion de los
compuestos del roble. También aumentan e intensifican los niveles de oxigeno
provenientes de la porosidad natural del roble.




CROSSCUT BAGS ™

100 % roble americano

Tostado ligero, Tostado medio y Totado medio +

UTILIZACION

FNO Crosscut Bags aportan un perfil preciso para el envejecimiento en depésitos

y al igual que los Crosscut Chains, utilizan la tecnologia Crosscut de FNO.

Las duelas de corte transversal combinan los beneficios de tostar piezas grandes

de madera (inercia térmica, retencion de calidad de la materia prima, complejidad aromatica)
con la mejora y rapidez de extraccion de los compuestos del roble. También incrementan

e intensifican los niveles de oxigeno provenientes de la porosidad natural del roble.

TANK STAVES ™

100 % roble americano
Tostado ligero, Tostado medio y Totado medio +
UTILIZACION

FNO Tank Staves aportan suavidad y complejidad. El proceso de tostado lento
y largo acentua la elegancia de la materia prima, cuidadosamente seleccionada
de la region noroeste del roble blanco americano..

Dosis empleo :

0.55g/L

Dosis empleo :
0.5-5g/L



Maderas

GRADO DE

Gama Feelwood

TOSTADO DESCRIPCION
Sweet & Fresh ? Sin Tostar Fruta, duzor, elegancia | F.A. Crianza 0.5a2g/L
Bal & Struct @ Tostado Li Quita verdor, elegancia Cri 05a2al
alance ructure [ ostado Ligero y redondez rianza baz2g
Vivacity & Mineral ? Tostado Medio Mlneral;dva(ledr;gtc?llo&dad F.A. Crianza 0.5a2g/L
) . Fruta fresca, dulzor y .
Sweet & Fresh ? Sin Tostar elegancia F.A. Crianza 1abg/lL
Balance & Structure Tostado Ligero é‘ér:iﬁgﬁgt;g%?grﬂ; F.A. Crianza 1abg/L
Fruit & Soft Tostado Medio Frui:}at’egféggid © Crianza 1ab5g/lL
! Cacaos, dulzor e .
Choc & Toasted ? Tostado Intenso intensidad Crianza 1ab5g/L
0o d e Vool
“."u‘ N 2
*@ s
’..' L)

e



Gama Fine Northern OAK

GRADO DE

TOSTADO

DESCRIPCION

\ . - . Crianza
CHIPS FNO TM ? TT Tostado Medio Vainilla y especias Afinamiento 1a4g/lL
\ Crianza
CHIPS FNO TI ? T Tostado Intenso | Dulzor y caramelo Afinamiento 1a4dg/lL
@\ Tostado Ligero - . 1-2 cadenas de
CROSSCUT ’ T Tostado Medio Rapida extraccion Crianza 8 duelas por
CHAINS I Tostado Medio+ de compuestos barrica
(3-6 meses)
CROSSCUT @ @@ [232doHger0 | Aromas elegantes 1-2 duelas/hL
Tostado Medio i Crianza
BAGS L A | Tostado Medio+ y sutiles (2-6 meses)
Tostado Ligero ; -
.} . Suavidad y Fermentacion 1-4 duelas/hL
TANK STAVES [ I Tostado Medio complejidad Lonee 3.6 moaee)

Tostado Medio+

FINE

NORTHERN

0AK
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Carbones \\\\///

4

Carbones decolorantes

ENO-ANTICROMOS ™

CARBON DECOLORANTE DE MUY ALTA ACTIVIDAD Y GRAN EFICACIA.

Con solo la mitad de dosis se consigue el mismo efecto decolorante que con otros carbones.

+DECOLORANTE

ACTICARBONE ENO-H ™

CARBON DECOLORANTE DE MUY ALTA ACTIVIDAD Y EFICACIA HUMEDECIDO.

Carbon decolorante para facilitar su aplicacion. Muy respetuoso.

CARBENT A ™

y/ Autorizado

CARBON DECOLORANTE EN PELETS.

Nuevo carbon decolorante en PELETS. Se afiade directamente al vino sin necesidad de disolucion
previa en agua.

7 Autorizado

'en Bjo |

CLARIMEX MMF ™

\ NOP.
CARBON DECOLORANTE EN POLVO.

Carbon en polvo decolorante de alta actividad.

-DECOLORANTE

ACTIVIDAD | FORMULA OBSERVACIONES ENVASE DOSIS
ENO-ANTICROMOX 00000 Polvo Gran efectividad, se 15kg 5-100 g/hL
necesita la mitad de dosis
ACTICARBONE ENO-H Y IY] hunﬁ’;’é‘é‘;i 4o | Especial para la flotacion 20kg 5-100 g/hL
CARBENT A 0000 Pellets Disolucion directa en vinos 25kg 5-100 g/hL
CLARIMEX MMF 000 Polvo Econdémico 15kg 5-100 g/hL




Carbones desodorantes
EVF-FREE ™

-DESODORANTES+

CARBON DESODORANTE DE ALTISIMA EFICACIA.

Gran adsorcion de aromas defectuosos de vino, especialmente eficaz con olores a moho y fendlicos. (Etil-Vinil-Fenoles) (Brett).

CLARIMEX V-PLUS ™

CARBON DESODORANTE EN POLVO.

Carbon desodorante de alta actividad contra olores defectuosos en vinos.

EVF-FREE

CLARIMEX V-PLUS

ACTIVIDAD | FORMULA OBSERVACIONES ENVASE DOSIS
Muy efectivo para Vinil
00000 Polvo Fendles, humedad y moho 10kg 5-100 g/hL
000 Polvo Econodmico 25kg 5-100 g/hL
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FORM ULA CIONES
CON SOz-




e Formulaciones e

DIg con SO; DIg

SULFIVIN A640 ™ RPN ww

SOLUCION DE BISULFITO DE AMONIO.

Soluciones de bisulfito de amonio valorado en 640g/L solucion de SOz2.
ENVASES : 33 Kg — 1000 Kg.

SULFIVIN K180 ™ [N g oo
W

SOLUCION DE BISULFITO DE POTASIO.

Soluciones de bisulfito de potasio valorado en 180g/L solucién de SOz2.
ENVASES : 6 Kg — 25 Kg — 1200 Kg.

I N ODOS E 2 UL @ Ioc W torizadd ——

enBiO/
COMPRIMIDOS ESFERVESCENTES DE 2G. =

Comprimidos efervescentes preparados a base de metabisulfito de potasio. Liberan 2g por comprimido en los mostos, vinos y licores. Facilitan la
operacion de sulfitado, en especial, en los vinos que permanecen en barrica.

ENVASES : Caja 48 comprimidos.

INODOSE 5 ™ [P

COMPRIMIDOS ESFERVESCENTES DE 5G.

Comprimidos efervescentes preparados a base de metabisulfito de potasio. Liberan 5g por comprimido en los mostos, vinos y licores. Facilitan la
operacion de sulfitado, en especial, en los vinos que permanecen en barrica.

ENVASES : Caja 48 comprimidos.

METABISULFITO POTASICO ™ [P

ENOX L @|oc

Mezcla de Ac. Citrico + Ac. Ascérbico + Metabisulfito.

ENOX BLANC ™ SN

Mezcla de Ac. Ascérbico + Metabisulfito.

™
ENOX TAN ™ [N

Mezcla de Ac. Ascorbico + Metabisulfito + Tanino Galico.

/Auto.za;;o
enBIO/ Y

ENOX TINTO ™

@oc

Mezcla de Metabisulfito + Tanino Galico.



Sulfurosos molecular

VALORES RECOMENDADOS EN VINOS BLANCOS :
0.8-1mg/L

VALORAES RECOMENDADOS EN VINOS TINTOS :
0.6 - 0.8 mg/L

Concentracion de SO:2molecular en funcién de
la concentracion de SO: libre y del pH

SO0: libre
(mg/l)

Concentracion de SO: libre necesario para obtener
la concentracion indicada de SO2 molecular

S0:2 Molecular
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Correctores

de acidez

Acidificacion

Se autoriza en el mosto y el mosto en fermentacién a la dosis maxima legal de 1,5 g/L expresada en acido tartarico, en una sala etapa. También
puede realizarse en vinos terminados, en varias etapas, dentro del limite legal de 2,5 g/L expresado en acido tartarico.

Por favor, consulte la legislacion vigente.

v Envase : 25 kg

AC. TARTARICO ™

Solo el acido L ( +) tartarico, presente naturalmente en las uvas, es un diacido fuerte. Sigue siendo el acido mas eficaz en la modificacion del pH.
Se recomienda su uso en el mosto y en la fermentacion alcohdlica, 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.

v Envase : 25 kg

AC. MALICODL ™

El acido malico, presente de forma natural en las uvas, tiene un buen efecto sobre la acidez total. La forma L de este acido es consumido por las
bacterias lacticas durante la fermentacion malolactica.

Desde el punto de vista organoléptico, puede proporcionar una sensacion de frescura o verdor segun la dosis utilizada. Especialmente en los vinos
blancos y rosados.

v Envase : 25 kg

AC.LACTICO™

El acido lactico es un monoacido 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.

AC. CITRICO™

v Envase : 25 kg

El acido citrico esta autorizado, en los vinos, hasta 1g/L. Tiene muy poca influencia sobre el pH, pero su impacto es significativo desde el punto de
vista organoléptico. Ayuda a reducir el hierro y limita el riesgo de quiebra del mismo en los vinos.



AC. ASCORBICO ™

El acido ascorbico es un poderoso antioxidante. Protege al vino de la influencia del oxigeno del aire. Utilizado en la cosecha como protector frente
a la oxidacion, ayuda a fortalecer la accion antioxidante del SO2. En los vinos blancos y rosados, el acido ascorbico ayuda a limitar el
pardeamiento de los compuestos fendlicos al fijar el oxigeno disuelto. El acido ascérbico se utiliza para prevenir el « choque oxidativo » que sufren
los vinos espumosos, vinificados por el método tradicional, durante el deguelle. También se utiliza en el embotellado de vinos tranquilos.

Equivalencias de los acidos

TABLA EQUIVALENCIA DE LOS ACIDOS

Tartarico Malico | Citrico @ Lactico @ Sulfarico @ Acético

v Envase : 25 kg

Tartarico 1.00 0.89 0.94 1.20 0.65 0.80
Malico 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
Léactico 0.83 0.74 0.78 1.00 0.54 0.67

Sulfurico 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









Limpiezay

desinfeccion

DETAR 8 ™

Detergente liquido a base de peréxidos, disefiado especialmente para la eliminacion de residuos organicos especialmente dificiles, en combinacion
con un lavado alcalino.

DETAR 10 ™

Detergente-desincrustante, acido liquido especifico para cartuchos de filtracion de membrana.

DETAR FLOW ™

Detergente alcalino con actividad secuestrante y con capacidad de retirar la suciedad. Eficaz en la eliminacion de contaminantes organicos, tanto
en filtros como en cartuchos.

PERLAC SAN SPECIAL ™

Detergente — desinfectante a base de cloro.

PERLAC CF LIQUID ™

Detergente liquido de elevada causticidad, exento de fosfatos, con tensoactivos y secuestrantes, para una efectiva limpieza de depdsitos e
instalaciones de bodega.
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Espumosos

Levaduras especiales para vinos espumosos :

Dosis empleo :
ww 20 g/hL
Envase : 500g-10Kg

I0C 18/2007 ™ #l1oc

Referencia mundial de los vinos elaborados segun el método tradicional, en condiciones dificiles.

Dosis empleo :
20g/hL
Envase : 500g

7, ;A A\
/Autorizado
en

\Y

+ ™
I0C FlZz B1oc
Levadura aromatica que revela las notas afrutadas, especial para el método de cuba cerrada (Charmat).

Productos especificos para la toma de espuma :

HIDRAPC ™ EXTRAPM ™

Protector para la rehidratacion de las levaduras, Activador de fermentacion, garantiza una actividad
naturalmente rico en magnesio. 6ptima de las levaduras durante la toma de espuma.
Contiene levaduras inactivas ricas en glutation.

Dosis empleo :

10-40 g/ hL Dosis empleo :
Envase : 1Kg 10-30 g/ hL
Envase : 1Kg
PHOSPHATE TITRES ™ GLUTAROM ™
Complemento nitrogenado para la optimizacion de la Activador de fermetacion, basado en cortezas
fermentacién. Rico en tiamina. celulares naturalmente ricas en glutation, con un

elevado poder antioxidante para preservar los aromas,
el color y frescor de los vinos.

Dosis empleo :

5g/hL Dosis empleo :
Envase : 15 Kg ww 15-30 g/ hL
Envase : 1Kg




Adyuvantes de removido :
INOCLAIR2 ™ CLARIFIANT S ™

Complejo de bentonitas y alginato. Preparado, elaborado con bentonitas sédicas. Apto
para clarificacion.
s llempleck Dosis empleo :
7-9 cL /hL

8cL/hL
Envase : 5Ly 10L

CLARIFIANT XL ™ CLARIFIANT NAT ™

Preparado complejo, compuesto por bentonitas Preparado de bentonitas sédicas naturales.
sodicas vy silicato.

Envase: 1Ly 10L

Dosis empleo : Dosis empleo :
ALy 810 cL / hL
Envase : 10L

Envase : 10L

Taninos :

SOLUTION ST ™ TANIN CRISTALLINE ™

Solucion compleja de taninos y sulfato de cobre. Tanino con un alto poder antioxidante. No aumenta la
Preserva las cualidades organolépoticas del vino. astringencia y mejora la estructura y aptitud frente a la
Tratamiento preventivo o curativo del defecto de evolucion del vino.
reduccion.
Dosis empleo : Dosis empleo :
7-8 cL /hL L J 3-6g/hL
Envase : 10L Envase : 1Kg

Estabilizacion tartarica :
bl S ioc . o U

Goma de celulosa o carboximetilcelulosa sddica (CMC). Swemzs L
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Espumosos

Taninos para el licor de expedicion :

TANIN CAS ™ ESSENTIAL PASSION ™

Tanino de roble, favorece la conservacion y mejora el Tanino condensado, extraido de maderas de cerezo.
equilibrio general de los vinos. Utilizado durante el envejecimiento, aumenta el
componente afrutado de los vinos, la sensacién de
@ loC dulzor y la intensidad olfativa varietal.

Dosis empleo :
1-20 g/ hL

Envase : 1Kg Dosis empleo :

ww 1-15g/hL
Envase : 500g

Clarificacion-Estabilizacion :

Dosis empleo :
4cL/100bot
Envase: 1L

4 3 \
/ Autorizado
en

\Y

GOMME ARABIQUE SD ™ Z10C

Goma arabiga a 250 g/L sulfitada y filtrada. Empleada en el tratamiento preventivo de :
-Precipitaciones y quiebras férricas y cupricas de los vinos espumosos.
-Precipitaciones de materia colorante.

-Precipitaciones tartaricas.

Correctores :

soLuman 700 = PP AR
Solucion de sulfato de cobre, acido citrico y SO2 para la correccion de defectos de sabores de reduccion.

Y
Acidificacion de los vinos y prevencion de las quiebras férricas y cupricas. h

\Y

Acidificacion y correccion de los vinos.



Productos sulfurosos :
SULFITAMINEC ™ SULFI-DEGORGEMENT ™

Solucion de SOz y acido ascoérbico. Permite evitar el Solucion de hidrogenosulfito de potasio. Permite
envejecimiento prematuro de los vinos. combatir las oxidaciones y evita el envejecimiento
prematuro de los vinos.

Dosis empleo :
3-5cL /100 bot.
Envase: 1L

Dosis empleo :
1-2.5 cL / 100 bot
Envase: 1L

CASSIT ™

Producto sulfuroso para espumosos que presentan
caracteres de evolucion sensibles y/o un ligero exceso
de hierro.

Dosis empleo :
2-4 cL /100 bot.
Envase: 1L

Licor :

SUCRASIN MCR LIQUIER ™ SUCRASIN MCRBIO ™

Mosto concentrado apto para vinos espumosos. Mosto concentrado rectificado para licor de expedicion
y vinos espumosos, elaborados de forma ecoldgica.

4 N\
/Autorizado
en

Envase: 10 L

Envase: 10L



NOTAS




NOTAS




DELEGACIONES EN ESPANA :

CASTILLA LA MANCHA,
COMUNIDAD DE MADRID Y

ANDALUCIA

Av. Imperio Romano, km 1.8
45700 CONSUEGRA
(TOLEDO)

Telf. 925 481 081

Fax. 925 467 569

Luis BRAVO
luisbravo@enotecnia.com
Mvil. 667 528 985

Enrique J. MARCOS
enrique@enotecnia.com
Mvil. 649 057 393

Ismael ESCRIBANO
ismael@enotecnia.com
Mvil. 647 343 970

DIRECTOR COMERCIAL
Luis BRAVO
luisbravo@enotecnia.com
Mvil. 667 528 985

MANCHUELA, UTIEL,
REQUENA Y JUMILLA

Pza. De la Mancha, 9
02240 MAHORA
(ALBACETE)

Raul SIMARRO
raul@enotecnia.com
Mvil. 638 803 620

RUEDA Y GALICIA

C/ Sendero Lobdn, 6
47400 MEDINA DEL CAMPO
(VALLADOLID)

Araceli CENTENERA
araceli@enotecnia.com
Mvil. 691 686 163

DIRECTOR TECNICO
José M. BRAVO
jmbravo@enotecnia.com
Mvil : 639 890 292

CATALUNA Y
SOMONTANO

Masia del Notari, 17 nave 12
(P.l. Masia D’en Frederic)
08800 VILANOVA | LA
GELTRU (BARCELONA)

Marc MARTI
marc@enotecnia.com
Mvil. 699 407 284

RIOJA, PAIS VASCO,
NAVARRA Y ARAGON

C/ Pescadores, 25
(P.l. Cantabria)
26009 LOGRONO
(LA RIOJA)

Saul REINARES

saul@enotecnia.com
Mvil. 648 130 231

DIRECTORA LABORATORIO

Rocio BRAVO
rocio@enotecnia.com
Mvil : 627 001 028

10C

enotecnia
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