


Nuesira seleccion

IOC BE FRESH ™

Levadura natural para equilibrar el frescor de las
uvas tintas maduras... sin producir sulfitos

e Revela el frescor aromdatico de las uvas maduras
(ésteres afrutados complejos)

e Sin capacidad de formar SO2 + muy baj
produccién de acetaldehido = drdstica disminucion
de sulfitos en los vinos

¢ Evita la reduccidén de los vinos en fermentacion
(escasa y muy baja produccion de HaS)

IOC GAIA ™

Aclamada bioproteccién prefermentativa
en todo el mundo

e La levadura no fermentativa Metschnikowia
fructicola es la mds activa contra las levaduras
indeseables y las bacterias acéticas

e Evita la produccion de dcido acético y acetato de
etilo en la fase de prefermentacion

e Capacidad probada para la biosanitacion del
equipo de recoleccién (mdaquina, mesa de
seleccion, etc.)

Bioproteccion

NATJJA™Y NATJJA FIZZ ™

Mejora el bienestar de la levadura y optimiza sus
capacidades de desarrollo aromdtico

e Fuente de nitrégeno 100 % orgdnico de alta
calidad para una asimilacién equilibrada por la
levadura

e Contfiene elementos naturales antirradicales libres
que ayudan a reducir el estrés oxidativo de la
levadura y a preservar los aromas del vino

e Mejora el bienestar general de la levadura para
una fermentacién segura y una mejor revelacion
de los aromas de sus vinos

IOC CALYPSO ™

Optimiza y asegura el proceso de estabilizacion en
frio sobre lias de uva

e Levadura no fermentativa Mefschnikowia
pulcherrima con gran capacidad de implantacion
en frio - reduce el riesgo de inicio de FA sobre lias
de uva

e Elevada actividad enzimdtica para la revelacion
aromatica varietal (tioles)

e Contribuye eficazmente a la conservacién de los
aromas revelados

La mejor alternativa al PVPP
vtilizado en el zumo de uva

e Sinergia enfre macromoléculas vegetales para la
adsorcion de polifenoles oxidables y coloreados

e Papel antirradical (antioxidante) del quitosano
especifico: preservacion de los aromas afrutados

(especialmente los tioles)

e Alfa densidad de carga eléctrica: excelente
capacidad clarificante




Proteccién de mostos. Metschnikowia pulcherrima no fermentativa, [ 5

. . ape . s W
permite intensificar y proteger los aromas antes de la fermentacion.  sSLINIONS
Nuevo

Proteccién de la cosecha. Metschnikowia fructicola no =

. . 2
fermentativa, permite luchar contra el desarrollo de una flora | sOLUTIONS
autdctona danina.

Bioacidificacién de mostos. Levadura Lachancea thermotolerans capaz de
producir altos niveles de dcido ldctico para reequilibrar el frescor de los vinos.
Alternativa natural a los aditivos acidificantes. Nuevo

MYZYM AROMA ™

Revelacion de aromas varietales en precursores.

MYZYM CLARIF ™

Clarificacion de mostos.

MYZYM ULTRA CLARIF ™

Clarificacion de mostos en condiciones dificiles.

MYZYM CLEAR ™

Clarificacién de mostos y vinos botritizados, mejora de la filtrabilidad.

MYZYM ELEVAGE ™

Increcimiento de la cualidad grasa y de los aromas por autdlisis acelerada de las
levaduras.

MYZYM EXTRACT ™

Extraccién del color y ganancia de estructura.

MYZYM ULTRA EXTRACT ™

Extraccién del color y ganancia de estructura en condiciones dificiles.

MYZYM MPF ™

Extraccidn de color y de precursores aromdticos en maceraciéon en frio.

MYZYM READY
CLARIFICATION ™

Formulacién liquida para la clarificacién de mostos en condiciones dificiles.

MYZYM READY
EXTRACTION ™

Formulacién liquida concentrada para la maceracion de la uva (mayor color y
volumen en boca). Nuevo

MYZYM READY EXTREM ™

Formulacién liquida para clarificacién en condiciones extremas (con frio, con
calor, zumos muy cargados).

MYZYM READY PRESS ™

Formulacién liquida para el prensado de cosechas destinadas a la elaboracion
de vinos blancos o rosados.

MYZYM READY SPIRIT ™

Formulacién liquida para prensado vy clarificacion de mostos destinados a
productos de destilacion (baja actividad enzimdtica de pectina-metilesterasa).

MYZYM READY'UP ™

Formulacién liquida especifica para clarificacién en flotacion.

MYZYM RED FRUITS ™

Extraccioén y revelacion de los precursores aromdticos de las uvas tintas.

MYZYM WHITE FRUITS ™

Extraccién y revelacién de los precursores aromdticos de las uvas blancas.

¢ = formulacion liquida / ® = Productos utilizables en vinificacién ECOLOGICA (UE) de acuerdo con el REGLAMENTO DE EJECUCION (UE) n.° 203/2012 DE LA
COMISION del 8 de marzo de 2012 y el Reglamento de Ejecucién n.° 2018/1584 de la Comisién de 22 de octubre de 2018 que modifica el Reglamento (CE) n.°
889/2008 por el que se establecen disposiciones de aplicacion del Reglamento (CE) n.° 834/2007 del Consejo; estos dos Ultimos han sido derogados y sustituidos
por el Reglamento (UE) n.° 2018/848 y sus actos derivados (reglamento delegado y reglamento de ejecucion) y el Reglamento NOP para los Estados Unidos en
lo que respecta al vino ecoldgico. Es su responsabilidad ponerse en contacto con su organismo de certificacion para comprobar el cumplimiento de su carta.
* = con condiciones, consulte nuestra lista de productos utilizables en vinificacién BIO disponible en nuestro sitio web.
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Clarificacion y encolado de mostos

° Bentonita en polvo, sédica activada, mejora la compactacién de las burbas de

' ™

BENT'UP flotacion en superficie.

Bentonita cdicico-sddica activada, disponible en polvo y granulado, para la
™
BENTOSTAB ¢ desproteinizacion de mostos y vinos blancos y rosados.
CLARIFIANT NAT ™ ® Preparacién constituida por una bentonita no activada, dedicada al removido vy la
vor clarificacion de vinos espumosos elaborados segun el método tradicional.
Asociacién de bentonita, PVPP y proteina vegetal (guisante) para el tratamiento
™

COLORPROTECT V preventivo y curativo de la oxidacion.

FRESHPROTECT™ Asociacién de bentonita, PVPP, celulosa y goma ardbiga para el encolado de los
mostos y de los vinos para corregir tonos pardos y oxidados. Corrige el amargor.

GEL'UP™ @®* Gelatina en polvo, de origen porcino, soluble con calor.

® Bentfonita sédico-cdicica natural, granulada, especifico para la flotacion eficaz en

™
INOBENT NAT vor clarificacién con desproteinizacién moderada.

INOFINE V ™ o+ Proteina vegetal (100 % guisante) elimina los polifenoles oxidables y oxidados, para un
INOFINE V MES ™ ¢ :ﬂ; tratamiento preventivo de la oxidacién. INOFINE V ™ e INOFINE V MES ™son
compatibles para la clarificacion y el encolado de mostos en flotacion.

Permite reducir el uso de PVPP gracias a una formulacion mixta a base de levaduras
PHENOX-FREE™ inactivadas especificas que optimizan su eficacia. Lucha contra la oxidacidon de mostos
blancos y rosados, correccién de tonos, del amargor y de la sequedad. Nuevo

Combinacion de bentonita y PVPP para un efecto desproteinizante moderado y
POLYOXYL™ clarificante. Mejora el perfil gustativo y sensorial de los mostos procedentes de cosechas
alteradas (mildiu).

Utilizada para el encolado de mostos y vinos, la PVPP presenta una gran afinidad por

PVPP POUDRE los polifenoles. Tratamiento preventivo y curativo de la oxidacion de los vinos, reduce
el amargor.
Combinacion de quitosano y proteina vegetal (guisante), adaptado al /\/\/\‘
Qi FINE ™ ®* encolado de mostos blancos y rosados. Mejora las propiedades gustativas  LOw so.
Qi FINE MES ™ 6 @+ delosmostos, reduce la astringencia y el amargor, al tiempo que garantiza OGN

una proteccién antioxidante.

Combinacion de proteina vegetal (guisantes), quitosano y bentonita ultrapura utilizada

i-No[Ox] ™ L : ; i
Q [Ox] para el encolado de mostos y vinos para corregir tonos oxidados.

Biopolimero de origen fungico, el quitosano se utiliza para la clarificaciéon
Qi UP XC ™ @+ de mostos blancos, rosados y fintos. Posee excelentes propiedades
Qi UP XC MES ™ 6 o antioxidantes debido a las inferacciones con los polifenoles oxidados vy

oxidables, a la quelacion de metales (hierro y cobre) asi como a su accion
anfirradicalaria.

| SOLUTIONS

Combinacion de PVI/PVP, cortezas de levadura y quitosano, utilizada para atrapar

' ™
TRAP'METALS metales y, por lo tanto, preservar indirectamente los tioles.

Estabilidad oxidativa del mosto : Alternativas-lias

Levaduras inactivadas y taninos especificos para proteger el color y los E\/\,\.
FULLPROTECT™ ®  aromas de los vinos blancos y rosados frente a la oxidacién que se produce Sgﬂ’,ﬁgf\,s
en las etapas prefermentativas. '

Levaduras inactivadas naturalmente ricas en glutation. Permite preservar los aromas y

GLUTAROM™ NoP . : S -
el frescor de los vinos blancos evitando un envejecimiento aromdatico prematuro.

Formulacién con un alfisimo contenido en glutatién reducido para ’L/S/\’\.A
w SOz

GLUTAROM EXTRA ™ " anticipar la preservacion de vinos con bajo contenido en sulfitos. e
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BISULFITE DAMMONIUM ¢ Solucion de bisulfito de amonio a 150 g/L de SOa.

Grdnulos inodoros, liberan una dosis precisa de SOz por hidrodispersibilidad. Disponibles

£Q T™
INODOSE GRANULES o en 50 g, 100 g, 400 g.

INODOSE2o0u 5™ ® Comprimidos efervescentes a base de metabisulfito potdsico, liberan 2 o 5 g de SOa.

METABISULFITE DE Utilizado para el sulfitado de cosechas frescas, mostos y vinos. Para 1 g de SO2, anadir

POTASSIUM ¢ 2 g de metabisulfito de potasio.

SULFITANIN™ ¢ Solucion de bisulfito de amonio y de tanino de Tara a 100 g/L utilizada para el sulfifado
de mostos.

SULFIVIN A™ é Soluciones de bisulfifo de amonio a 100, 180, 400 y 600 g/L de SOa.

SULFIVIN K™ & o Soluciones de bisulfito de potasio a 50, 100, 150 y 180 g/L de SOa.

Decoloracion y descontaminacion de mostos

ACTICARBONE / ®* Carbdn con fuerte poder decolorante, compuesto por finas particulas, que facilitan

CARBION ENO ™ we®  su uso en flotacion.

CARBION GRANULES ™ ° Carbon vegetal activado. Adaptada a la decoloracion de mostos y de vinos
manchados.

CARBOCLEAN™ ¢ . Carbén vegetal altamente decolorante y respetuoso con los aromas. Nuevo

® Carbdn vegetal activado, fuerte poder desodorante. Corrige las caracteristicas

™
FLAVOCLEAN wor® - organolépticas de los mostos alterados por hongos como la podredumbre y el oidio.

® Carbdén vegetal activado, fuerte poder desodorante de mostos contaminados por
™
OTACLEAN noe™  ocratoxina A.

Levadura: levaduras excepcionales

Utilizables en ECOLOGICA (UE) y en NOP

Reequilibra el frescor aromdtico en cosechas concentradas al tiempo [\/\,\
Ow 50;

IOC BE FRESH ™ e . : -
que limita el contenido de sulfitos. SOLUTIONS.
. Para la producciéon de vinos sanos, limpios, con intensos aromas a frutas /\/\,\
IOC BE FRUITS ™ frescas, al tiempo que limita el contenido de sulfitos. Is_gLvaJﬁgf\Js

Combina una fuerte expresion de tioles afrutados con la incapacidad de m\.

™ .
I0C BE THIOLS producir SOz SOLUTIONS
10C DYNAMIX ™ w Mezcla compleja de levaduras para permitir que el potencial del terruno y de la uva

se exprese, con total seguridad.
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Levadura: levaduras especificas

Utilizables en ECOLOGICO UE y en NOP

I0C 18-2007 ™

La referencia en Champagne para la fermentaciéon alcohdlica y la formacion
de espuma. Excelente adaptacién alos medios mds dificiles. Implantacién muy
rdpida y degradacion completa de los azUcares.

10C B 2000 ™

Facilita la expresion aromdtica afrutada para la elaboracién de vinos frescos y
aromdticos. Particularmente interesante en variedades de uva pobres en
precursores varietales.

I0C B 3000 ™

Pone en valor la intensidad y la complejidad aromdtica de los vinos,
apoydndose en unas notas de frutas amarillas y flores, contribuyendo al
volumen en boca y a la redondez.

IOC BIO ™

Certificado BIO, conserva la tipicidad de los vinos tranquilos y espumosos.

IOC FRESH ROSE ™

La expresion floral y varietal de los vinos rosados. Permite poner en valor una
intensidad aromdtica con notas de flores, citricos y especias.

IOC FIZZ ™

Para la vinificacién de vinos espumosos mediante el método Charmat (cuba
cerrada). Asegura una formacién de espuma rdpida y completa.

I0OC FIZZ+ ™

Contribuye a la intensidad aromdtica de los vinos espumosos producidos
mediante el método Charmat (cuba cerrada). Excelentes capacidades
fermentarias tanto en formacién de espuma como en primera fermentacion.

IOC INFINI'TWICE ™

El perfecto equilibrio entre volumen y frescor de los vinos blancos, ahora sin
limite.

I0C PRIMROUGE R 9001 ™

Para la obtencion de vinos redondos y aromdaticos, marcados por notas de
frutos rojos y de confiteria. Los vinos obtenidos presentan una mejor coloracion,
una nariz limpida, muy afrutada y una boca suave.

IOC R 9002 ™

Permite la elaboracion de vinos de guarda estructurados y sdélidos. Revela
aromas que mezclan especias con frutos negros. Mejora los fendbmenos de
fijacion del color.

IOC R 9008 ™

Permite la obtencidn de vinos con aromas complejos de frutas maduras y un
volumen en boca significativo. Participa en la limitacion de la percepcion de
sequedad y de amargor.

IOC REVELATION TERROIR ™

Permite preservar la intensidad del color y contribuye a la revelacion de aromas
afrutados varietales, al refinamiento y a la elegancia.

IOC REVELATION THIOLS ™

Permite la expresion plena de los tioles afrutados. Para un potencial aromdtico
superior, sobre notas de citricos y de fruta de la pasidn, con una limitacién de
las notas vegetales.

I0C TWICE ™

Para un perfecto equilibrio entre redondez/volumen en boca vy frescor final.
Aromdtica afrutada fresca y compleja.

Estructuracion en fermentacion : alternativas a las lias

EDIFYS RILIEVO ™ Y Permite frabajar el ataque y el paladar medio de los vinos tintos con una
nop sensacion de volumen y suavidad. Contribuye a la impresion de madurez. Nuevo
EDIFYS INCISO ™ ) Permite trabajar el final de boca de los vinos tintos reduciendo las sensaciones de

NoP astringencia y verdor. Contribuye a la impresion de frescor. Nuevo
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Optimizacion de la fermentacion

Levaduras inactivas purificantes y soporte de celulosa para prevenir o contener las

™
ACTICLEAN fermentaciones demasiado lentas o las interrupciones de la fermentacion.

Nutriente compuesto por fosfato diamodnico, levaduras inactivadas y tiamina, permite

ACTIVITM o . .
asegurar un desarrollo regular de las levaduras en caso de carencia pronunciada.

@+ Nutrienfe 100 % orgdnico recomendado para evitar olores sulfurosos, facilitar la

™
ACTIVIT NAT vor  fermentaciéon alcohdlica y la revelacion de los tioles varietales.

Nutriente completo 100 % orgdnico con tiamina para fermentaciones de alta calidad, una

™ *
ACTIVIT O ¢ expresion aromdtica favorecida y una limitacion de la produccién de SOa.

@+ Protector que refuerza la membrana plasmdtica de la levadura durante la rehidratacion.

™
ACTIPROTECT+ vor - Mejor preparada asi, producird menos compuestos nocivos para el vino.

ACTIPROTECT ROSE™ @®* Protector de levaduras de Ultima generacién que favorece la liberacion de precursores de
v gromas tiolados para la revelacion aromdatica de los vinos rosados.

ACTIVIT SAFE ™ ®*  Nutriente y purificante para la fermentacion alcohdlica.

NOP

Sinergia de accidn nutricional con 2 nutrientes complementarios:
AROMACTIVIT1 & 2™ @* e justo después de la levadura : AROMACTIVIT 1 ™ mejora la biomasa de levadura.
e a 1/3 AF : AROMACTIVIT 2 ™ redirige los flujos metabdlicos hacia la biosintesis aromdtica.

. Pared celular de levadura con gran capacidad de adsorciéon de inhibidores de
CELLCLEAN™ zy fermentacién. Uso preventivo durante la fermentacion o en caso de fermentacion
atascada.

Mejora del bienestar de la levadura y de su metabolismo de revelacion de los aromas.

™ *
NATJJA ¢ Accién contra el estrés oxidativo que sufre la levadura. Nuevo

Mejora del bienestar de la levadura y de su metabolismo de revelacién de los aromas en
NATJJA FIZZ ™ ®* condiciones de formacidén de espuma. Accidn confra el estrés oxidativo que sufre la
levadura durante esta etapa. Nuevo

Nutriente complejo, buen compromiso entre fuente de nitrdgeno mixto y fuente de celulos:

VITISTART™ se adapta especialmente bien a las condiciones de los mostos blancos y rosadoso.
Fuente de Niiré‘g.eno asimilable Nitrogeno . . .
niirégeno suministrado Smg/L) amoniacal Nutrientes de origen levaduriforme Ofros
para 40g/hlL anadidos
2% £t 3¢ 385 B 3 BEIIE LA B AR L I B
:8 § ACTIPROTECT+™ na na na | na kk* Ak xx
T ACTIPROTECT ROSE ™ na na na Na  Twe kkk ax
g g NAuA™ e 13,5 35 WIS S I Rl Bl o
E NATJJA FIZZ ™ o 13,5 35 WA I B i B B
g E AROMACTIVIT 1 ™ e AR I B
AROMACTIVIT2 ™ *kk | kkk 38 > v ool * A 2"
ACTIVITO ™ ***** 17 45 ***** * * hkok | kokk | kokk
Ig E ACTIVITNAT ™ o 17 45 bl O R
ACTIVIT SAFE ™ *kk 8 20 * kK * * % * % * %
¥ ACTIVIT™ *k kK 52 56 v * * *k | ok
E E VITISTART™ * *k 46 48 v v i o* * T T
ACTICLEAN™ * 1,5 4 * * *x i
CELLCLEAN™ na na na na * ** **

* Para calcular la adicién de nutrientes, utilice el valor equivalente de nitrégeno
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Fermentacion maloldactica

EXTRAFLORE COMPLEXITY ™ o

Control de la fermentaciéon maloldctica y de la complejidad sensorial de los vinos.

(antes EXTRAFLORE) NOP
- 'T™M
(EQ)ELEQZLFS,RRE) CO-IN ng Obtener vinos afrutados en coinoculacion.

® Pureza de las notas afrutadas y control de la fermentacién maloldctica en

EXTRAFLORE PURE FRUIT ™ nee condiciones dificiles.

INOBACTER™ ng Fermentacion maloldctica de mostos y vinos con un pH muy bajo.

™ ® Contribucién a la estructura y al equilibrio entre notas de frutas maduras y de
MAXIFLORE ELITE o especias.
MAXIFLORE SATINE ™ ng Reduccién de la astringencia y prevencion de los aromas mantequillosos.
NUTRIFLORE FML ™ Azp Nutriente optimizado para acelerar la fermentacion malolactica.

Y Nutriente dedicado a la optimizacion del desarrollo de los pies de cuba

NUTRIFLORE PDC e maloldcticos.

° AYUDA EN LA ELECCION DE LAS BACTERIAS

EXTRAFLORE EXTRAFLORE EXTRAFLORE MAXIFLORE MAXIFLORE INOBACTER™
COIN'™ COMPLEXITY M PURE FRUIT ™ SATINE™ ELITE™
MBR MBR MBR 1-Step™ 1-Step™ Standard
Tipo de producto (inoculacion (inoculacién (inoculacion (aclimatacion (aclimatacion (pie de cuba)
directa) directa) directa) rapidal) répida) P
Facilidad de empleo L2 8.8 * %k K L2 8.8 * Kk * * % Kk *
Coinoculacién L2 8.8 * * %k * % %k * % *
Inoculacién secuencial * 0 2.2.84 1 8.8.2 4 0 2.2.84 1 8.2.2 4 0 2,284
Condigis%nes de Alcohol <135%vol <145%vol <165%vol <16%vol <155%vol <135%vol
POTameEi o8 PH >325 >32 >32 >325 >32 >29
de
aplicacion SO fot. <é0mg/L <50mg/L <50mg/L <é0mg/L <é0mg/L <40mg/L
Temp. 18°C-26°C 18°C-26°C 15°C-27°C 18°C-26°C 18°C-26°C 18°C-22°C
Resistencia a los polifenoles * * * * Kk 0 3.2.8 4 * *
Complejidad aromdtica * %k % * * % % Kk * % * % * %k %k * % *
Dleicsile f Nulo en Medio Muy bajo Muy bajo Significativo Muy bajo
(notas mantequillosas) coinoculacion v oA v oa 9 Yy A
Perfil .
sensorial Especias * * Kk * * * * Kk k Kk
Afrutado * * Kk Kk * * * * Kk Kk * * k ** * * Kk
Redondez * * * % * %k * %k K * % * %k
Estructura * * Kk Kk Kk * * * * Kk * % % k
Vino blanco * * * Kk * * * Kk * * * kK Kk
Vino tinto 1 8.8.2 4 0 2.2.84 1 8.8.2 4 0 2.2.84 1 8.2.2 4 *
Aplicaciéon :
enologica Vino rosado * * * * K Kk * * *
Vino base * * * * * * % %k
Vino joven * ok * * * Kk k * * * *
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Taninos o virutas, jcada proceso tiene su solucion!

Taninos en vinificacion

ESSENTIAL v
ANTIOXIDANT ™

Tanino de agalla con notables propiedades antioxidantes. No ]
aporta astringencia, ni amargor. Alternativa a la reduccion de las I_/S;;_ol\
dosis de SOo. SOLUTIONS

FULLCOLOR™ g

Efecto sinérgico de los taninos proantocianidicos, eldgicos y de los
polisacdridos de levadura para una mejor estabilizacidon de la materia
colorante y la mejora de las caracteristicas gustativas del vino (volumen,
revelacién de aromas afrutados y frescor aromdatico).

MANN BOUQUET R16 ™ g

Efecto sinérgico de los taninos proantocianidicos (uva), eldgicos y levaduras
inactivadas ricas en manoproteinas para aumentar la sensacién de volumen
en boca vy revelar los aromas afrutados.

MANN BOUQUET B19 ™

Efecto sinérgico de los taninos proantocianidicos y levaduras inactivadas

ricas en glutatién para mayor frescor aromdtico y complejidad en boca.

TANIN CRISTALLIN ™

Tanino de nuez de Tara, accién antfioxidante moderada. Mejora el encolado.

Tanino proantocianidico, efecto sacrificial para preservar los taninos de la

TANIN SR™ -
uva.
Combinacién de taninos proantocianidicos y eldgicos, mejora la estructura
™ v
TANIN SR TERROIR de los vinos, actua en la amplitud en boca.
Combinacién de taninos proantocianidicos y eldgicos, potenciador de
™ A 4
TANIN BOUQUET R36 aromas afrutados.
Tanino proantocianidico, permite compensar el desequilibrio de los taninos
VOLUTAN™ ' naturales de la uva. Estabiliza el color gracias a la formacién de

combinaciones de taninos/antocianos.

Virutas de vinificacion

Una receta adaptada a su perfil aromdatico (virutas y duelas)

BALANCE & STRUCTURE ™

Para matrices desequilibradas, enmascara el cardcter vegetal.

CHOC & TOASTED ™ Notas achocolatadas y tostadas, aumenta la sensacién de dulzura.
FRUIT & SOFT ™ Respeto de la fruta, el dulzor y discretas notas avainilladas.
FULL & COMPLEX ™ Amplitud, dulzor, notas tostadas, complejidad aromdtica.

RICH & SUBTLE ™

Complejidad aromdtica, notas de moca, caramelo. Refresca la fruta.

SWEET & FRESH ™

100 % madera al natural, estructurante.
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