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El Institut CEnologique
de Champagne,

un socio Unico

Porque usted es Gnico, marcamos su diferencia.

Una fuerte presencia en el conjunto de los vinedos

@ franceses y de todo el mundo es la base de nuestros
conocimientos especializados en la gestion de los
perfiles del vino.

Estos conocimientos especializados se enriquecen
dia tras dia, debido a la conexidn permanente

O/i) entre nuestros endlogos, laboratorios y usted, que
forma parte integrante de nuestra comunidad de
aprendizaje.

Gestion del tiempo y racionalizacién, nuestro

Q objetivo es facilitar su tfrabajo. Por lo tanto, buscamos
constantemente formulaciones mas eficaces, mas
respetuosas con su vino, mds faciles de utilizar.

Gracias a su experiencia sobre el terreno y a su

laboratorio "Concepcién y Desarrollo", el IOC pone
al servicio de su vino una gama de productos

enoldgicos tradicionales e innovadores para

la vinificacién y la crianza de vinos tfranquilos y

espumosos
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Optimizacion

de la fermentacion

Encuentre en ( www.ioc.eu.com ) nuestra herramienta de ayuda para su
mejor decision:

propuesta y calculo automdatico de los protocolos optimizados, lo més ajustados a sus
limitaciones, objetivos-productos y eleccidon de levadura.

Evaluacion del entorno

Agresividad Carencias de nitrégeno para una levadura

del medio con exigencias moderadas

Vinificacién sin oxigeno +1 Nifrogeno
asimilable del <125 % vol. fg' ;2/5 °|' fj’ ;3;5 "ll >14,5%vol.
mosto ,9 70 VOl ,9 70 VOl
> 13,5 % vol. +1

Alcohol potencial
> 14,5 % vol. +2

. . L Carencia
> 200 mg/L Sin carencia de nitrogeno
Turbidez del mosto < 80 NTU +1
. . del 150 al No nitrogen Carencia Carencia
Temperatura < 15°C 0 > 28°C +1 200 mg/L deficiency
pH< 3,2 +1
del 120 al Carencia Carencia Carencia
150 mg/L moderada elevada extrema
FA dificil de manera recurente 2
1 ) 3 & TOTAL del 90 al Carencia Carencia Carencia Carencia
and + 120 mg/L elevada elevada extrema extrema
Carencia Carencia Carencia Carencia

(1) Para una levadura con exigencias bajas, rebajar la carencia en un nivel;
para una levadura con exigencias elevadas, incrementarla en un nivel

OA F(‘zv)/ Optimizacién de la fermentacién



Estrategias de fermentacion adaptadas al objectivo-producto

SEGURIDAD DE
LOS PROCESOS
FERMENTARIOS

SEGURIDAD
AROMATICA

OPTIMIZACION
AROMATICA

Proteccion de la levaduras
y purificacoén del mosto

A'LOS 2/3 DE LA FA
ACTICLEAN 0 CELLCLEAN

0 0 0 20 gnt

)

I

REHIDRATACION
DE LAS LEVADURAS

ACTIPROTECT+
o000

0 20 30 30 gmL

I

REHIDRATACION
DE LAS LEVADURAS

Asegurar los aromas
ACTIPROTECT+ (30 g/hL)

I

REHIDRATACION
DE LAS LEVADURAS

Ampliar el desarrollo del aroma
ACTIPROTECT ROSE (30 g/hl)

Nutricion de las levaduras

A 1/3DELAFA
Diammonium phosphate

0 5 15 20 30 45 ghlL

[

AL COMIENZO DE LA FA
Mostos blancos/rosados - VITISTART
Mostos tintos - ACTIVIT

0 10 20 30 30 30 gmL

A 1/3 DE LAFA
ACTIVIT O 0 ACTIVIT NAT

0 10 30 20 20 20 gL

+ Fosfato diaménico

0 0 0 15 30 45 ghlL

[

AL COMIENZO DE LA FA
ACTIVIT O

0" 10 20 20 20 20 ghL

A 1/3 DE LA FA
AROMACTIVIT 2 (1520 g/hl)

+ Fosfato diaménico

0 0 0 15 20 30 ghL

[

AL COMIENZO DE LA FA
AROMACTIVIT 1
(25-30 g/hl)

+ ACTIVIT

0 0 0 5 10 20 ght

Optimizacién de la fermentacién 72 ()5
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La Proteccion de las levaduras

ACTIPROTECT + 1 kg - Dosis
indicativas:
Para preparar las levaduras para la fermentacién alcohélica 20-30 g/hL

ACTIPROTECT + es un producto natural que contiene levaduras desactivadas exiremadamente ricas en esteroles que refuerzan la membrana
plasmdtica de la levadura durante la rehidratacion.
De este modo, la levadura estd mejor preparada para afrontar la acidez del mosto. Estd menos estresada tras la inoculacion.

Proteccion: esteroles especificos de origen levaduriano y dcidos grasos polinsaturados = fortalecimiento de la membrana externa y
facilidad de los infercambios (azdcares...).
Estimulacion: Minerales, vitaminas = reactivacion del metabolismo inferno de la levadura.

Impacto sobre el vino - Seguridad fermentativa, especialmente en caso de mostos clarificados y/o ricos en azdcares,
- Fase de latencia mds corta,
-> Favorece el potencial de la levadura,
- Reduccion de la produccién de compuestos que producen malos olores y de la acidez voldtil.

Una levadura protegida desde la rehidratacién es una levadura no estresada, que producird menos compuestos perjudiciales para el vino.

ACTIPROTECT ROSE 1«g )
indicativas:
Protector de levaduras para la expresion aromdatica de los vinos 30g/nL

rosados

ACTIPROTECT ROSE es un protector de dltima generacion: creado a partir de una cepa de levadura seleccionada por su capacidad
extraordinaria de producir esteroles, autolisada segin un proceso especifico para concentrar esteroles y asociada a una levadura inactiva,
especialmente rica en vitaminas y minerales.

Esta composicion Gnica le confiere la inigualable capacidad de reforzar la membrana de las levaduras activas durante la rehidratacion.
La membrana plasmdtica permite asi asegurar una optimizacion de los infercambios del mosto hacia la célula a través de la membrana,
principalmente los precursores de aromas tiolados.

En fal caso la levadura puede expresar el potencial aromdtico complefo del mosto rosado en todas las condiciones fermentativas,
incluyendo las condiciones de estrés.

HYDRA PC 1«g Dosis
indicativas:
HYDRA PC permite optimizar la rehidratacion de las levaduras reforzando su membrana plasmética. 10-40 g/hL

Con HYDRA PC, las levaduras resisten mejor las dificiles condiciones que se encuentran en

el momento de la inoculacion del pie de cuba (SO, alcohol, pH, azlcares, etc.)

El refuerzo de la membrana permite a las levaduras estar menos estresadas durante la inoculacion del vino de tiraje y ser mds resistentes
al incremento de la graduacion alcohdlica y a la concentracion en gas carbonico durante la toma de espuma.

Soportes y purificantes

Dosis
ACTICLEAN 1kg | 5kg v indicativas:
Levaduras inactivas purificantes y soporte de celulosa para prevenir las 20-60g/ht

interrupciones de la fermentacion

ACTICLEAN permite evitar o frenar las fermentaciones demasiado lentas y las interrupciones. Se utiliza en condiciones dificiles (alcohol
elevado, baja turbidez, temperaturas exiremas), en el segundo tercio de la FA, para absorber gradualmente las foxinas liberadas en el
medio por las levaduras estresadas.

Dosis
v indicativas:
10-40 g/hL

CELLCLEAN 1«9 | 5kg | 15kg

Elaborado con fragmentos de paredes celulares de levadura, la alta capacidad de
absorcion de Cellclean ayuda a eliminar determinadas sustancias toxicas que ponen
en peligro la supervivencia de las levaduras y de las bacterias Idcticas.

F@’g Optimizacion de la fermentacion



Dosis
v indicativas:
20-40 g/hL

BIO YEAST CELL WALLS 1kg | 5kg | 15kg

Paredes celulares de levaduras producidas con materias primas
certificadas como ORGANICAS

Con la capacidad de adsorcion y desintoxicacion propia de las paredes celulares de la levadura, el producto BIO YEAST CELL WALLS ayuda
a eliminar las toxinas que obstaculizan las fermentaciones alcohdlicas y maloldcticas.

Mejora del metabolismo aromatico

AROMACTIVIT 1&2 1kg | 5kg - Db
indicativas:
Mejora el metabolismo aromdtico de la levadura 15-30g/hL

El procedimiento AROMACTIVIT 1&2 se basa en la accidon combinada de dos nufrientes especificos agregados en dos efapas:

« primero, se afnade el AROMACTIVO 1, justo después de incluir las levaduras. El objetivo es aumentar la biomasa de la levadura hasta
que se pueda garantizar un alfo nivel de liberacién aromdtica y evitar la superpoblacion o los desequilibrios nutricionales.

+ ensegundo lugar, se afiade una tercera parte de AROMACTIVIT 2 a través de la fermentacion alcohélica, con el objetivo de redirigir los
flujos metabdlicos hacia la biosintesis de los aromas.

Esta optimizacién del metabolismo secundario de la levadura que produce AROMACTIVIT 1&2 aumenta los niveles de compuestos

aromdticos varietales y fermentativos.

Nutricion: Factores de crecimiento

( Nutrientes 100% orgdanicos )

Activit Nat y Activit O
Dosis previenen con gran
ACTIVIT NAT 1 kg | Skg v indicativas: eficacia la aparicion de los
P P b de vi ducid
Fuente 100% orgénica de aminogcidos ! 20-40g/hL e oSt
biodisponibles y de vitaminas de superpoblacién
ACTIVIT NAT es el nutriente recomendado para evitar olores sulfurosos, facilitar la fermentacion levaduriona.
alcohdlica y la revelacion de los fioles varietales.
U Dosis
ACTIVIT O 1kg | 5kg | 15kg LA - D
Nutriente completo 100% orgdnico para una fermentacién de alta y 10-40 g/hL

calidad

ACTIVIT O permite favorecer la expresion aromdtica:
- fermentativa, por el suministro directo de aminodcidos fuente de ésteres afrutados y florales,
- varietal, evitando la inhibicion de la revelacion de los tioles afrutados provocada por los excesos de sales de amonio.

Ademds, ACTIVIT O limita la produccion de SO, observada en ocasiones con el uso de las sales de amonio y refuerza la eficacia de la
sulfitacion gracias a su riqueza en tiamina, que limita los fenémenos de combinacion.

EXTRA PM 1ig ity indicat
jeL:Ri:k))% ‘ indicativas:
Optimiza la formacién espuma, limita las derivas dromaticas 4 20-50g/hL

de tipo reduccioén y preserva el frescor aromatico

EXTRA PM es un activador de fermentacion especifico para la gasificacion. Este activador permite:

-> garantizar una actividad 6ptima de las levaduras durante la toma de espuma,

-> conservar las capacidades de intercambio membranario, sobre todo en el caso de fermento continuo,

-> garantizar un estado fisioldgico perfecto de la levadura, sobre todo en fase de declive (fras 2,5 kg de presion).

Optimizacién de la fermentacién 7.
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( Nutrientes complejos)

Dosis
ACTIVIT 1kg | 5kg | 15kg indicativas:
Un nutriente complejo, rico en nitrégeno, para gestionar las carencias 40g/nL

ACTIVIT se compone de fosfato diamonico, levaduras inactivas y tiamina. Por tanto, aporta nitrogeno asimilable en forma aminada y
amoniacal, vitaminas y minerales y permite garantizar un desarrollo regular de levaduras en caso de carencia pronunciada.

Dosis
VITISTART 1kg | 5kg | 15kg - posis
Nutriente nitrogenado complejo y medio de levaduras 10-40g/hL

Equilibrio entre una fuente combinada de nitrégeno y una fuente de celulosa, VITISTART se adapta especialmente bien a las condiciones
de los mostos blancos y rosados (bajas temperaturas y/o baja turbidez).

Las sales de amonio

( Sales de amonio ) e e

rapidamente por las levaduras,
lo que provoca un pico de
Las sales de amonio son la fuente de nitrégeno mds rdpidamente asimilada por la levadura. C;ec'[“'emo Ievagunono. Este
Preferentemente, se realizar@ un aporte en el primer fercio de la fermentacion alcohdlica y, unin(?erggggcfgf dZ ?gg\c?ﬁg;
sobre todo, cuando las carencias de nitrogeno son importantes, evitando siempre agregarlas Y

o A un incremento de los sabores
durante la fase de crecimiento de las levaduras (inicio de la FA). sulfurosos. Con frecuencia

Gracias a las sales de amonio, la levadura puede efectuar: es preferible ufilizar nufrients

> La biosintesis de las proteinas de levadura necesarias para la multiplicacién celular, comple[os.
- La biosintesis de las proteinas parietales indispensables para la fransferencia de azdcares.
Dosis
PHOSPHATE DIAMMONIQUE 1kg | 5kg | 25kg A ow o e
. ; enBiO R
Para completar la nutricién en caso de carencia grave \ ?' / 10-80g/hL

EI PHOSPHATE DIAMMONIQUE constituye un complemento nitrogenado amoniacal para medios pobres en nitrdgeno asimilable. Se ufiliza
preferentemente en el primer tercio de la fermentacion, cuando las levaduras ya no se encuentran en fase de crecimiento, en los casos
en los que el aporte de nufriente complejo u orgdnico es insuficiente para paliar el nivel de carencia. Fuente de nitrégeno amoniacal
recomendada para limitar la produccion de SO, por ciertas levaduras.

4 Dosis
PHOSPHATES TITRES 1kg | 5kg ;%tgqge\ osis
Para favorecer una biomasa levaduriana importante L ' Sg/hL

Mezcla a base de fosfato diamonico y fiamina, los fosfatos titulados combinan una fuente de nitrogeno sin azufre con una vitamina esencial
durante la fase de crecimiento. Para ufilizar cuando deseamos obtener una biomasa levaduriana importante, con un riesgo mds limitado
de desviaciones sulfurosas asociadas. La ausencia de sulfato reduce las posibilidades de produccion de sulfitos por ciertas levaduras.
Los PHOSPHATES TITRES estdn especialmente indicados para la etapa de formacion de espuma o gasificacion.

4 3 Dosis
THIAMINE 10g | 1kg /Utggble\ - I
en y
Para facilitar el crecimiento de las levaduras BRI 0.05g/hL

La TIAMINA (o vitamina B1) actla sobre el crecimiento de las levaduras, incrementa su poblacion y prolonga la duracion de su actividad.
Para ello, interviene sobre el metabolismo glucidico en el momento de la decarboxilacion de los dcidos cetonicos en aldehidos.

f(i)g Optimizacion de la fermentacion



Dosis
L A indicativas:
5-40 g/hL

FOSFOVIT 1kg | 15kg

Para favorecer la proliferacion de las levaduras en vinificacion

y o N
" Utilizable
enBiO

Mezcla que comprende, como (nica fuente de nifrdgeno, fosfato de amonio asi como tiamina, FOSFOVIT permite una importante
proliferacion de levaduras sin los inconvenientes vinculados a la ufilizacion de sulfato de amonio (fuente pofencial de SO, y no ufilizable
en vinificacion biologica).

( Activadores de fermentacion malolactica )

) Dosis
NUTRIFLORE FML 19 [ Utilizuble\‘ 9 indicativas:
e'NoP, 20 g/hL

Nutriente optimizado que acelera la fermentacion malolactica

NUTRIFLORE FML no solo proporciona los elementos necesarios (aminodcidos, minerales, vitaminas) para la multiplicacion de las bacterias
del vino, fambién y sobre todo péptidos especificos que mejoran la resistencia a la acidez en el vino. NUTRIFLORE FML es especialmente
eficaz en vinos con un pH bajo (<3,4).

Dosis indicativas:
25 g/hL por hL de pie
de cuba

NUTRIFLORE PDC 2s50¢

Nutriente optimizado para acelerar la fermentaciéon malolactica

NUTRIFLORE PDC permite la activacion de los sistemas enzimdticos bacterianos mediante el aporte en el medio de nutrientes espect
cos: vitaminas, minerales y aminodcidos especi cos. Su presencia permite, de forma segura, acelerar la velocidad de desarrollo de los
pies de cuba.

Optimizacién de la fermentacién 7.
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Preguntas frecuentes

¢Conviene conocer de antemano la
riqueza en nitrogeno?

Para adoptar una estrategia de nutricion razonada y eficaz,

conviene en efecto dosificar el nitrogeno del mosto asimilable
por la levadura. Esto permite evitar, por un lado, fermentaciones
demasiado lentas debidas a una carencia, y por el ofro, una
sobredosis de nitrdgeno que podria ser perjudicial para la
supervivencia de la levadura, la fermentacion maldctica y la
calidad sensorial de los vinos (olores sulfurosos).

¢Por qué recomienda dos aportes de
nitrégeno?

Por regla general, es mds eficaz aportar nitrégeno después de la
fase de crecimiento, en un tercio de la FA. Sin embargo, a menudo
se prefiere dividir este aporte entre el tercio y el comienzo de la
FA por las siguientes razones:

* evitar un pico de actividad de la levadura y de temperatura de
la FA, en el tercio de la FA, debido a una canfidad de nitrogeno
anadida demasiado elevada;

aportar nutrientes de origen 100 % de levadura o complejos
al comienzo de FA para nutrir la levadura con vitaminas
(concretamente tiamina) y minerales que necesita desde este
momento.

favorecer las sintesis aromdticas gracias al nifrogeno aminado
proporcionado al comienzo de la FA.

En todos los casos, es preciso evitar afiadir nitrdgeno amoniacal
solo al comienzo de la FA.

¢Las levaduras indigenas tienen las
mismas necesidadese nutrientes que las
levaduras seleccionadas?

No todas las levaduras tienen las mismas necesidades de

nitrégeno. EI 10C ha caracterizado las necesidades de nitrogéno
de cada una de sus levaduras de especialidad, permitiendo

racionalizar los aportes de nutrientes. Una levadura indigena
puede tener necesidades muy variables desconocidas, que sean
dificiles de apreciar a priori. Esta sencilla variabilidad imprevisible
suele ser responsable de interrupciones de la FA o de desviaciones
sensoriales, puesto que el viticultor no puede elegir la nutricion
adaptada.

¢Por qué no emplear tnicamente
nitrogeno en forma de sales de amonio?

Una nutricion compuesta Gnicamente por nitrégeno amoniacal
y tiamina puede conllevar una superpoblacion de levaduras,
poniendo en peligro no solamente el estado fisioldgico individual
de cada levadura, y pudiendo ser también el origen de una
carencia de nitrégeno inducida. Los nutrientes complejos ACTIVIT
y VITISTART estdn compuestos por una relacion equilibrada de
nitrogeno amoniacal y nitrégeno aminado. También contienen
micronufrientes (vitaminas y minerales). El conjunto de estos
elementos permite evitar un desequilibrio nutricional que podria
desembocar en dificultades cinéticas y sensoriales. Los nutrientes
a base de nitrogeno 100% orgdnico ACTIVIT O y ACTIVIT NAT
llegan adn mds lejos en la regularizacion del crecimiento y el
metabolismo de las levaduras, limitandode forma particularmente
fuerte la produccion de olores sulfurosos. Por otro lado, favorecen
la revelacion aromdtica, concrefamente de los tioles varietales,
mientras que el exceso de amonio puede inhibirla.

Nitrogeno amoniacal, ;Qué elegir?:

¢sal de fosfato o de sulfato?

Algunas levaduras (aunque no fodas) verén incrementada su
produccion de SO, por la incorporacion de sulfato de amonio.
Por esta razon solemos recomendar preferentemente el fosfato
diamonico si senecesita un aporte de nitrégeno amoniacal.

Impacto de un aporte de nitrogeno amoniacal (NH4*) durante la fase de crecimiento de la levadura

Poblacion de
levaduras muy
importante

Consumo muy r@pido
de NH4" por las
levaduras

Aporte de
NH4* durante
la fase de

Crecimiento
rdpido de la
a levadura

\J

crecimiento 2
(A
J T
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Levaduras Enologicas

Levaduras de Bioproteccion

GAIA™ 5004

Proteccion natural de la vendimia durante las etapas de pre

fermentacién

Desde la cosecha hasta la cuba o a la prensa, los microrganismos responsables de las desviaciones
lacéticas (fales como Kloeckera apiculata) pueden multiplicarse de manera desenfrenada. Los riesgos
son cada vez mas fuertes cuando se realizan maceraciones pre fermenfativas  parficularmente en caso
de temperaturas demasiado elevadas (> 10°C) o de duraciones largas. LInstitut Francais de la Vigne

/Utilizable
m

en

et duVin eligio Gaia™, una levadura Mefschnikowia fruticola sin poder fermentativo para luchar en

contra de la flora nociva. De esta forma, permite ocupar el nicho ecol6gico limitando las desviaciones y
el riesgo una salida en fermentacion alcohdlica precoz. Es naturalmente que Gaia™ se transforma en

una herramienta importante en la limitacion del uso de sulfuroso en las efapas de pre fermentacion.

En la mdquina de vendimia

Anticipary proteger las uvas lo antes posible
Para evitar todo tipo de proliferacion de
microorganismos desde la cosecha y
durante el fransporte hasta la bodega.

En el transporte de vendimia

Gestionar las duraciones de transporte
largas y las temperaturas elevadas
Adaptado a los casos de temperatura elevada,
de tiempo de transporte o de fransporte o de
espera largo y de esfado sanitario degradado.

En la uva sobre madura tipo “Amarone”

Limitar el desarrollo de Botrytis cinerea
degradado durante la sobre maduracién
Reduce el desarrollo de podredumbre
tradicionalmente observado en cdmara de
secado.

A recepcion de las uvas en bodega

Proteger el mosto durante todas las
fases pre fermentarias

Permite luchar en contra de los
microorganismos de alteracion demasiado
precocesen las fases pre fermentarias.

Durante el llenado de tanques de
maceracion pre fermentativos en frio

Lucha contra las escaladas De acidez
voldtil con inicio de fermentacion limitado
Lucha contra Hanseniaspora uvarum con
inicio de fermentacion limitado, lo que
permite un trabajo real de extraccion de
antocianinas en fase acuosa.

En la prensa en maceracion pelicular

Limitar los riesgos de fermentacion y
reducir el uso de sulfuroso

Limitar el desarrollo de Is fermentarias
para evitar fodo tipo de proliferacion de
microorganismos desde la cosecha y
durante el fransporte hasta la bodega.

A la salida de la prensa de mostos
blancos destinados a los efervescentes
en método tradicional

Limitar las desviaciones y controlar el
perfil sensorial

Frente a la evolucion de la madurez de
las uvas (pH mds elevados) y al deseo de
limitar los sulfitos, anadir GAIATM a la salida
de la prensa o al principio del llenado de la
cuba de decantacion ayuda a obstaculizar
las desviaciones acéticas de la levadura o
las desviaciones bacterianas y limita los
desarrollos aromdticos indeseables que
danan la elegancia y la finura de los vinos
Espumosos elaborados segin el método
tradicional.

Antes de la clarificacion de los mostos
blancos o rosados

Limitar los riesgos de fermentacion y
reducir los sulfitados

Limita la actividad fermentaria obstaculizando
la clarificacion,particularmente en caso
de sulfitado mads débil o de temperatura
demasiado elevada o de duraciones largas.

Dosis
indicativas:
7-20g/hL

SOLUTIONS

En maceracién de borras blancas o
rosadas

Limitar los riesgos de arranque en
fermentacién y reducir los sulfitados
Limita el desarrollo de las levaduras
fermentarias, sobre fodo cuando el sulfifado
es mds débil o cuando la temperatura es
demasiado elevada en caso de duraciones
largas.

Antes la aplicacién de levaduras para
los vinos de métodos de “Charmat”

Limita el arranque en fermentacion

y la produccion de etanal durante el
calentamiento del mosto

La fase de calentamiento del mosto
(almacenado a baja temperatura) para
empezar la fermentacion puede durar 72h,
lo que tiene como consecuencias unos
desarrollos microbiol6gicos indeseables,
en parficular grandes cantidades de
acetaldehido. Afiadir GAIATM en el mosto
frio antes del calenfamiento permite evitar
el desencadenamiento de fermentacion no
deseada.

En el mosto antes del almacenamiento

Proteccion de los jugos durante el
almacenamiento o el tiempo de
transporte

Mantener el mosto en condicion 6ptima
para su uso durante el ano, y disminuir los
gastos de frigoria o la filtracion para evitar
la fermentacion.

Levaduras Enolégicas (J
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La rehidratacion de las levaduras (Saccharomyces Cerevisiae)

- Diluir ACTIPROTECT +

(30 g/hL de mosto) en - Diluir las levaduras

agua (20 veces el peso (20 a 40 g/hL de

de las levaduras) a 43°C. — 4§ @ mosto) en agua a 37°C.
-> Agitar bien para evitar

rumos 20 min - Mezclar suavemente
’ ' y dejar rehidratar.

NB : En esta fase, es

Agua + normal observar un poco

- Aclimatar la levadura ACTIPROTECT+ de efervescencia.

a la temperatura éptima

agregando mosto

progresivamente.
- Objetivo: no debe haber una /N\ec F~—~—— ,

diferencia de temperatura = Incorporar el pie de cuba

mayor de 10°C. entre al mosto conun _remomudo

la temperatura de la Pie de cuba de homogenizacion.

levadura y la del mosto. de rehidratacion 7 \

Levaduras que no producen SOz.- Gama IOC BE

Resultante de un proceso de seleccion innovador, asistido por marcadores y en colaboracién con el INRA, las levaduras IOC BE no tienen
la capacidad de producir SO, y etanal en exceso. Entonces, es una palanca considerable para el endlogo que busca reducir la cantidad
de sulfitos en los vinos.

NUEVO o
I0OC BE FRESH s00g - | J indicativas:
20 g/hL

Control de los niveles de sulfitos, frescuray 4
redondez en los vinos tintos concentrados

Seleccionadas para realzar los aromas asociados a la frescura y la frutosidad de los tintos, es una
ayuda excepcional para la elaboracion de vinos de cosechas maduras y para elaborar fintos sanos, /\,\,\
claros y frescos en nariz y paladar, manteniendo los sulfifos a niveles minimos. Ideal para variedades LOw 50
como merlof, garnacha negra o tempranillo, y en general para cualquier cosecha de uva finfa que exija
una madurez frutal elevada.

SOLUTIONS

Aromas de Frutos rojos frescos Frutos negros frescos  Frutas maduras Flores frescas

frutas frescas 90%
Se obtienen mejores ‘ t “ ' "
concentraciones con 70%
10C BE FRESH que

con 10C R 9008

50%
30%
@ Merlot 2019 (33)
@ Merlot 2019 (33)
10%
@ Syrah 2019 (30) - I [ | I [ | | _I I
0 x : I

| -
@ Merlot 2019 (11) b
-10%

-30%
C2I1SO C8C2 30HC4C2 2MeC4C2  2MeC3C2 BDAM 2PHEN A2PHEN

(O Levaduras Enolégicas



\ Dosis
10C BE FRUITS 500 g | 10 kg éghhzablei” ™) indicativas:
Control de los contenidos en sulfitos para la & 209/hL

obtencion de vinos ricos en esteres afrutados

IOC BE FRUITS es una de las tecnologias innovadoras de seleccion de levaduras, realizado en
colaboracion con el INRA. Siendo una verdadera herramienta de los esteres afrutados, (frutos rojos, ’\»\,\
pina y citricos) en los vinos blancos o rosados, por consiguiente, no tiene la capacidad de producir LOw so,
ningn reducir la aparicion de etanal, molécula que tiene combina muchos los sulfitos. SO, ademds,

permite el conjunto de estas caracteristicas define I0C BE FRUITS como una herramienta excepcional

para la produccion de vinos sanos, netos y que tienen aromas intensos de frutos frescos, permitiendolos
contenidos en sulfitos a su nivel mas bajo.

SOLUTIONS

IOC BE THIOLS 500g | 10kg v RoC
indicativas:
La herramienta natural para obtener vinos & 209/hL

tiolicos de bajos contenidos en sulfitos

Resultante de un proceso de seleccion innovador asistido por marcadores y en colaboracién con el
INRA, 10C BE THIOLS junta a la fuerte expresion de los fioles afrutados, la incapacidad de producir ES’\,\
SOy etanal en exceso. Enfonces, es una palanca considerable para el endlogo que busca reducir la SOLT’JTSB?\,S
cantidad de sulfitos en los vinos blancos o rosados.

Concentracion en 30
SO0, total : diferencias 25
entre vino y mostos
(mg/L) o
| 15
10
@ Garnacha rosado
(sulfitado inicial 30mg/L 5
pH 3.30 - TAV 14 % vol) 0
@ Sauvignon blanc 5
(sulfitado inicial 50 mg/L
pH 3.30 - TAV 12,25 % vol) 10

Levadura cldsica A Levadura cldsica B 10C BE THIOLS

Levaduras para vinos tintos

I0C PRIMROUGE - R 9001 5009 | 10kg i » Ll
en ® indicativas:
La referencia para la vinificacion de vinos tintos jovenes ) 209/hL

La cepa I0C PRIMROUGE R9001 permite la obtencion de vinos redondos y aromdticos, marcados por notas de frutos rojos (fresa, frambuesa)
y confitados. Los vinos obtenidos se caracterizan por una mejor coloracion, una nariz nitida, muy afrutada y una boca suave. Se adapta
principalmente a la elaboracion de vinos agradables y redondos, a partir de gamay, merlot o incluso syrah, y a las vinificaciones en fase
liquida de mostos tintos.

Iy Dosis
I0C R 9002 5009 fliiizzbie W indicativas:
Especias, frutos negros y solidez ‘ 20 g/hL

La cepa I0C R 9002 permite elaborar unos vinos de guarda estructurados y con cuerpo. Revela aromas que mezclan especias con frutos
negros. Mejora los fendmenos de fijacion del color. Muestra ademds una buena tolerancia con graduaciones alcohdlicas importantes.

Levaduras Enolégicas (j -| 3
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I0C R 9008 s00g Utiizable N LD
enB10” indicativas:
/ 20g/hL

Volumen, frutas maduras, salinidad y longevidad

La levadura 10C R 9008 ha sido seleccionada para desarrollar los aromas de frutas maduras complejos y el volumen en boca de los vinos
tintos estructurados obtenidos a partir de uvas concentradas, totalmente maduras. En las condiciones dificiles de los mostos procedentes de
zonas viticolas cdlidas, contribuye a limitar la percepcion de sequedad y amargor, intensificando la mineralidad/salinidad y el largo en boca.
Permite reducir los riesgos de aromas herbdceos y las sensaciones tanicas agresivas en variedades de uva sensibles: merlot, cabernet-

sauvignon, cabernet franc, carménére, malbec, gamnacha, efc.

I0C REVELATION TERROIR s500g

Finezq, calidad afrutada y color

Dosis
v indicativas:
20 g/hL

I0C REVELATIONTERROIR ha sido seleccionada en un pinot noir por su excelente capacidad para preservar el color. Asi,incrementa entre
un 5y un 15 % la intensidad colorante en comparacion con otras muchas levaduras seleccionadas o indigenas.
Su contribucion sensorial esencial es revelar los aromas afrutados varietales (frambuesa, grosella, mora) tipicos de numerosas variedades
tintas, con un buen equilibrio entre el frescor de la fruta y su madurez, el refinamiento y la elegancia.
IOC Révélation Terroir permite obtener muy buenos resultados en términos de expresion afrutada en pinot noir, gamay, garnacha tinta,

merlot, carifiena y tempranillo.

Levaduras para vinos blancos y rosados

10C B 2000 s500g | 10kg

Frescor e intensidad aromdtica

Dosis
L/ indicativas:
20 g/hL

La cepa 10C B 2000 facilita la expresion aromdtica afrutada de los mostos blancos y rosados. Se adapta a la elaboracion de vinos
frescos y aromdticos. Permite obtener diferentes perfiles aromdticos en funcién de la temperatura de fermentacion y asi

con armonia notas fermentativas y varietales.

I0C B 2000 se utiliza para la vinificacion de los vinos blancos en los que la expresion aromdtica es esencial.
también resulta muy inferesante en variedades pobres en precursores varietales, pero fambién en rosados de syrah, garnacha,
merlot y cabernet. En vinos rosados, I0C B 2000 permite expresar aromas de frutas exéticas y citricos.

1I0C B 3000 5009

Frutas amarillas, flores y volumen en boca

Dosis
indicativas:
20 g/hL

Pone en valor la infensidad y la complejidad aromdticas de los vinos, apoydndose en unas notas de frutas amarillas y flores, contribuyendo

al volumen en boca y a la redondez.

Sus buenas capacidades de fermentacion la convierten en la aliada perfecta para prevenir los riesgos de aparicion de olores sulfurosos
denominados «de reduccion». Levadura de crianza ideal para la elaboracion de vinos elegantes, persistentes y redondos.

IOC FRESH ROSE o  Dosis
indicativas:
500g | 10kg 20 g/hL

La expresion floral y varietal de los vinos rosados

La cepa I0C FRESH ROSE permite poner en valor una infensidad aromdtica en las
notas de flores, ciiricos y especias en los vinos rosados. Su contribucion gustative
también es esencial puesto que participa en la reduccién de sensaciones agresivas
como la acidez, la sequedad y el amargor.

I0C FRESH ROSE se adapta especialmente bien a la vinificacion de los vinos rosados
complejos y redondos, en especial, para la expresion varietal de cepas como la syrah
y la cabernet sauvignon.

(J Levaduras Enolégicas

En cata, esta
cepa permite principalmente
obfener una fuerte ganancia de

infensidad aromdtica con notas afrutadas

principalmente varietales pero también de
fermentacion. El aroma posee también notas

florales que aumentan mds la complejidad
obtenida. Globalmente, el nivel de preferencia

en cata precoz mejora con esta cepa.

Jean-Christophe Crachereau,
Responsable de Experimentos "Prdcticas y
productos enol6gicos", Cdmara de
Agricultura de Gironda.



Experimentos realizados
en la Cdmara de o 37 25 2.8
Agricultura de Gironda, > 38 35 < o
en rosado de Cabernet- s 5 20 5 23
Sauvignon: mds g 33 ® 5 . é .
afrutado (vegetal y de S 3 3 S ()
fermentacion) / floral / R 510 813
especiado T 29 g g
k=] =2 )
2,7 £ 05 =08
i T 25 00 03
@ 10C Fresh Rosé 26 28 30 32 34 22 24 26 28 03 08 13 18 23
® @ Controles 1y 2 Intensidad de aromas en nariz Afrutado varietal Floral
I0C REVELATION THIOLS Dosi
500 10k el
9 | 9 v indicativas:
20g/hL

La expresion plena de los tioles afrutados

IOC REVELATIONTHIOLS ofrece un excelente porcentaje de conversion de los precursores en tioles varietales y permite expresar un potencial
aromdtico superior al aportado por la mayoria de las levaduras, en las notas de citricos y de fruta de la pasion, 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 aromdticos responsables
de las notas varietales caracteristicas de numerosas variedades como sauvignon blanc, colombard, picpoul, melon de Bourgogne, moscatel,
Syrah, gamay, pinot noir, cabernets, merlot, fempranillo, negrette, etc.

I0C TWICE 5000 e
T 20 g/hL

El perfecto equilibrio entre volumen
en boca y frescor final

La levadura I0C TwICE ha sido seleccionada por el IFV de Beaune como la més adaptada a la
elaboracién de vinos de chardonnay fresco, complejos y equilibrados. Los ensayos realizados ponen
de manifiesto su aptitud para valorizar los aromas frescos de citricos (concretamente limén), de
melocotdn, de albaricoque y de flores.

De manera destacable, I0C TwICE oforga una amplitud y una redondez incomparables en ataque y
en medio de boca, y a continuacion un frescor final para un perfecto equilibrio. Su excelente aptitud
para el apagamiento la destina fambién a la utilizacion en vinos dulces o licorosos.

Levaduras para vinos espumosos

- Dosis
I0C 18-2007 s500g | 10kg - posis S
La referencia para la foma de espuma 20g/nL adaptacion a los entornos

mds dificiles permite

Una cepa seleccionada por el Institut OEnologique de Champagne a partir de las mejores cepas obtener un consumo rdpido
de los grands crus de la Champafa. Excelente adaptacion a los medios mds dificiles: pH bajo, baja y completo de azdcares,
temperatura,graduacion alcohdlica elevada. evitando la produccion de
Implantacion muy rdpida, degradacion completa de los azdcares y requisitos nutritivos minimos. compuesfos secundarios
Se adapta perfectamente a la elaboracién de los vinos segiin el método tradicional y el método Charmat. no deseados.
Permite asimismo fratar las paradas de fermentacion y, en este caso, necesita la preparacion de un pie
de cuba.
Ioc Flzz 500 g Y Utilizable POS.iS X
e en i indicativas:
Para el método charmat 20 g/hL

La levadura 10C FIZZ ha sido seleccionada para la vinificacion de vinos efervescentes segln el método de cuba cerrada.
Su capacidad para adaptarse a los medios dificiles le permite garantizar una toma de espuma rdpida y completa.

Levaduras Enolégicas (J
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Dosis
indicativas:
20 g/hL

10C FIZZ+ 5009

Levadura aromdtica que revela notas afrutadas por el método charmat

La levadura 10C FIZZ+ ha sido seleccionada para responder a las expectativas de la produccion de los vinos efervescentes siguiendo el
método Charmat (cuba cerrada). No solo posee unas aptitudes fermentativas excepcionales para la formacion de espumay la primera
fermentacion, sino que ademds contribuye igualmente a la infensidad afrutada de estos vinos.

Levaduras excepcionales: Lo No Convencional

Dosis
10C DYNAMIX soog m v indicativas: ot \
La riqueza de la diversidad 20g/hL £ <
. o . . et st
En colaboracion con Inter Rhone, la observacion y el estudio del comportamiento de las levaduras i @ e
en los cultivos puros y en las combinaciones complejas en los mostos de uva han llevado al R ol |
desarrollo de 10C DYNAMIX, una mezcla de levaduras diversificadas y complementarias de varios % K
vifiedos. La implantacion de varias levaduras a lo largo de la fermentacion favorece la biodiversidad DYNAMI X
microbiana a la vez que evita al mismo tiempo la estandarizacion del vino debido a defectos de B oo oo 1o civertiaad)
fermentacion incontrolados.
Concebido originalmente para tintos, ahora I0C DYNAMIX se emplea con éxito en mostos blancos y
rosados.
AFinicial  AFmedia  AFfinal Implantacién, en 3 etapas de fermentacion, de levaduras inoculadas en
mezcla en los experimentos realizados en una sola cosecha de syrah
Syrah 2018 ". . ‘ < (cosecha 2018), mediante cantidades variables de nitrdgeno asimilable
13,7% vol N- ’ <] (N-:deficiencia moderada de nitrégeno - 110 mg/L de YAN; N+: deficiencia
' no nitrogenada - > 140 mg/L de YAN) y riqueza en azicares.
En la flora mixta seleccionada podemos observar la variabilidad en las
Syrah 2018 \‘ . proporciones de cada levadura, dependiendo de la riqueza en azdcares
13,7% vol N+ ‘ ‘ ‘ y del nivel de alcohol, pero fambién en menor medida dependiendo del
nivel de nitrégeno asimilable disponible. En fodos los casos, sin embargo,
la flora seleccionada domina sobre la flora indigena, que no se defecta
" " “ en los mostos.
Syrah 2018
15,6% vol N+ ‘ \‘ "
@Y @Y2+/orY4 @ Y3 @Y5

10C BIO s500¢g Dosis
e e indicativas:
20 g/hL

Levadura orgdanica certificada que
respeta las variedades y los terrunos

IOC BIO ha sido seleccionada para preservar la tipicidad del vino. No favorece una fraccion aromdtica
sobre ofra, sino que permite que la variedad se exprese plenamente, sin los llamados aromas
"tecnolégicos".

Fruto de un excepcional proceso de produccion orgdnica que cumple fodas las condiciones exigidas
por la normativa europea, permite una amplia flexibilidad de uso en vinos 'tranquilos' de fodos los colores,
y la segunda fermentacion en botella.
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Tipo Killer de Tolerancia Requisitos Produccion de Produccion de  Produccion  Velocidad de
devino  cardcter al alcohol  de nitrégeno acidez voldtil glicerol de SO; fermentacién

LEVADURAS ESPECIFICAS CONVENCIONALES

PRIMROUGE [} Sensible 14% Alto Muy bajo Alto Bajo Moderado
R 9002 [} Killer 15% Alto Muy bajo Moderado Bajo Moderado
R 9008 [} Sensible 16% Bajo Bajo Alto Bajo Répido
REV.TERROIR [} Killer 15% Alto Bajo Moderado Bajo Moderado
FRESH ROSE ° Killer 16% Moderado Bajo Bajo Sdoa Rdpido
B 2000 [ ] Killer 14% Bajo Muy bajo Bajo Moderado Rapido
REV.THIOLS (] Killer 15% Moderado Bajo Bajo Moderado Muy rdpido
B 3000 Sensible 14% Moderado Bajo Alto Bajo lento
TWICE Killer 15,5% Alto Bajo a moderado  Sin determinar Muy bajo lento
18-2007 Killer 15% min. Bajo Bajo Moderado Bajo Muy répido
FIzz Killer 18% Bajo Bajo Moderado ~ BU08 Répido
FIZZ+ Killer 14% min. Bajo Bajo a moderado Moderado Moderado Muy répido

LEVADURAS NO PRODUCTORAS DE SO2

BE FRESH [ Killer 15,5% Alto Moderado Sin determinar Casi nulo Moderado
BE FRUITS (] Killer 14% Bajo Muy bajo Bajo Casi nulo Rapido
BE THIOLS [ Killer 15% Moderado Bajo Bajo Casi nulo Muy rdpido

NO CONVENCIONALES

DYNAMIX [ Killer 16% Moderado Bajo Sin determinar Muy bajo Moderado
l1oC BIO b Killer 156% Bajo Bajo Bajo Bajo Rapido
- » -
Levaduras multiproposito
Estas levaduras multipropdsito son adecuadas para vinos de fodos los colores y, sobre /Utiizable P°“:is —
todo, offecen un nivel de fermentacion elevado y sequro, a la vez que limifan los riesgos (GRS '2"(;‘;"/“;1"“5'

de desviacion sensorial.
Todos se pueden usar en BIO y NOP.

Tolerancia Necesidad Produccion de Produccion  Producci
al alcohol  de nitrogeno acidez voldtil de glicerol  de SO:y H2S

Aplicacion

10C 11-1002 Uniformidad y seguridod - 16% Bajo Muy bajo Bajo Bajo
I0C 11-10002 K Establecimiento répido (kiler) 15,5% Muy bajo Bajo Bajo Bajo

y seguridad - finura

Levadura de galactosa

(p.ej. bayanus) extremadamente . : . )
10C BY resistente y con desmalificacion 16% Bajo Bajo Bajo Bajo
parcial
1I0C HARMONIE 552 Davis - Finura y claridad 15% Moderado Muy bajo Muy bajo Bajo

Levaduras Enolégicas (J
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Productos de la levadura

Antes y durante la fermentacion

Dosi N
GLUTAROM EXTRA 1«kg A ow posts e
NoP 15-30 g/hL

Muy alto conienido de glutathion
reducido para anticipar la preservacion
de vinos con bajo contenido de sulfito

El glutatién reducido (GSH) es un fripéptido que indirectamente muestra un fuerte poder antioxidante.

De hecho, reacciona con quinonas, evitando su aglomeracion (responsible del oscurecimiento de
mostos y vinos oxidados) y la oxidacion de compuestos aromaticos.

Si él estd presente naturalmente en las uvas, sus confenidos a menudo son demasiado débiles para
proteger el vino de manera efectiva.

GLUTAROM EXTRA es un nutriente de las Gltimas técnicas de seleccion y produccion levaduras
inactivadas con muy alfo confenido de GSH. Si se agrega al comienzo de la fermentacion. Al final,
permite obtener un vino con una mayor concentracion de GSH, por lo que no puede alimentarse adecuadamente levadura en nitrogeno
orgdnico en ofro lugar.

En caso de bajo contenido de sulfito, el impacto positivo generado por esta riqueza en GSH es neto en aromas, incluido el vino tinto.
También se ha demostrado que una adicion de levadura inactivada rica en GSH puede ser mds eficaz para el contenido aromdtico que
una adicion de glutation puro, presumiblemente debido a las sinergias con el efecto nutricional de otros compuestos de levadura.

Glutarom

y Dosis
GLUTAROM 1«g A - s v
iy . enNoP, 15-30 g/hL
Preservacion aromatica precoz N g

de los vinos blancos y rosados

GLUTAROM estd compuesto por levaduras inactivas naturalmente ricas en glutation. Gracias a
sus propiedades antioxidantes, GLUTAROM previene el envejecimiento aromdtico defectuoso de
los vinos blancos y la pérdida de los aromas afrutados de los vinos jovenes. Permite una mejor
conservacion de los vinos de reserva.

Fuente natural de polisacdridos, mejora el volumen de los vinos blancos.

Anadido al comienzo de la fermentacion, favorece la produccion de glutation por las levaduras.

!
Glutarom

Levaduras especiales con un nivel garantizado de glutatiéon reducido

¢Cuando? ¢Por qué? Contenido de glutation
GLUTAROM Inicio de la fermentacion  Aumenta el contenido de glutation (blanco, rosado
EXTRA alcohdlica o tinto) lo que mejora la conservacion en los .
depodsitos y las botellas, sobre todo en condiciones
de bajos sulfitos
GLUTAROM Inicio de la fermentacion — Preserva los aromas y mejora la sensacion en x
alcohdlica boca.
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FULLPROTECT 1kg Bet

SOLUTIONS

Preservacion de los mostos y cosechas contra
la oxidacion del color y los aromas

Dosis
L indicativas:
30 g/hL

FULLPROTECT utiliza una sinergia enfre una levadura especifica inactiva y un tanino seleccionado que protege el color y los aromas de

los vinos blancos y rosados de la oxidacién durante las etapas de pre-fermentacion:
- Los componentes parietales de la levadura inactiva permiten la estabilizacion del color y los arom
a la oxidacion en la fase prefermentativa,

as, haciéndolos menos vulnerables

- La fraccion tdnica, seleccionada por su alta reactividad al oxigeno, limita la oxidacion primaria de los fenoles del mosto y reduce el
impacto de los mecanismos de oxidacion secundaria, responsables de los cambios de color y aromas no deseados.

FULLPROTECT es un método alternativo adicional para limitar el uso del SO,.

Dosis
v indicativas:
10-20 g/hL

SPHERE BLANC 1«g

Cualidad grasa, redondez y estabilizacion
sensorial en crianza de vinos blancos

Auténtica Ifa seleccionada, SPHERE BLANC permite de este modo amplificar rapidamente las
percepciones de redondez y untuosidad en vinos blancos. Esto se muestra particularmente (til
cuando la calidad de las lias frescas es insuficiente para prever este tipo de resultados, asi como en
caso de lias que son fuentes de confaminaciones o de olores sufurosos.

SPHERE BLANC contribuye de manera esencial a la estabilizacion a largo plazo de las sensaciones
gustativas y aromdticas, gracias a las interacciones entre polisacdridos y aromas del vino.

Dosis
v indicativas:
10-20 g/hL

SPHERE ROUGE 1«g

Volumen, estructura y persistencia

Nuestro conocimiento sobre los fenomenos de volumen y redondez nos permitieron desarrollar
SPHERE ROUGE, una formulacién de levaduras inactivas especificas de vinos fintos y de su
estructura fenélica. SPHERE ROUGE permite contribuir al volumen en boca poniendo en valor
la calidad de la estructura tanica. Es, ademds, muy respetuoso con los aromas y con el frescor
gustativo de los vinos.

8

Ensayo a 20 g/hl en cabernet-sauvignon, médoc - 9 catadores

o~

N

Volumen Intensidad tdnica Equilibrio Preferencia

Dosis
indicativas:
5-20g/hL

SPHERE EXPRESS 1kg

Volumen y sucrosidad para crianzas
muy cortas

Particularmente rica en manoproteinas libres, SPHERE EXPRESS permite una accién muy répida
(de T a 8 semanas) sobre el volumen, la sucrosidad y la persistencia en boca de los vinos blancos,
rosados o finfos. Es una alternativa segura y de calidad a las crianzas para las que disponemos de
poco tiempo.

° < Sphére rouge : volumen y equilibrio estructural
NGmero de catadores que dan una mejor clasificacion al vino
@ Sphére Rouge

0
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Tratamiento pre-envasado

ULTIMA SOFT 500g | 1kg

Redondez y persistencia aromatica

Dosis

indicativas: UItiMA : El arte
del equilibrio

5-25g/hL

ULTIMA SOFT es una preparacion 100% soluble de manoproteinas seleccionadas de
accion instantdnea, que contribuye concretamente a la mejora del equilibrio de los vinos,
al incremento de la longitud en boca y del nivel de azdcar. ULTIMA SOFT permite una mejor
infegracion de la acidez percibida.

Dosis
indicativas:
5-25g/hL

ULTIMA FRESH 5s00g | 1kg

Frescor, sucrosidad y persistencia
en boca

ULTIMA FRESH es una preparacion 100% soluble a base de manoproteinas seleccionadas de accion
instantdnea, que participa entre otras cosas en el incremento tanto final largo en boca como de la
sucrosidad, al tiempo que reduce el amargor, para un equilibrio gustativo dptimo.

ULTIMA FRESH permite finalmente poner en valor el frescor gustativo de los vinos.

Dosis
indicativas:
20-150 mL/hL

ULTIMA READY LIFE 1. | 5L

Redondez y persistencia aromatica

ULTIMA READY LIFE es una solucién de manoproteinas seleccionadas que permite una mejor infegracion de la acidez percibida.
ULTIMA READY LIFE contribuye también en la mejora del equilibrio del vino, al dulzor y al largo en boca.

Ciertas manoproteinas contribuyen en la estabilizacion tdrtrica de los vinos.

ULTIMA READY LIFE puede participar en la persistencia de la espuma de los vinos efervescentes.

Dosis
indicativas:
20-150 mL/hL

ULTIMA READY EXPRESSION 1. | 5L

Persistencia, frescura gustativa y diminucién del amargor

ULTIMA READY EXPRESSION es una solucion a base de manoproteinas seleccionadas que confribuye en mejorar la persistencia aromdtica
y la sensacion de frescura gustativa de los vinos. Participa también en disminuir las sensaciones agresivas tales como el amargor o la
astringencia.

Dosis
indicativas:
50-200 mL/hL

ULTIMA READY FIZZ 1. | 5L

Optimizacion de la percepcion gustativa de la efervescencia
en método “"Charmat”

ULTIMA READY FIZZ es una solucién a base de manoproteinas seleccionadas que equilibra la sensacion cremosa y la percepcion de
frescura, ambas ligadas a la efervescencia de los vinos producidos con el método Charmat. Desarrollada al principio para el Prosecco,
ULTIMA READY FIZZ contribuye a la redondez y a la longitud en boca de estos vinos, limitando la agresividad gustativa de las burbujas y
la elegancia de la efervescencia. ULTIMA READY FIZZ fue concebido para respetar totalmente la expresion y la pureza aromética de los
vinos producidos autoclave. Puede también participar en la estabilizacion de la espuma.

2?0  © Productos de la levadura



Productos de la levadura:

ventanas de accion preferentes

Antes y durante
Fermentacion Alcohélica

GLUTAROM

GLUTAROM
EXTRA

FULLPROTECT

Crianza

Filtracion y Embotellado

SPHERE ROUGE
1-2 MESES

SPHERE
EXPRESS
1-4 SEMANAS

MA) ULTIMA SOFT

INSTANTANEO

(MR) ULTIMA FRESH
y INSTANTANEO

MR ULTIMA READY
“.- EXPRESSION
 INSTANTANEO

. ULTIMA
MA’ READY LIFE

INSTANTANEO

A ULTIMA
m READY FlZz
INSTANTANEO

Degtelle

. ULTIMA READY
@ EXPRESSION
 INSTANTANEO

A ULTIMA
MA' READY LIFE
INSTANTANEO
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Enzimas enoloégicas

Enzimas de clarificacion

INOZYME s0g | 2509 | 1kg | 10kg - e
—_— 1-4g/hL

Clarificacion rapida de los mostos

INOZYME es un preparado de enzimas pectoliticas sinérgicas muy purificadas, que aceleran la decantacion de las borras del
mosto por hidrdlisis de las pectinas.

INOZYME LIQUIDE s00mL | 1L - Dosis

indicativas:
2-10 mL/hL

Clarificacion rapida de los mostos

INOZYME LIQUIDE es un preparado de enzimas pectoliticas sinérgicas, que aceleran la decantacion de las borras del mosto por hidrolisis
de las pectinas. Su formato liquido hace que resulte muy fdcil de emplear, en especial, en las grandes estructuras de vinificacion y para
los mostos procedentes de la termovinificacion.

INOZYME TERROIR s0g | 2509 | 10kg - Dosis

indicativas:
1-5¢g/hL

Alto poder de clarificacion de los mostos en condiciones dificiles

Gracias a su actividad endopoligalacturonasa particularmente elevada, INOZYME TERROIR favorece una hidrdlisis extremadamente rapida
de las pectinas del mosto. Su actividad sigue siendo elevada a pesar de las condiciones de uso dificiles (pH bajo y temperatura baja).

INOZYME CRYO 1. | 25kg - Dosis

indicativas:
1-4 mL/hL

Actividad intensa a baja temperatura y de facil empleo

INOZYME CRYO es una preparacion liquida de enzimas pectoliticas altamente concentradas que aceleran la decantacion de las borras
del mosto, incluso a baja femperatura (a partir de 5°C), por hidrdlisis de las pectinas. Esta formulacion liquida permite, por tanto, acelerar
su proceso de clarificacion al tiempo que actia a baja temperatura para facilitar la sedimentacion y limitar los desarrollos microbianos.

INOZYME CLEAR 1009 - Dosis

indicativas:
1-6 g/hL

Clarificacion y limpidez aromatica de los mostos de uvas alterados
por Botrytis cinerea

Clarificacion optimizada: doble actividad pectolitica y glucanasa para reducir los polimeros procedentes de la uva y de Bofryfis.
Permite restituir su limpidez aromdtica a los mostos alterados.

INOZYME THERMO 1. | 0L | 20kg - Dosis

indicativas:
1-4 mL/hL

Enzima termoestable para optimizar la termovinificacion

INOZYME THERMO es una preparacion liquida concentrada y termoestable hasta 70°C, lo que le hace mas eficaz en mostos calentados.
Su resistencia térmica le permite ser afiadida mds pronto en el proceso para una mejor actividad, més precoz y, por tanto, una rapidez
de clarificacién méxima.

% Enzimas enolégicas



Dosis
indicativas:
2-10 mL/hL

FLOTAZYME 1. | 25kg

Clarificacion rapida y facil de los mostos, para flotacion

FLOTAZYME es una suspension de enzimas pectoliticas sinérgicas que aceleran el arrastre de las borras hacia la superficie.
Su formato liquido hace que resulte fécil de emplear, en especial en las grandes superficies de vinificacion.

VENDIMIA ALTERADA Restauracion de la pureza j

INOZYME

TN ——( NOZYME LIQUIDE )
INOZYME TERROIR |

INOZYME cnvo)

Condiciones normales

Clarificacion : criterios de

DECANTACION

Baja temperatura

eleccion de las enzimas

FLOTACION Arrastre de las particulas facilitado FLOTAZYME

P Resistencia hasta 70°C
TERMOVINIFICAION |NOZYME THERMO) I

Enzimas de extraccion y de maceracion

Actividades enzimaticas Efecto sobre el mosto y el vino
* Pectineliasa + Degradan pectinas de la Idmina media y de la pared primaria
« Poligalacturonasa (PG) « Favorecen la liberacion de los taninos y antocianos que se encuentran en forma

granular en el interior de la vacuola

« Cellulasa « Favorecen la liberacion de los taninos vinculados a la pared celular
» Hemicelulasa « Favorecen la extraccion de precursores de aromas

Dosis indicativas:
3-69/100kg
de uva

EXTRAZYME 100g | 2509

Extraccién de jugos y componentes cualitativos de uvas
blancas o tintas

EXTRAZYME se adapta a la elaboracion de los vinos extraidos de las uvas tintas con una madurez y un potencial de extraccion bajos.
Permite entonces el incremento del rendimiento en vino de yema, asi como la mejora del color (matiz mds intenso y mas violdceo) y
un incremento en la estructura tanica; EXTRAZYME reduce pues la frecuencia y la intensidad de las acciones mecdnicas y los riesgos
de trituracion.

En los vinos blancos o rosados de prensado directo, EXTRAZYME utilizada antes o en la prensa permite a umentar el rendimiento en términos
de zumo obtenido y acortar los ciclos de prensado. Una dosis mds importante permitird ademds acelerar el desfangado de estos mostos.

Enzimas enolégicas %
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Dosis indicativas:
v 3-8mL/100 kg
de uva

EXTRAZYME LIQUIDE 1. | 201

Extraccién de jugos y componentes cualitativos a partir
de uvas blancas o tintas

EXTRAZYME LIQUIDE se adapta a la elaboracion de los vinos extraidos de las uvas tinfas con una madurez y un potencial de extraccion bajos.
Asi pues permite el incremento del rendimiento en términos de vino de yema, asi como la mejora del color (matiz mds intenso y mas
violdceo) y un incremento en la estructura tanica.

Dosis indicativas:
v 3-6.9/100 kg
de uva

EXTRAZYME TERROIR 100g | 2509

Exiraccion de color, estructura y volumen en maceracion
de las vendimias tintas

Gracias a su espectro amplio y activo, EXTRAZYME TERROIR es la formulacion enzimdtica adaptada a la elaboracién de los vinos procedentes
de uvas tinfas de potencial elevado.En este tipo de vendimia permite estabilizar rdpidamente el color y concentrar la estructura envolviéndola
gracias a la accion de los polisacdridos procedentes de las pectinas hidrolizadas.

En uvas menos ricas, EXTRAZYME TERROIR permite ganar color y taninos significativos, limitando los triturados y los frabajos mecdnicos
necesarios para su extraccion. El coeficiente de mosto flor/vino de prensa se ve mejorado, contribuyendo a la calidad global del vino
obtenido: mds volumen en boca, mds color, mds estructura, pero menos astringencia.

Dosis indicativas:
v 3-6.9/100 kg
de uva

EXTRAZYME MPF 100g

Extraccion selectiva de compuestos activos adaptada
a las bajas temperaturas de maceracion

EXTRAZYME MPF es un preparado enzimdtico muy concentrado en actividades pectoliticas y secundarias para compensar la reduccion
de actividad enzimdtica debida a las bajas temperaturas de uso.

Para la vinificacion de vinos tintos, utilizado durante la maceracion, EXTRAZYME MPF favorece la extraccion rdpida de los antocianos y
del potencial aromdtico. Para la vinificacion de los vinos blancos, EXTRAZYME MPF mejora la extraccion de los compuestos y precursores
aromdticos en maceracion pelicular.

Dosis indicativas:
2-4mL/100 kg
de uva

EXTRAZYME ROSE 1.

Enzima especifica para la elaboracién de vinos rosados
aromaticos

EXTRAZYME ROSE es una formulacion pectolftica cuyas actividades principales y secundarias son apropiadas para la complete valorizacion

del potencial aromdtico especifico de los mostos rosados:

-> accion clarificante potente, incluso a muy baja temperatura, adaptada a la obtencion de mostos rosados de turbidez media (80-150
NTU) para una tipologia "aromas tiolados"; o muy baja (20-80 NTU) para una orientacion "ésteres afrutados”.

-> accion pre-clarificante y extractora sobre uva y/o en maceracion de burbas, para exiraer un mosto rico en precursores aromaticos,
destinado a le obtencion de vinos ricos en tioles varietales afrutados.

- sin actividad antocianasa, para evitar una desnaturalizacion del color, ni cinamil-esterasa, para evitar una pérdida de frescor aromdtico.

Enzimas de exiraccion aromatica

* Pectinasas » Extraccion de precursores de aromas
+ Celulasas
* Hemicelulasas

* Glycosidases Hidrolisis de los precursores de aromas inodoros en sustancias voldtiles odoriferas
« Aroma varietal: clave del perfil aromdtico + tipicidad del vino.

+ Valorizacion de los precursores de las variedades aromdticas : Liberacion de aromas
varietales de cepas como la moscatel, la riesling...

% Enzimas enolégicas



EXTRAZYME BLANC 100g | 250g | 1kg

Extraccion y revelacion de aromas varietales en maceracion
de uvas blancas y borras

Dosis indicativas:
1-69/100 kg
de uva

EXTRAZYME BLANC es una formulacion desarrollada para la obtencion de vinos blancos mds aromdticos.
EXTRAZYME BLANC permite extraer mayor canfidad de precursores de tioles varietales, que la levadura apropiada podrd seguidamente

revelar.

EXTRAZYME BLANC permite también obtener vinos mds ricos en terpenos aromdticos.

EXTRAZYME FRUIT 100g

Extraccion y revelaciéon de aromas durante la maceracion
de los mostos tintos y rosados de sangria

Dosis indicativas:
v 1-6.g/100 kg
de uva

EXTRAZYME FRUIT es una formulacion desarrollada para la obtencion conjunta de cualidad grasa y aromas afrutados a partir de uvas
tintas. Su fendencia a favorecer la manifestacion de compuestos como la betadamascenona lo convierte en un amplificador de los aromas
afrutados obtenidos en la fermentacion alcohdlica. EXTRAZYME FRUIT se utiliza en la maceracion cldsica o prefermentativa y puede emplearse

igualmente en rosados obtenidos por sangrado.

UVAS DE POTENCIAL Estabilizacion de color
ELEVADO Volumen en boca / estructura

Clarificacion y limpieza anficipadas

o Condiciones normales
Extraccion de

color /taninos Condiciones faciles
UVAS DE POTENCIAL de pellejo Sencillez de uso
MEDIO rendimiento

en mosto flor

y/o condiciones dificiles

MACERACION

PREFERMENTATIVA EXTRAZYME MPF)

EN FRIO

EXTRAZYME TERROIR)

EXTRAZYME

EXTRAZYME LIQUIDEJ

Prevencion de las trituraciones

EXTRAZYME TERROIR)

Maceracion y extraccion
en vinos tintos: criterios de
eleccion de las enzimas

VINOS REDONDOS Amplificacion de aromas
Varorsoos . — R (xTrazvv Furr) \

VINOS ROSADOS Amplificacion de aromas Redondez en boca

AFRUTADOS :
T CETEETT YIS EXTRAZYME ROSE )

EXTRACCION Rendimiento en zumo

DE ZUMO EN EL Clarificacién anticipada de los mostos
PRENSADO
Extraccion y revelacion directa de aromas
Limitacién de los polifenoles

MACERACION Intensidad aromatica

PELICULAR O Extraccion potente de los Mostos bl
SOBRE BURBAS precursores de aromas 0sios biancos

Rendimiento en mosto
Limitacién de los polifenoles
Frescor aromdtico

Mostos rosados

m
X
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EXTRAZYME

EXTRAZYME BLANC]

Maceracion y extraccion en
de eleccion de las enzimas

EXTRAZYME MPF)

vinos blancos/ rosados: criterios

EXTRAZYME ROSE ) |
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Enzimas de estabilizacion y de crianza

* Glucosidasas Hidrélisis de los precursores de aromas inodoros en sustancias voldtiles odorifera
« Aroma varietal : clave del perfil aromdtico + fipicidad del vino,

« Valorizaién de los precursores de las variedades aromdticas :
Liberalizacion de aromas varietales de cepas como la mascatel, la riesling...

* B-glucanasa « Favorece la autolisis levaduriana: refuerza la amplitud y la cualidad grasa de los vinos,

« Favorece la eficacia de filfrado en vendimias alteradas.

* Lisozima Inhibicion de las bacterias gram+ (bacterias Idcticas)
« Evite el repunte Idctico en una parada de la fermentacion alcohdlica,

« Inhibiciona fermentacion maloldctica tras la fermentacion alcohdlica, estabilizacion tras
la fermentacion maloldctica antes del ambotellado.

Dosis
FLUDASE 1009 \ v indicativas:
Clarificacion y eficacia de filtrado de los vinos en condiciones dificiles AT

Permite una clarificacion reforzada de los vinos procedentes de mostos botritizados o dificiles de clarificar. Gracias a su actividad
B-glucanasa, contribuye a eliminar los glucanos responsables de los problemas de clarificacion por encolado o filtracion.

Dosis
v indicativas:
10-50 g/hL

LACTOLYSE 5009

Prevencion de los repuntes lacticos e inhibicion de la fermentacion
malolactica

LACTOLYSE (lisozima) puede ufilizarse en vinos blancos o rosados para inhibir la fermentacion maloldctica (FML) o en los tintos para

retrasarla (en caso de maceracion carbénica, por ejemplo). También permite controlar los riesgos microbioldgicos:

1/ En caso de interrupcion de la fermentacion, LACTOLYSE bloquea el desarrollo de bacterias IGcticas y permite asi evitar el repunte
lGctico. La fermentacion alcohdlica podrd entonces relanzarse con la preparacion de un fermento.

2/ LACTOLYSE se ufiliza a modo preventivo, cuando el método de vinificacion ufilizado es propicio a un incremento de la acidez voldtil.
La incorporacion de lisozima al orujo permite reducir considerablemente la acidez voldtil final.

3/ Tras la FML, LACTOLYSE permite también reducir la actividad bacteriana y asi los riesgos de produccion de aminasbiégenas, compuestos
sulfurosos negativos y dcido acético.

S Dosis
SN
EXAROME 100¢ P i
P . . . eNOP) 5-13 g/hL
Revelacion de aromas varietales en crianza de vinos blancos A Y

EXAROME permite obtener vinos mds ricos en terpenos aromdticos a través de la hidrolisis de sus precursores glicosilados en aromas
activos. Estos terpenos aumentardn la intensidad afrutada global de los vinos.

% Enzimas enolégicas



INTENSIFI CACION Revelacién de aromas varietales
AROMATICA DE LOS VINOS . m
BLAN S O ROSADOS a partir de precursores

L

(=]
MACERACION Incremento de la cualidad §§
POSTFERMENTATIVA O grasa y de los aromas por autdlisis LEVULYSE s 8 S
CRIANZA SOBRE LIAS acelerada de las levaduras - E
536
8288
ESTABILIZACION POR Eficacia de fitrado y m =5e
LIMPIEZA DE LOS VINOS clarificaciéon de los vinos E § d
[’
[ ]

ESTABILIZACIéN Destruccion de las bacterias Iacticas
MICROBIOLOGICA DE . : LACTOLYSE
MOSTOS Y VINOS Reduccidn de las dosis de SO,
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Bacterias

¢Por qué realizar una siembra bacteriana?

- La fermentacion maloldctica se puede activar justo después
de la fermentfacion alcohdlica; por tanto, los vinos estdn
disponibles mads rdpidamente. Se ahorra mucho tiempo y se
facilita el frabajo en bodega.

- La calidad sanitaria estd garantizada puesto que no hay
formacion de aminas bidgenas.

- Quedan descartados los riesgos de desviaciones organolépticas
debidas a bacterias indigenas o a fermentaciones maloldcticas
demasiado lentas.

- Algunas técnicas de siembra permiten proteger el mosto
frente al desarrollo de Bretfanomyces responsables de sabores
fenolados.

-> Al elegir una técnica de siembra donde utilizamos una bacteria,
podemos intervenir y orientar favorablemente el perfil sensorial
del vino hacia un objetivo concreto.

Los diferentes tipos de siembras

SIEMBRA SIEMBRA CON 1 ETAPA
DIRECTO DE ACLIMATACION
MBR process (1STEP

direct inoculation

® e

15 min Agua
maxi

Agua o Vino |

Agua/Vino
7 \ |

28 &% Bacterias

@ [ 20°C 15 min
15 min

@ 50% Agua

SIEMBRA EN 2 ETAPAS
(1 FASE DE ACLIMATACION Y
1 FASE DE PIE DE CUBA)

MR de 3 a
5% del PCM

Acido mdlico = 0

PCM de 3 a
24 h 50% Vino 5% vol. cocedero

% 18-20°C

Vino



Bacterias lacticas

INOFLORE Dosis para sembrar: 2,5hL | 25hL | 250hL

MBRprocess (1)
direct inoculation \ yNOP4

Para la obtencioén de vinos afrutados en coinoculacion

INOFLORE se adapta especialmente bien a la coinoculacién de levaduras/bacterias, casos en los que su cinética es una de las mds
eficaces. Asimismo, utilizada en estas circunstancias, INOFLORE produce un nivel muy bajo de diacetilo (mascara mantequillosa/ldctea)
y participa en la revelacion y la preservacion de los aromas afrutados, en especial, los ésteres. Es, sin lugar a dudas, LA bacteria de la
coinoculacion y de los vinos afrutados.
Tolerancias: pH > 3,25

Alcohol < 14% vol.
INOFLORE se utiliza en siembra directa.

EXTRAFLORE Dosis para sembrar: 2,5hL | 25hL | 250hL MBR process ‘“etn"i';'zfé",e\‘ S

direct inoculation YNOP4

Para el dominio simplificado de la fermentaciéon malolactica

Bacteria resistente, EXTRAFLORE es capaz de resistir un amplio abanico de condiciones del vino. Se elige por su simplicidad de
uso gracias al empleo en siembra directa, permitiendo en todos los casos su desarrollo y su actividad.
Fermentacion maloldctica de los vinos blancos, fintos o rosados. Utilizada en inoculacién secuencia, contribuye a las notas de
mantequilla suave y a la complejidad global.
Tolerancias : pH > 3,15

Alcohol < 14% vol.

EXTRAFLORE PURE FRUIT frocess (G0N we
Dosis para sembrar: 25hL | 100hL direct inoculation WQTiRgsY

Notas frutales puras: control de la fermentacion malolactica en condiciones dificiles

Bacteria enoldgica aislada en vinos tintos por el laboratorio microbioldgico del Centro Técnico y Medioambiental del CIVC para inducir
la fermentacion maloldctica. Ha demostrado resistir muy bien en condiciones de vinificacion restrictivas (altos niveles de alcohol, fuerte
acidez o, por el contrario, bajos niveles de dcido mdlico y bajas temperaturas), lo que la hace apta para vinos con perfiles y origenes muy
diversos. Se puede remover directamente en el mosto o el vino sin reactivacion.

Al producir niveles muy bajos de diacetilos y con aporte aromdtico propio, EXTRAFLORE PURE FRUIT crea un perfil frutal puro en los vinos
y favorece la redondez.

MAXIFLORE ELITE Dosis para sembrar: 25hL | 100hL | 500hL

Contribucion a la estructura y la complejidad aromatica

MAXIFLORE ELITE confiere a los vinos unas cualidades sensoriales particularmente interesantes.En los vinos tintos,este ferment maloldctico
confribuye a incrementar la sensacion de estructura y de volumen en boca, realzando los aromas de especias. En los mostfos blancos,
puede reforzar las notas de frutos secos, pero también proteger los aromas mds frescos; en inoculacion precoz.
MAXIFLORE ELITE es probablemente uno de los fermentos maloldcticos que foleran la gama de condiciones mds amplia.
Combinando la eficacia de la aclimatacio 1-Step® con sus caracteristicas propias de resistencia a los pH bajos, a temperaturas reducidas,
a fasas de SO2 y alcohol elevadas, es un aliado excepcional para garantizar la fermentacion maloldctica y se puede emplear tanto en
inoculacion precoz (en el segundo tercio de la fermentacion alcohdlica) como secuencial.
Tolerancias: pH > 3,1 (si SO, total bajo)

Alcohol < 15,5% vol.

MAXIFLORE SATINE Dosis para sembrar: 25hL | 100hL

Reduccion de la astringencia y prevencion de los aromas mantequillosos

MAXIFLORE SATINE es la bacteria recomendada para la fermentacion de los vinos obtenidos de fruta muy madura. Pero sus
atributos van mucho mas alld, puesto que posee la capacidad de producir fan solo una pequena cantidad de diacetilo. De este
modo, MAXIFLORE SATINE permite preservar la pureza aromdtica de los vinos limitando de manera importante la preponderancia
de las notas mantequillosas.
Tolerancias: pH > 3,25

Alcohol < 16% vol.

Bacterias &% 20



INOBACTER

Dosis para sembrar: 25hL | 100hL | 500hL | 1000hL | 2000hL | 50hL

Bacterias enolégicas con fases de reactivacion y de aclimatacion (pie de cuba)
Para mostos y vinos con ph muy bajo

INOBACTER ha sido seleccionada por la calidad de su rendimiento global y por su capacidad para guiar la fermentacion maloldctica en
los vinos mas dificiles. La cepa INOBACTER destaca por su resistencia a los pH bajos y su actividad maloléctica elevada. Su uso precisa
la preparacion de un pie de cuba.

30 £ Bacterias



Para obtener una mejor resistencia oxidativa en los futuros
vinos, es esencial actuar antes del proceso, es decir, después
del prensado, durante la fase de pre-fermentacion. EI oxigeno
es un elemento fundamental para los procesos de oxidacion. Su
inclusion confrolada en los mostos puede contribuir a precipitar
los compuestos fendlicos inestables, pero nuestra experiencia nos
dice que esta técnica produce vinos menos finos y elegantes. No
obstante, varios trabajos demuestran que la clarificacion de los
mostos limita la oxidacion, produciendo vinos blancos y rosados
mds frescos y afrutados.

El proceso se lleva a cabo cuando se clarifican los mostos, por
sedimentacion estatica o por flotacion con nitrégeno.

Esto permite eliminar parte de los compuestos oxidables (los
dcidos fendlicos) y reducir la concentracion de agentes oxidantes
(quinonas) en los mostos y los vinos. Estos agentes oxidantes son
la causa del color amarillo o marrén y son "trampas" de aroma,

Nativas de las uvas, las proteinas de los vinos blancos y rosados
pueden enturbiar las botellas si se someten al calor. Esta turbidez
de las proteinas provoca la formacion de una quiebra perjudicial
para la comercializacién de los vinos. La bentonita, una arcilla
perteneciente a la familia de las Montmorillonitas, evita este riesgo.
Aunque levantar y remover las lias al final de la fermentacion
alcohdlica reduce la inestabilidad de las proteinas en los vinos,
la bentonita es el (nico tratamiento efectivo contra la quiebra
proteica. Macromoléculas compuestas de aminodcidos, las
proteinas fienen carga positiva en el pH del vino. Inferactuardn
con la bentonita que, puesta en suspension, tiene particulas
cargadas negativamente, formando una nube. Como la densidad
de las nuevas particulas formadas es superior a la del vino, las
particulas se precipitan: este proceso de sedimentacion produce
la clarificacion. Para evaluar el riesgo de formacion de quiebra
proteica antes del embotellado se utilizan varios ensayos de
laboratorio. El més comdn es el ensayo de calor que consiste en
medir la diferencia de turbidez tras calentar el vino a 80°C durante
30 minutos. Si el delta es inferior a 2 NTU, el vino es estable.

con lo que reducen el potencial aromdtico de los vinos blancos
ricos en tioles. La clarificacion no solo es un proceso que reduce
los niveles de sustratos oxidativos, orto-difenoles y catequinas, sino
que fambién reduce la turbidez, lo que permite controlar el perfil
aromdtico de los vinos.A la vez que esta clarificacion, tiene lugar
un proceso de estabilizacion coloidal temprana y la preservacion
de la claridad resultante a lo largo del tiempo.

La clarificacion pone en juego fuerzas de atraccion y repulsion
segln la carga eléctrica de las moléculas. El potencial de eficacia
de un producto de clarificacion o su afinidad para reaccionar con
las moléculas que deben eliminarse depende de la densidad de
carga.

En nuestro departamento de 1+D, analizamos todos los agentes de
clarificacion con el aparato TurbiscanR que nos permite controlar
la fransmision o evolucion de la claridad del vino que ha sido
sometido a un proceso de clarificacion a lo largo del tiempo.

Desde un punto de vista prdctico, cuanto mayor sea la capacidad
de una bentfonita para hincharse en el agua, mas eficiente serd
eliminando proteinas. Existan varias benfonitas en el mercado:

 Bentonita de sodio, el catfion infercambiable mayoritario es
el sodio, que es muy reactivo y tiene gran capacidad para
hincharse y absorber proteinas.

+ Bentonita de calcio, el cation mayoritariamente intercambiable
es el calcio, que fiene una baja capacidad de hincharse y
absorber proteinas. Sin embargo, es muy eficiente comprimiendo
las lias.

Para mejorar las propiedades de adsorcion, estas bentonitas,
inicialmente de calcio, se activan con carbonato de sodio o
hidréxido de sodio, produciendo bentonitas activadas de calcio-
sodio o de sodio (dependiendo de la proporcion de ion sodio),
que son muy reactivas y presentan una elevada capacidad de
hinchazon. Su actividad es igual o superior a la de las benfonitas
de sodio, aunque no tan estable en el tiempo.
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Dosis
9 indicativas:
20-100 g/hl

AN
" Utilizable

%1%

Bentonita de sodio activada, con alta capacidad de
desproteinizacion

El fino famano de las particulas de BENTOSTAB GRANULES le confiere una capacidad 6ptima de hincharse en el agua y una
buena eficacia eliminando particulas. Dado su alto poder desproteinizador, BENTOSTAB GRANULES es eficiente en bajas
dosis. Su forma granulada lo hace muy sencillo de usar. BENTOSTAB GRANULES ha sido seleccionado por su capacidad
para preservar las caracteristicas organolépticas y sensoriales de los mostos y 1os vinos.

) . Dosis
 Utlizable / indicativas:
nBiO 20-100 g/hL

Bentonita sédica natural, que presenta un fuerte poder
desproteinizante destinado a la estabilizacion y a la
clarificacion de mostos y de vinos blancos y rosados

Su gran capacidad desproteinizante permite eliminar las profeinas responsables de la quiebra proteica.

El refinamiento de las particulas de BENTOSTAB le proporciona una facultad optima para dilatarse en el agua y una gran
capacidad para arrastrar los colides.

BENTOSTAB también ha sido seleccionada por su gran capacidad para preservar las caracteristicas sensoriales de los
mostos y de l0s vinos.

BENTOSTAB también estd disponible en forma granulada para facilitar su uso.

) \ Dosis
" Utlizable 9 indicativas:
*BiO 10-20 g/hL

Bentonita de sodio activada, formulacién en polvo,
especifica para flotacion

BENT'UP es BENTONITA seleccionada con excelentes capacidades para mejorar la clarificacion de los mostos. Logra una
excelente compactacion de los sedimentos, produciendo un buen nivel de zumo al sedimentar o desfangar los mostos.
Elimina las proteinas termosensibles. Su uso estd muy recomendado si se ufilizan carbones, ya que absorbe todas las
particulas "negras" en suspension.

\ Dosis
4 Utiiangle Y indicativas:
o ) ) » . enBiO B
Bentonita sédica activa que permite una clarificacion \ " 20-100g/hL

o6ptima de los vinos blancos y rosados

INOBENT es un excelente agenfe de floculacion. Facilita la sedimentacion de las lias al final de la fermentacion alcohdlica.
Posee un bajo poder desprotfeinizante por lo que no retira los elementos necesarios para la segunda fermentacion alcohdlicay
favorece un mantenimiento 6ptimo de la fase de formacion de espuma.

INOBENT ha sido seleccionada para preservar fodas las cualidades organolépticas de los vinos.

9 indicativas:
Bentonita sédico-calcica natural inactivada, 20-100 g/hL

especifica para la clarificacion de mostos y vinos

Se presenta en forma granulada para una dispersion altamente eficiente. INOBENT NAT tiene excelentes propiedades para
clarificary garantizar que las lias sedimenten bien. INOBENT NAT interactta con las proteinas para una 6ptima estabilizacion
coloidal en vinos blancos y rosados.



Dosis
LA indicativas:

La PVPP permite el fratamiento preventivo y curativo de la oxidacion de los vinos blancos y rosados. 10-70g/hL

La PVPP estd formada por macromoléculas organizadas en red.Actia por adsorcion de los polifenoles
oxidados y oxidables formando enlaces entre el grupo hidroxil fenélico y un enlace amida de la PVPP, permitiendo as eliminar el color pardo.
En el plano organoléptico, advertimos una reduccion del amargor y una mejora del frescor y de los aromas.

Dosis
v indicativas:

Formulado con celulosa, los PVPP GRANULES fiene gran afinidad por los polifenoles. Su forma 10-70 g/hL

granulada menos parecida al polvo lo hace muy facil de usar.

NUEVO Dosis
- LA indicativas:
Preparacién compleja que combina PVI/PVP cortezas de levadura y 20-80g/hL

quitosano que ayuda a reducir los metales en los mosios y los vinos

La union de los diversos componentes limita las reacciones de oxidacion eliminando el cobre y el hierro que son catalizadores de la
oxidacion. Al absorber el hierro de los vinos, reduce el riesgo de quiebra férrica. Se puede emplear en los mostos durante la sedimentacion
para reducir los niveles de cobre que alteran las fermentaciones alcohdlicas y perjudican los tioles.

TRAP'METALS reduce eficazmente la fendencia de los vinos blancos al pinking.

indice de pinking
5
Tratamiento preventivo de un vino moscatel
amarillo de Alto Adige, originario de Italia -
El rosado de los vinos blancos o "rosado oxidativo" se define como 3
la fendencia del vino blanco a adquirir tonos grises rosados. -55%
Las principales causas de este fendmeno son los vinos blancos 2
ricos en polifenoles y la oxidacion controlada. La prueba "indice de
pinking" permite evaluar de forma precoz la sensibilidad del vino.
Trap'Metals a 40 g/hL reduce un 50% esta sensibilidad.
0
Control Trap'Metals 40
Hierro (mg/L)
12
10 Tratamiento correctivo de un vino rosado
garnacha (Languedoc Roussillon 2019)
8 TRAP'METALS reduce la concentracion de
hierro en los vinos entre un 25 y un 50%.
6 -26% Los vinos rosados resultan bien clarificados
y presentan un atractivo color rosa pdlido.
4 Son mds claros y afrutados, y desaparece el
-57% retrogusto metdlico en boca.
2

0 T0
Vinc Vino 2 Vino 3 Vino 4 Vino 5 Vino 7




Dosis
\ indicativas:
20-80 g/hL

Para prevenir la oxidacion de los mostos y de los vinos, asi como
el fenémeno del pinking (pardeamiento rosado)

COLORPROTECT V reduce de forma significativa los fendmenos de

oxidacion. Su formulacion es el resultado de un efecto sinérgico entre

las bentonitas, la PVPP y las proteinas vegetales.

COLORPROTECT V estd concebido para tratar todos los fenémenos Izquierda: Colorprotect V 30 g/hL
de oxidacion: la proteccion de los mostos que pueden mostrar una  Derecha: Clarificacion 30 g/hl
sensibilidad a la oxidacion, la reduccion de la coloracion parda en los

vinos blancos oxidados, la reduccion sensible de los fenémenos de pardeamiento rosado (Pinking),
respeta las cualidades organolépticas de los mostos y de los vinos, eliminando el amargor y las notas
herbdceas.

COLORPRQOTECT V no contiene ningn compuesto idenfificado como alérgeno.

Dosis
9 indicativas:

Solucion de bentonita, PVPP y proteina de guisante con una concentracion 20-80cL/hL
del 10 %, para el tratamiento preventivo y correctivo de la oxidacion
Forma liquida de fdcil uso.

Dosis

L A indicativas:
20-70 g/hL

Polyoxyl se prepara a partir de pvpp y bentonita sédica

Relne las propiedades clarificantes y estabilizantes de la bentonita cuidadosamente seleccionada y la accién de la PVPP frente a
compuestos fendlicos implicados en el sabor amargo y los aromas vegetales de ciertos vinos.

Mejora el perfil de vinos fruto de vendimias alteradas o de prensados delicados (vendimias con mildiu, presiones de prensado elevadas,
podas, efc.).

Dosis
indicativas:
Facilita la sedimentacion de las levaduras en un dep6sifo compacto. Se compone de bentonita de bajo 4.89/hL
poder desproteinizante y de caolin susceptibles de formar un depésito no adherente. Esta seleccion se
ha efectuado para respetar las caracteristicas de fijacion y delicadeza de la espuma.
AL Dosis
Utilizable indicativas:
: - N " BiO 8 cL/hL
CLARIFIANT S, combinado con los FOSFATOS MAZURE, es el adyuvante de removido de referencia @
del I0C. Robusto y polivalente, CLARIFIANT S se adapta a todos los tipos de vino y a los diferentes
modos de removido. Respeta perfectamente las caracteristicas gustativas de los vinos de base.
Dosis
indicativas:
7-8cL/hL

CLARIFIANT XL es un adyuvante de removido optimizado compuesto por una benfonita pura y un
silicato que permite un excelente asentamiento del sedimento. La combinacion de estos componentes
ofrece un elevado poder de clarificacion y sedimentacion, particularmente eficaz en los removidos dificiles. No se precisa ningdn ofro
coadyuvante para la operacion de removido.

CLARIFIANT XL permite obtener un depésito compacto, no adherente y fdcil de eliminar. Se mejora la limpidez del vino, lo que le confiere
un brillo perfecto al final del removido.



Las nuevas tendencias sociales y normativas han hecho que hoy en dia determinadas sustancias de clarificacion, producidas en forma
sintética, alérgenos y/o de origen animal hayan quedado desacreditadas y refiradas del proceso de elaboracion del vino. Como productores
de ingredientes enoldgicos, debemos idear soluciones alternativas e innovadoras. Esta refiexion llevo al estudio de nuevas clarificaciones
de origen vegetal que puedan integrarse en los procesos de elaboracion del vino "VEGAN",

Dosis
indicativas:
10-80 g/hL

Proteina vegetal sin alérgenos, concebida para evitar la oxidacion
de mostos y vinos

INOFINE V es una proteina de guisante especificamente seleccionada por su alta reactividad con compuestos fenélicos oxidados y
oxidables. Su capacidad para flocular con materias en suspension lo convierte en un agente clarificante muy eficiente a la hora de reducir
la turbidez de los mostos. Permite perfeccionar las cualidades organolépticas del mosto reduciendo la sensacion de amargor y las notas
vegetales o herbdceas generadas por la quiebra oxidativa (perfil aromdtico “fendlico” de los mostos).

Se puede usar en flotacion.

35

30

Esta prueba demuestra que la INOFINE V a 80 g/hL 25
tiene una eficacia comparable a la PVPP a 40 g/

hL reduciendo compuestos fendlicos oxidados. La 20
turbidez del mosto a las 16 horas es claramente

mejor con la profeina del guisante 15

-60%
10
Control @ PVPP 40 5 -22%
0 [
Turbidez T+16 horas (en NTU) b* (color amarillo)

Dosis
indicativas:
Solucién de proteina de guisante en suspension coloidal en acido 10-80 cL/hL
tartarico, con una concentracion del 10 %, diseiada para evitar
los fendmenos de oxidacion en mostos y vinos
Forma liquida de fdcil uso.
12 _ _
Inofine V MES Gelatine
Tratamiento en flotacién de un mosto de chenin 10
blanc (Suddfrica - Feb.2020) Depdsito de 60 hL 8
Esta prueba demuestra que la INOFINE V MES a -54% -47%
10 cl/hL es mds eficiente que la gelatina a 2,5 cL/hL 6
reduciendo los compuestos fendlicos responsables
del oscurecimiento de los mostos, el amargor y 4
la astringencia. La turbidez del mosto se reduce
claramente (38 frente a 181 NTU con la gelatina). 2
@ Abs 420 nm Antes de Después de Anfes de Después de

la flotacién la fiotacion la flotacion la flotacion



Desde 2009, nuestro departamento de investigacion y desarrollo
frabaja en un nuevo agente clarificante de origen flngico que
utiliza quitosano procedente del hongo "Aspergillus Niger", la Gnica
fuente autorizada en enologia. Se trata de un polimero natural
de la familia de los polisacdridos, como la celulosa o el almidén.
El quitosano utilizado para clarificacion, con una dosis maxima

El quitosano presenta interesantes propiedades de clarificacion
de los dcidos fendlicos, precursores de las quinonas. Ademds de
ser quelatante con el hierro y el cobre (metales de transicion y
catalizadores de la oxidacion), reacciona quimicamente con los
radicales libres atrapdndolos y neutralizdndolos (A.Castro Marin
et al.2019)

autorizada de 100 g/hl, fiene una configuracion quimica, un grado
de acetilacion y un peso molecular diferentes de los utilizados
con fines antimicrobioldgicos.

\ Dosis
urggge ow indicativas: ']
» B L enZy y N
Una ayuda de clarificacion unica e N 4 2:10¢/mt |

innovadora para flotacion, elaborado con
quitosano libre de alérgenos y productos sintéticos

Debido a su alta densidad de carga (superior a la de la gelatina), Qi UP XC es un producto extremadamente
eficiente para la clarificacion de los mostos. Destaca por su rdpida accion y su afinidad con los
polifenoles oxidables y oxidados en fiotaciones de mosto de todo tipo. Qi UP XC ayuda a preservar todas
las cualidades organolépticas de los mostos y realza la frescura afrutada de los vinos.

Q'upxC

80
70 Tratamiento en flotacion de un mosto
rosado Cinsault (Languedoc - Sep.
0 2018) Depdsito de 250 hL
Esta prueba ilustra la excelente eficacia
50 del subproducto de quitina formulado,
Qi UP XC a 5 g/hL comparado con
40 la gelatina a 10 g/hL reduciendo el
valor del componente amarillo b* en
30 aproximadamente un 35%. Qi UP XC
interactta con los polifenoles oxidables
20 evitando la oxidacién y, por tanto, el
pardeamiento del mosto.
) .
O a* . b*
Gelatina Qi UP XC
0,
50% 47%
40%
Qi UP XC optimiza el perfil aromdtico 30%
del vino rosado, con mds del 40 % en
tioles libres comparado con el control 20% 12%
fratado con proteina de guisante. En .
la cata, el vino tratado con Qi UP XC 10% Es
se aprecia mds fresco, con intensas N “ %)
notas citricas. En cambio, en el control 0 . %é{
se observan aromas mds pesados y -10% Y
notas de fresas silvesres pasadas. Tioles libres Acetatos/esteres Norisoprenoides Terpenols



Solucién de quitosano en suspension coloidal en acido tartarico, con

Dosis
indicativas:
2-10cL/hL

' Utilizable

s Bi0

una concentracion del 10 %.Una ayuda para la clarificacion en flotacion

Forma liquida de facil uso.

95,40 1,40
| | 1,20
. 95,30 & Control
0
S S 1,00 o
X o)
95,20
0,80
Control
95,10 0,60
200 220 240 260 280
a*(6D5)

/ Uiizable.
- .. . enBi0°,

Ayuda de clarificacion para el tratamiento

del mosto durante el desfangado, una

preparacion compleja hecha de quitosano

y proteina de guisante, sin alérgenos ni

productos sintéticos

La sinergia del quitosano con la proteina del guisante,
especificamente seleccionada, permite actuar en un amplio
espectro. Su reactividad con los dcidos fendlicos ayuda a corregir
el color marron de los mostos, a reducir el amargor, la asfringencia
y la sensacion gustativa "fenélica” de ciertos taninos. Se emplea en
la flotacion y para la clarificacion de los vinos ferminados, mejorando
la filtrabilidad y estabilidad coloidal.

Este ensayo demuestra la
excelente eficacia del Qi UP
XC a 10 cl/hL comparado
con la proteina del guisante
a 20 cL/hL reduciendo

el valor del componente
rojo a* al final de la FA
(fermentacion alcohdlica),
en aproximadamente un

10 %.

Control

Dosis
indicativas:
10-50 g/hL

@j

ifne
O

>

Clarificacion
de producto A
30 g/hL

Tratamiento durante la
sedimentacion de una
cuvée de mosto pinot noir
(Suddfrica - Feb.2020)

Depésito de 60 hL
10 7 P ) L : :
Sl s . Acidos hidroxicindmicos totales  Pinot noir Este ensayo demuestra
8 que Qi Fine a 30 g/hL es
5 mds eficaz que el producto
6 4 A de la competencia
-61% -55% reduciendo los compuestos
4 3 -70% -91% fendlicos que causan
2 ° el pardeamiento de los
2 o, mostos, el amargor y la
1 I -60% I -84% osiringencio.Torgbign se
0 0 reduce la turbidez del
Control Qi Fine Confrol ~ Clorificacion Control Qi Fine Control Clarificacion mosto (29 frente a los 45
antesdela  despudsdelo  antesdela  de producioA ontesdela  despuésdela  anfesdela  de producto A NTU del producto A).

sedimentacion  sedimentacion  sedimentacion - después de la
sedimentacion

Solucién de quitosano y proteina de guisante en suspension

sedimentacion sedimentacion

sedimentacion  después de lo
sedimentacion

:’"unnzgue(: Dosis
nB|O « 9 indicativas:
< 10-50 cL/hL

coloidal en acido tartarico, con una concentracion del 10%. Ayuda de
clarificacion para el tratamiento de los mostos durante la sedimentacion

Forma liquida de fdcil uso.



Dosis
@ indicativas:
20-80 cL/hL

4 A\
" Utilizable

Solucion natural que ejerce una accioén
curativa en el cambio de color de los vinos \ }-
blancos y rosados. Preparacion compleja que incluye proteina --7’5

de guisante, quitosano y bentonita seleccionada de ultrafiltracion p

. (l
Evita las desviaciones oxidativas de los vinos terminados, preserva las cualidades infrinsecas del Q NO[OX]
producto final, restaura la frescura y la frutosidad y rpermite eliminar el color pardo que revela una A
deriva visual de los vinos.

Qi No[Ox] neutraliza los defectos organolépticos eliminando el amargor y las notas oxidantes, a la vez

que conserva las propiedades sensoriales y gustativas.

C Por sedimentacion ]

J 1L
r A

(profeina del guisante) (Benfonita, PVPP y proteina de guisante) (quitosano/proteina
Disponible en forma Protege los mostos sensibles a la oxidacion de guisantes)
liquida Previene el envejecimiento atipico de los vinos blancos Alternativa a la gelatina
Reduce el pardeamiento en los vinos oxidados Adsorbe compuestos
Reduce notablemente el pinking fendlicos oxidados
Disponible en forma liquida Corrige el amargor

y la astringencia

[ Por flotacion )

J L

OPCIONAL OPCIONAL

(proteina del guisante) (quitosano) (benfonita) (bentonita, PVPPy
Alternativa a la gelatina Optimiza la frescura Elimina las fracciones proteina de guisante)
Disponible en forma aromdtica de profeina y las Reduce el pardeamiento
liquida Alternativa a la gelatina particulas en suspension en 10s vinos oxidados
Disponible en Se emplea combinado con Disponible en forma liquida
formulacion liquida Qi UP XC o Inofine V en Se emplea combinado con

condiciones dificiles un agente de flotacion



Productos de encolado

Las colas son productos basados en proteinas que incorporamos
al vino para flocular, es decir, aglomerarse con las particulas
inestables o en suspension. Cuando las particulas formadas
tienen un tamano suficiente, sedimentan con rapidez. De este
modo, el encolado de los mostos y de los vinos permite mejorar su
limpidez, brillo, eficacia de filtrado, estabilidad coloidal, estabilidad
microbiol6gica y sus resultados de cata :

Para mejorar el brillo, la limpidez y la eficacia
de filirado

El encolado permite eliminar las particulas en suspension
responsables de la turbidez La eficacia de filtrado de un vino es
su capacidad para ser filtrado. Depende principalmente de la
naturaleza de las particulas en suspension; para ello, calculamos
el volumen maximo en el colmatado o el Vmax que permiten dar
una indicacion de la eficacia de filirado de los vinos y asi anticipar
los soportes filtrantes a utilizar y el rendimiento del ciclo de filtracion.

Para una mayor estabilidad en el tiempo

La estabilidad de un vino es resultado de la persistencia de
la limpidez y de la ausencia de depdsito tras el. El encolado
elimina las particulas responsables de la turbidez o susceptibles
de producirla, como la materia colorante, algunos polisacdridos
y parte de los metales potencialmente presentes. En el caso
concreto de los vinos blancos y rosados, el encolado permite
inhibir el riesgo de quiebra proteica, una de las principales causas
de turbidez en estos vinos.

Para refinar las caracteristicas sensoriales

Ademds del aspecto visual, el encolado permite fijar una parte
de los faninos responsables de la astringencia y del amargor y
favorece la limpidez y la delicadeza de la expresion aromdtica. El
encolado es una etapa importante que necesita realizar ensayos
preliminares en laboratorio para elegir la cola mds adecuada y
la dosis optima.

Colas alternativas

FYNEO 5009 | 1kg | 10kg

Alternativa innovadora para clarificar
vinos blancos, rosados y tintos

Extracto de proteina de levadura granulada: no contiene compuestos alergénicos segin el

Reglamento (UE) n.° 1169/2011.

La vida del vino estd intimamente ligada a la de la levadura. Hoy, este amplia sus beneficios al

Dosis

v indicativas:

1-15g/hL

H O

FYNEC

(i
o)

afinamiento y al collage de los vinos, a través de un agente al mismo fiempo profundamente

innovador y respetuoso de una enologia natural y saludable.

FYNEO, extracto de proteina de levadura, es el resultado de varios afios de investigacion, en colaboracion

con el laboratorio Richard Marchal (Laboratorio de Enologia y Quimica Aplicada - Universidad Reims
Champagne-Ardenne), tanto en términos de aplicaciones como de procesos de produccion. Las profeinas
extraidas fienen una alta concentracion y altos pesos moleculares (>15 KDa), imparten excelentes propiedades

de clarificacion.

FYNEOQ posee una gran capacidad de clarificacion
y permite una sedimentacion rdpida. Afina los
vinos eliminando los finales duros y amargos,
conservando las cualidades aromdticas.
FYNEO estd en forma granulada para facilitar

su dispersion.

Ejemplo de vino tinto
Cotes du Rhone 2014

Resultados del andlisis
sensorial (9 jueces)

@ Testigo
o
[ ) Fvus\doo 5 g/hL

@ Gelatina 6 g/hL

Productos de encolado (§
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Colas de gelatina

INOCOLLE 1L | 5L | 10L | 22kg | 1000L

INOCOLLE es una solucién de gelatina de origen porcino muy pura y parcialmente
hidrolizada (~ 15° Bloom) con una concentracion de 100 g/.

Su carga eléctrica importante y la distribucion de su masa molecular la convierten en una cola de referencia para estabilizar coloidal de
los vinos blancos, rosados y tintos, aportdndoles también brillo y limpidez. lel estado INOCOLLE clarifica los mostos y los vinos respetando
sus potenciales estructural y aromdtico.

Se utiliza durante el encolado de los vinos blancos combinada con la SOLUTION TC o la GELOCOLLE.

También se puede utilizar durante la flotacion.

Dosis
L 4 indicativas:
3-10 cL/hL

Dosis
w indicativas:
2,5-10 g/hL

COLFINE POUDRE 1kg | 25kg

COLFINE es una gelatina de origen porcino hidrolizada destinada
al encolado de los vinos tintos.

Se caracteriza por una elevada cantidad de cargas de superficie que le permite interactuar con sustancias coloidales.
COLFINE se utiliza para :

- estabilizar el estado coloidal eliminando las particulas en suspension,

- poner en valor el pofencial organoléptico eliminando los taninos responsables de las cualidades astringentes,

- aportar redondez y suavidad.

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

COLFINE LIQUIDE 23kg - pesien
indicativas:
COLFINE se propone en forma liquida para facilitar su uso. 3-10cl/hL
! Dosis
GEL'UP 15kg L 4 indicativas:
Gelatina de origen porcino en polvo de alta gelificacién 3-15g/hl

(80-100 BLOOM), soluble en caliente para la flotacion

Se obtiene de manera que tenga un alto peso molecular y una buena carga superficial. Estas caracteristicas permiten una répida caida
de la turbidez y la formacion de sedimentacion compacta.

Colas de pescado o ictiocolas

CRISTALLINE SUPRA 100g | 1kg L

indicativas:
CRISTALLINE SUPRA es una mezcla de cola de pescado en polvo prehidrolizada liofilizada 1.5-3g/hL
(para una dispersion mds rdpida en el vino) y de dcido citrico, estabilizada con metabisulfito
de potasio. Cristalline Supra presenta una solubilizacién mucho mas rdpida que las colas de pescado cldsicas.

A\ Dosis

FISHANGEL 1kg Cl:]tgg:l,% indicativas:
Cola para vinos blancos y rosados, especialmente concebida N 4 2-4g/nL

para una sedimentacion rapida, incrementar el brillo de los vinos
y favorecer una gran suavidad en boca

FISHANGEL es una formulacion basada en 2 colas proteicas: cola de pescado y gelatina.
FISHANGEL no solo presenta una perfecta accion clarificante y estabilizante, sino que ademds aumenta la eficacia de filtrado de los vinos
aumentando significativamente su brillo.

& Productos de encolado



Colas de albumina de huevo

TRADICOLLE kg - Dosis
indicativas:
TRADICOLLE es un preparado de huevos destinado al encolado 5-15g/hL

y a la clarificacion de los vinos tintos de calidad

La albdmina de huevo permite inducir la precipitacion de las particulas en suspension y de los polifenoles inestables.
Esta cola es adecuada para el vino finto de calidad puesto que respeta la estructura polifendlica de los vinos de guarda y garantiza
una excelente estabilidad coloidal, al tiempo que preserva las cualidades aromdticas y la fipicidad del vino.

Otras colas

Dosis
v indicativas:
2-10cL/hL

GELOCOLLE 1. | 5L | 10L | 25kg | 255kg | 1200kg

Facilita la floculacion y acelera la sedimentacion durante
las operaciones de encolado

GELOCOLLE es una solucién de gel de silice. Se utiliza en asociacion con colas orgdnicas para optimizar el encolado. Las particulas de
silice muy cargadas de GELOCOLLE van a reaccionar con las proteinas de la cola orgdnica y a formar copos, que al sedimentar arrastran
las particulas en suspension que enturbian el vino.

Productos de encolado ( 4 ]



Estabilizacion

Estabilizacion coloidal

Una vez que el vino estd listo para ser embotellado, siempre conviene hacer una Gltima degustacion. La goma ardbiga, producto
natural obtenido del drbol de la acacia, es un coloide protector que evita la precipitacion de particulas en el vino. Mejora el perfil
aromdtico y gustativo del vino, la redondez y la sensacion en boca y reduce notablemente la astringencia. También puede reducir el
riesgo de quiebra férrica y caprica.

Y - N
%?r?iggrsg?;g;ﬁl/%s Inesfabilidad natural @ @ ° Aglomeraciones -
rga Pérdida de carga N s con mayor tamafio ;
inicial > Aglomeracion Turbidez coloidal ® polotldl;els
® VINO TURBIO + (quiebra o precipitaciones) fnesiapies
®_ @ Goma
@ @ o % ardbiga
® g @
e N

3 e,. Cargas negativas
w00 | ks eg®
o S con goma ‘ Sin aglomeracién
arébiga * VINO LIMPIO ® &
\_ J

Al ser un coloide protector, contrarresta la precipitacion de las sustancias en suspension y debe utilizarse en los vinos antes de
embotellarse, es decir, en los vinos en los que se ha realizado una clarificacion, vinos estabilizados y limpios.

La goma ardbiga se anade un dia antes de la filtracion final anfes del embotellado o después de la etapa de filtracion con ayuda de
una bomba dosificadora de alta precision. El reglamento 2019/934 de la UE limita la dosis de goma a 30 g/hL.

La dosis de goma ardbiga depende de la inestabilidad del material colorante, medida después de la clarificacion y de la filtracion.
Para medir la inestabilidad, se recomienda realizar un ensayo de 48 horas de resistencia al frio a 4°C.

Ensayos de estabilidad del material colorante

Medir la turbidez de la muestra inicial (en NTU antes de enfriarse).
<5 NTU Estable

Sila turbidez es superior a 2 NTU, filtrar 30 mL utilizando una membrana de 0,65-um.

Introducir los 30 mL (filtrados o no) en una botella y dejarlos durante 48 horas a +4°C. 5-10 NTU myﬁggir‘é“d

Al final del estado de frio, agitar la botella y, después de 15 minutos a temperatura

ambiente, medir la turbidez (NTU después de enfriarse). 10-20 N7y Inestabilidad

media
. - . Inestabilidad
A NTU = NTU antes de enfriarse - NTU después de enfriarse 20-50NTU | oital
R Py - : : Inestabilidad
Anadir goma ardbiga protectora es beneficioso para vinos con niveles de >50NIU ¢ che

inestabilidad inferiores a 30 delta NTU.
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Gomas arabigas estabilizadoras/protectoras

Dosis
indicativas:
4-15clL/hL

INOGUM MF 1L | 10L | 25kg

Solucioén liquida de goma ardbiga, seleccionada y purificada,
obtenida de la acacia Verek, compatible con microfiltracion

Solucion con las mismas propiedades que INOGUM 300. Se ha fabricado especificamente para que la goma no afecte al indice de
filtrabilidad de los vinos con las dosis recomendadas.

INOGUM MF Eficacia de INOGUM MF en cuanto a
Control 15 30 50 estabilidad del material colorante en
la solucion modelo, a 15,30 y 50 g/
hL. Leer los tubos a los 3 dias

A 7 cl/hL, el INOGUM MF (equivalente a 15 g/hL
de goma ardbiga) es eficiente en lo que respecta
a la estabilidad de la materia colorante. No hay
precipitaciones ni depdsitos en el fondo del tubo.

GOMME ARABIQUE SD 1.

Dosis indicativas:
4 ¢cL/100 botellas

Solucién liquida de goma arabiga de acacia Verek, purificada
y especialmente seleccionada para vinos espumosos

Esta solucion inhibe la agregacion de coloides inestables responsables de la furbidez y de los depésitos después del degiielle de los vinos
espumosos. Seleccionada por sus propiedades tensioactivas, potencia la estabilizacion de las burbujas y ayuda al deido metatartdrico
a inhibir mejor las precipitaciones tartdricas.

Dosis
FLASHGUM 1o | 25kg (o | [wlwls) Bt
Esta goma ardabiga de disolucion instantdnea obtenida 5-30g/hl

de la acacia verek o kordofan presenta la mejor eficacia
como agente protector de las soluciones coloidales

FLASHGUM se utiliza como fratamiento preventivo :

- de las precipitaciones de la materia colorante,

- de las quiebras metdlicas, férricas y clpricas,

- de las precipitaciones tdrtricas como refuerzo del ACIDO METATARTRICO.

La estructura porosa de las particulas de FLASHGUM facilita una disolucion inmediata en el vino.

Estabilizacién <
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Goma arabiga envolvente

FLASHGUM R MF 5L | 10L | 22kg

Goma de acacia seyal, formulada especificamente para microfiltracion

Dosis
indicativas:
100 30 cL/hL

Esta goma ardbiga de alta calidad, rica en polisacdridos naturales, se selecciona por sus propiedades estabilizantes y organolépticas.
El proceso de desarrollo de FLASHGUM R MF garantiza una buena filtrabilidad de la solucién. FLASHGUM R MF minimiza asi el impacto
de la adicion de goma ardbiga en la filfrabilidad del vino y la obstruccion de los filtfros. FLASHGUM R MF reduce la astringencia y aumenta
la impresion de volumen y redondez en la boca. También se usa como coloide protector para la estabilizacion de compuestos fendlicos.
FLASHGUM R MF estd disponible en forma liquida para un uso fécil.

.z P 50
Evolucion del indice de colmatado

Tratamiento de los vinos con Flashgun R MF entre 20 y 40 cL / hL 40
Estos resultados demuestran la evolucion del indice de colmatado de

los vinos después de haber sido fratados con nuestra goma "envolvente" 30
Flashgum R MF. La inclusién del producto no afecta a la filtrabilidad de

los vinos tratados, que sigue siendo buena tras afiadirlo, con un indice 20
de colmatado que sigue siendo inferior o igual a 30. Flashgum R MF no

afecta el indice de filtrabilidad. 10

0

@ control @ Flashgum R MF Chardonnay Vino basico de champdn ~ Sauvignon Pays d'Oc
40 cL/hL 40 cL/hL 20 cL/hL
Gomas arabigas mixtas
GOMME ARABIQUE 300 22« 1100k Dosis
g | 9 ww indicativas:
10-40 cL/hL

Solucién de goma ardbiga liquida mezclada de acacia verek y seyal. Agente protector para
precipitaciones coloidales de alta eficiencia. También mejora las caracteristicas sensoriales y
gustativas, por lo que hace mds sencillo el frabajo de los usuarios.

Estabilizacion del tartrato y el calcio

El objetivo es anticiparse a la formacién de cristales de calcio o tartrato.Ya sea sustractivo o inhibidor, los tratamientos deben decidirse
en funcién de la duracion de proteccion requerida y adaptarse al circuito de comercializacion.

ACIDO METATARTARICO 1ig DO s
10g/hL

El acido metatartdrico previene los riesgos de precipitaciones de tartrato. Actia como
inhibidor de la cristalizacion contra las sales de bitartrato de potasio y evita la cristalizacion
del tartrato. Con un indice de esterificacion elevado (40/42), se debe anadir al vino 48 horas antes de la filtracion final en botella. Inestable
en el tiempo, se hidroliza rdpidamente dependiendo de la femperatura.

Dosis
indicativas:
100-400 g/hL

CREMOR TARTARO s5kg | 25kg

EI CREMOR TARTARO o bitartrato de potasio es indispensable para conseguir una
estabilizacion tartrica optima de los vinos. Sirve de germende cristalizacion que inicia la
formacion de los cristales de bitartrato de potasio y acelera la sedimentacion de los cristales endégenos. Optimiza el paso al frio sea
cual sea el procedimiento elegido (en continuo o por contacto). Nuestra eleccion es un CREMOR TARTARO micronizado para garantizar
y optimizar su eficacia.

<g> Estabilizacién



TARTRATO DE CALCIO 25kg Dosis

LA/ indicativas:
EITARTRATO DE CALCIO es indispensable para obtener una estabilizacion taririca 6ptima de los vinos 100-200 g/hL
con un elevado contenido en calcio que pudiera llevar a la formacion de precipitaciones en botella.

Provoca preferentemente la cristalizacion del fartrato de calcio, induciendo una reduccion significativa de los contenidos en Ca 2+ en
los vinos.

DUOSTAB 25«g Lk
————— indicativas:
DUQSTAB estabiliza por frio y en una sola etapa las 2 sales tdrtricas responsables de la formacién 200-400 g/hL

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).

riesgos de precipitaciones
cdlcicas en los vinos

fras la siembra a 4 g/ de THK

Derminacion de los > Estabilizacién a -4 °C del vino a probar

[ Filtracion rapida H Dosis de calcio (inicial)

Estabilizaciéon a -4 °C del vino a probar
fras la siembra a 2 g/1 de TCa

[ Filtracién rapida H Dosis de calcio (final)

Contenido en Ca Vino estabilizado previaomente a -4°C
durante 2 dias por siembra con THK

Contenido No es necesario estabilizar
inicial en Ca elvino /TCa
' */-20%
A Conviene estabilizar el vino / TCa

2 dias

Estabilizaciéon € 45
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Goma de celulosa

El empleo en los vinos de la goma de celulosa o carboximetilcelulosa (CMC) estd permitido
desde agosto de 2009, salvo en los rosados donde estd prohibido desde diciembre
de 2019. El producto es un derivado de la celulosa, de origen vegetal (madera) y Ca* K
es muy utilizado en la industria agroalimentaria como espesante. En los vinos, estd \L i
disefiado para estabilizar contra las sales de bitartrato de potasio. A diferencia del
dcido metatartdrico, es estable en el fiempo y se sabe que ejerce una accion eficaz
durante un minimo de cuatro afos. Altamente soluble en el vino, la CMC puede
inhibir la formacion de microcristales de fartrato actuando como protector coloidal y
previniendo el crecimiento y, por ende, las precipitaciones de sales de tartrato.

. ) , ) ) SIN cMC CON CMC
No se recomienda afiadir CMC a los vinos tintos, ya que inferactda con los compuestos

fendlicos y genera turbidez. Si se emplea en vino blanco, este debe ser perfectamente
estable desde el punfo de vista proteico. Se recomienda un ensayo de calor previo para
comprobar la estabilidad. EI CMC es incompatible con vinos previamente tratados con lisozima.

Se recomienda afiadir CMC 48 horas antes de la filtracion final de la fase de embotellado para evitar el riesgo de que se colmaten
los cartuchos de filtracion.

La dosis maxima autorizada legalmente son 100 mg/L.

IDosis
INOSTAB G 1kg | 5kg @Eﬁg} v indicativas:
Formulacioén en polvo de goma de celulosa altamente purificada 2-10g/mL

en formato microgranular que mejora la dispersion y la disolucion

Asegrese de dispersar el producto perfectamente por fodo el depésito.

INOSTAB MES 1. | 5L | 1oL | 21kg | 1000L - LT
indicativas:

Solucién de CMC con una concentracién del 5% y estabilizada con 8-20cL/hL

bisulfito de potasio para tratar las precipitaciones de sales de acido

tartarico

Forma liquida de fdcil uso. La goma de celulosa es un liquido viscoso, por lo que hay que comprobar que el producto se reparta
perfectamente en el depdsito.

<p Estabilizacién
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Correctores

Tratamientos especificos

Correctores organolépticos

( Para corregir colores y malos sabores )

De origen exclusivamente vegetal (generalmente madera), los
carbones enoldgicos presentan una clara esfructura carbénica
en lugar de cristalina, con niveles variables de porosidad. Estos
carbones "activados" pasan por una etapa de activacion fisica
(temperatura) o quimica (dcido fosforico), que aumenta su
capacidad de adsorcion (las moléculas que queremos eliminar
del vino o el mosto quedan afrapadas en la superficie de los
poros del carbono).

Este método de atrapar no es selectivo, por lo que el carbon
adsorberd moléculas de varios tipos. Los carbones pueden
ser macroporosos (con estructuras porosas muy abiertas o
"decolorantes") o microporosos (con estructuras porosas menos
abiertas, los llamados "descontaminantes o desodorantes”). Un
carbén decolorante necesita de una ligera accion desodorante
y viceversa.

Carbones decolorantes

Es importante elegir bien los carbones en funcion del problema
que quiera solucionar, respetar el tiempo de contacto de 48 horas
para evitar el fendmeno de la salinizacion y agitar durante el
tiempo de contacto para potenciar la interaccion entre las fases
liquida y sélida. Las dosis indicativas de carbono van de 20 a 60
g/hL. Se recomienda realizar previamente ensayos de laboratorio
para ajustar la dosis. Desfangar o filtrar rdpidamente el vino tratado.

El uso de carbones estd regulado, por lo que debe consultar
la legislacion vigente. El cddigo de prdcticas enoldgicas de la
OIV regula el uso de los carbones en la enologia para fines muy
especificos y la dosis mdxima legal autorizada es de 100 g/hL.

CARBION ENO 1«g

CARBION ENO es un carbdn vegetal activado con un gran poder decolorante adaptado
a los mostos y los vinos blancos muy manchados. Permite reducir de forma selectiva el color

+

de los vinos respefando las cualidades sensoriales. También elimina el exceso de matices amarillo-anaranjados provocados

Z.

DESCOLORIZACION

ACTICARBONE ENO 15kg

ACTICARBONE ENO es un carbon vegetal activo adaptado a la decoloracion de los mostos
y la coloracién de los vinos blancos. ACTICARBONE ENO es un carbon inerte activo con alto
nivel de decoloracion y pureza. Su contenido alto en humedad mejora su manipulacion, limitando las emisiones de polvo.

CARBION GRANULES 1y | 15kg

Carbion Granulés es un carbén vegetal activado en formulacion granulada. §
Su forma granulada facilita el manejo, limita las emisiones de polvo y acelera la sedimentacion.

por la oxidacion, mejorando asi el aspecto visual. Se puede utilizar en fiotacion.

Correctores - Tratamientos especificos 4
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Carbones descontaminantes

Estd permitido el uso de carbones enoldgicos en los mostos, los mostos en fermentacion y en los vinos blancos para reducir la presencia
de ocratoxina A. También se utilizan para corregir las caracteristicas organolépticas de los vinos de uvas infectadas de oidio o Bofryfis.

OTACLEAN 1kg

Con su formulacion en polvo, OTACLEAN es un carbon vegetal activado, seleccionado especialmente por
sus excelentes propiedades de adsorcion de la ocratoxina A. Otaclean actia sin alterar el vino, respeta las
cualidades organolépticas y reduce ligeramente la intensidad del color.

12
Contenido en
10 ocratoxina
0% (ng/L)
8 Tratar el mosto o el
vino con 20 g/hL de
Otaclean reduce la
6 concentracion de
ocratoxina A en mds
4 del 80%.
El contenido mdximo
-84% 849 de ocratoxina A en
2 84% -81% los vinos destinados
- - a la comercializacion
0 [ es de 2 g/L.
Control Otaclean Control Otaclean Control Ofaclean
vino finto 20 g/hL vino blanco 20 g/hL mosto 20 g/hL

FLAVOCLEAN 1

Con su formulacién en polvo, FLAVOCLEAN es un carbon vegetal activado con excelentes propiedades de
absorcion, lo que le permite combatir las notas mohosas o terrosas (geosmina). Flavoclean es ligeramente
decolorante en vinos tintos y conserva las cualidades aromdticas afrutadas.

Geosmina — Umbral de percepcion: 40 pg/L (tierra himeda, remolacha).

ICM

3,70
Reduccion del IPT tras el

tratamiento con carbén 365
Los carbones Otaclean y Flavoclean
(nueva formulacion), con una dosis

de 40 g/hL no afectan la intensidad 3,60
del color de los tintos fratados.

3,55 3%
' -4%

3,50

3,45

3,40

Control Flavoclean Nuevo Otaclean
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( Como combatir la reduccion )

Los sabores de vino reducido son un problema recurrente en enologia y con frecuencia resultan dificiles de eliminar. A menudo, se
describen como: sabor a huevos podridos, col, caucho, ajo, etc. Para combatir estos sabores de vino reducido, le proponemos dos
preparados bioldgicos listos para el empleo: NETAROM y NETAROM Extra.

Dosis
NETAROM 1kg v indicativas:
Para eliminar los sabores de vino reducido 20-40g/hL P S
ligero
Los compuestos parcialmente responsables de los sabores de vino reducido tipo «huevo podrido» N eTO rom
responden a la formula general : R-SH.
NETAROM es un preparado a base de levaduras inactivas que permite reducir los sabores La mezcla de E ~ =

los dos NETAROM
puede obtfener
resultados superiores a

de vino reducido gracias a 2 mecanismos:
- NETAROM atrapa el cobre en el vino y los tioles R-SH de olor desagradable se fijan
N En ély sedlmen_Ton.lLo ellmmoCloTn s?epsrgduce dur_onTe ell trasiego. ; los observados con el
n menor medujo, 0s compuestos R-SH se asocian a los grupos sulfurosos de empleo de una u ofra
NETAROM por oxidacion directa. formulacion.

De este modo, mediante un contacto breve, NETAROM permite absorber los diferentes
compuestos sulfurosos responsables de los derivados de fipo reducido aportando redondez
y volumen.

y N Dosis
NETAROM EXTRA 1ig g - b
Py en o(!y —_—
Para eliminar los aromas de reduccion N 4 5-30g/hL

intensa Netarom®

NETAROM EXTRA se utiliza en caso de reduccion infensa. NETAROM EXTRA presenta la ventaja de ser activo
envinos que presentan defectos de reduccion importantes y donde NETAROM corre el riesgo de ser menos
eficaz. También presenta la ventaja de aportar redondez y volumen a los vinos, respetando las caracteristicas N
sensoriales, contrariamente a la prdctica del cobre, que deseca y aporta una sensacion metdlica en el final.

SOLUTION 700 250mL | 1L | 10L - Dosis
indicativas:
Solucién a base de sulfato de cobre, de dcido citrico y de anhidrido 1-4cl/hL
sulfuroso
SOLUTION 700 se emplea para la prevencion y el tfratamiento de los sabores de vino reducido.
y Dosis
REDUCIT 1L | st “/U“”ZE"'E\‘ v indicativas:
""BiO 2-10 cL/hl

Solucion basada en citrato de cobre, acido acético y SO,

Especialmente disefado para cumplir con las especificaciones de la vinificacion orgdnica.
REDUCIT se utiliza para la prevencion y el tratamiento de sabores reducidos relacionados con compuestos de azufre ligero.

REDOXYL 1. | 5L - Dosis

indicativas:
8-20 cL/hL

Solucién con una elevada concentracion en sulfato de cobre, acido
citrico y SO,

REDOXYL previene y trata los sabores de vino reducido.

Correctores - Tratamientos especificos 4
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Productos sulfurosos

METABISULFITO DE POTASIO 1« | 25kg P -
enBiO 4

Se utiliza en vendimias frescas (mdquina de vendimiar, prensa), en mostos y vinos. !3' ’

Contiene del 52 al 55 % de su peso en SO,.

INODOSE (2/5) 48/42 comprimidos en caja A 9w
enBlO

Comprimidos efervescentes preparados a base de metabisulfifo de potasio. Liberan 2 g 0 5 g de SO, por ?' ’

comprimido en los mostros, los vinos o los licores. Facilitan la operacion de sulfitado, en especial, en los

vinos criados en madera y permiten una liberacion progresiva y homogénea de la dosis de SO, deseada.

INODOSE GRANULES f"mgm\ ov
enBiO |

Bolsas predosificadas: 50g | 100g | 4009 liberaciones gy

Se presentan en la forma de un granulado fino (de 1 a 2 mm) blanco, sélido e inodoro. Liberan una dosis

precisa de SO,, por hidrodispersabilidad, en el mosto o en los vinos, facilitando asi la operacion de sulfitado. iSi lo

Se ufilizan para el sulfitado de volquetes y mostos a la salida de la prensa, durante la estabilizacion de los vinos prueba,

al final de la fermentacion o durante un reajuste del SO,. no podrd

indi
La formulacion granulada presenta considerables ventajas: p'ﬁzcgl !

—> Uso seguro: muy poco pulverulento,

- Facillita la homogeneizacion: distribucion homogénea de los granulados,

- Protfeccion optimizada de los mostos y de los vinos: granulados efervescentes que permiten una buena difusion del SO,
- Empleo facilitado: liberacion de una dosis exacta de SO,.

SULFIDEGORGEMENT 11 | 51 | 10L

Solucion a base de bisulfato de potasio especialmente pensada para el degtiello
titulado a 180 g/L de SO,.

Dosis indicativas:
1-2,5¢cL/100 botellas

SULFITAMINE C 250mL | 500mL | 1L Dosis indicativas:

3-5¢L/100 botellas

Solucion a base de dcido ascorbico y de solucion sulfurosa.

La SULFITAMINE C posee un gran poder reductor.

También previene las oxidaciones enzimdticas y no enzimdticas del vino.

En términos globales, mejora las cualidades gustativas del vino aportdndole frescor y cualidad afrutada.

SULFITANIN 1L | 5L | 10L ov Dosis indicativas:

5-10¢L/100 botellas

Solucién de bisulfito de amonio a 100 g/L de SO, puro y tanino de Tara. La presencia de
tanino completa las acciones antiséptica y antioxidante. SULFITANIN se utiliza esencialmente
durante el sulfitado de los mostos.

2= Productos sulfurosos



>

\Y%

La adicion de taninos es una prdctica inmemorial que habia caido en el olvido y que ahora se ha recuperado para la vinificacion,

desde la fermentacion alcohdlica hasta el embotellado. En enologia, los datos experimentales sobre esta prdctica son minimos. Sin
embargo, para entender como se utilizan los taninos, es esencial conocer sus propiedades e intereses enoldgicos.

Los taninos enoldgicos exdgenos son polifenoles. Extraidos de fuentes vegetales, variables por naturaleza, proceden de diversas

variedades botdnicas como el roble de la agalla, la madera (castano, roble, mimosa, maderas exdticas y quebracho) y las uvas (faninos

de las semillas y hollejos). Se clasifican en tres grandes familias:

« Taninos eldgicos o "elagitanines" y taninos gdlicos o "galotanines” que pertenecen a la clase de taninos hidrolizables. En presencia
de dcidos o de calor, originan la formacion de dcido eldgico o gdlico.

+ Los taninos de proantocianidina que pertenecen a la clase de taninos condensados.

Sus propiedades enoldgicas dependen de su configuracion o de su estructura quimica. Por tanto, la eleccion de este producto
enoldgico dependerd del objetivo que se persiga, de la naturaleza del mosto o del vino que se va a fratar y del momento en que se
afada. El uso de taninos enoldgicos modifica las caracteristicas sensoriales y gustativas de los vinos y cumple numerosas funciones:
« Contribuye a la estructura

+ Antioxiddsico y antioxidante (consume O,)

« Estabiliza el color (limita el deterioro oxidativo de las antocianinas). Favorece la copigmentacion

+ Elimina los gustos de reduccion

+ Ayuda a la clarificacion ya que los taninos interactian con las proteinas y el complejo resultante se precipita.

Origen botanico sinonimo de caracteristicas enolégicas

Ayuda a la Antioxidantey Estabilizacion y Estructura y Potencial

clarificacion antioxidasico copigmentacion complejidad redox

CRIANZA PREEMBOTELLADO
Dosis indicativas:

. Dosis indicativas:
10-40 g/hL CARACTERISTICAS DEL VINO 1.5 g/hl

Taninos
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Limitar la accion antioxidante y antioxidasica

Dosis
v indicativas:
1-10g/hL

ESSENTIAL ANTIOXIDANT 1«g | 25k CIED)

ESSENTIAL ANTIOXIDANT es un tanino gdlico exiraido de nueces de gallen con uno de los
mejores potenciales antioxidantes del mercado. Limita las adiciones de SO,.

Propiedades antioxidantes
de los taninos

Los resultados demuestran la capacidad
antioxidante de los polifenoles extraidos
de diversas especies botdnicos. Se
confirma que Essential Antioxidant es el
tanino mds antioxidante con una carga
anddica proxima a 8 pC. Al ser el mds
facilmente oxidable, es el mds reactivo a
las oxidaciones de los vinos. Los taninos
de la uva y del roble tostado tienen
menor capacidad antioxidante.

Su riqueza tanica lo convierte en un tanino extraordinariamente puro. Apenas afecta las caracteristicas gustativas de los mostos y vinos
y, en las dosis recomendadas, no produce astringencia ni amargor. Es ideal para la elaboracion de vinos blancos y rosados. Inhibe las
actividades enzimdticas de la lacasa y la tirosinasa, que provocan la oxidacion de los mostos de las cosechas afecfadas por la Botryfis.
Eltanino fue desarrollado en asociacion con el m (Instituto francés de Investigacion para la Agricultura, la Alimentacion y el Medio Ambiente).

Dosis
indicativas:
3-5g/hL

TANIN CRISTALLIN 1kg | 5kg | 125kg

TANIN CRISTALLIN es un tanino de tara que protege de las oxidasas producidas por la Botrytis
cinerea y elimina la quiebra proteica precipitando el exceso de proteinas en los mostos.
Para evitar notas amargas en el vino acabado, se recomienda anadirlo a los mostos de forma precoz. Facilita la clarificacion.
Se puede usar en vinos espumosos, en cosecha o en firaje para mejorar la conservacion.

Dosis
indicativas:
10-40 g/hL

MANN BOUQUET B19 1«g

Esta formulacion, que constituye una solucién enoldgica innovadora, combina levaduras ricas
en manoproteinas y glutation con taninos de proantocianidina extraidos de la acacia negra
0 mimosa. La sinergia de estas sustancias en la fermentacion alcohélica protege mejor los mostos blancos de la oxidacion, al tiempo
que preserva e intensifica el potencial aromdtico de los vinos y su frescura. Aumenta la sensacion de cuerpo y redondez en el paladar.

Limitacion del deterioro oxidativo de las antocianinas
Proteccion y estabilizacion del color de forma sostenible

Dosis
v indicativas:
15-40 g/hL

TANIN SR 1kg | 5kg

TANIN SR es un tanino de proantocianidina 100 % extraido de la madera de quebracho que
reduce eficazmente la actividad de las polifenoloxidasas (lacasa y firosinasa). En 10s vinos
tintos, anadirlo precozmente en la fase de pre-fermentacion protege del deterioro oxidativo de las anfocianinas y fomenta una estabilidad
sostenible del material colorante.

<> Taninos



4 Dosis
TANIN SRTERROIR 1kg | 5kg | 25kg ,Umimbl‘e)\ - S
en(\JOP,
TANIN SRTERROIR es un tanino mixto especificamente formulado para combinar los efecfos de ™% N 10-30g/hL
los faninos de proantocianidina (semillas de uvay quebracho) y de los taninos hidrolizables.
Ademds de preservar el color, mejora la estructura de los vinos al actuar sobre el cuerpo.
SOLUTION SRTERROIR 1. | 5L A o Dosis
Bi0", indicativas:
Formulacion liquida de proantocianidinay taninos eldgicos (10 %) y sulfato de cobre (0,2 %). "<& 4 5-30cL/hL
Corrige la deficiencia polifendlica y trata los aromas de reduccion moderados en los vinos.
Forma liquida de fdcil uso.
Dosis
FULLCOLOR 1kg | 10kg TR - posis
20-60 g/hL

Innovadora solucion enoldgica que combina taninos eldgicos y faninos de proantocianidina
extraidos de la castana y la mimosa, ademds de polisacdridos de levadura. La sinergia de
estas sustancias en la fermentacion alcohdlica protege y estabiliza mejor el material colorante. Ayuda a mejorar la estructura de los vinos,
reduce la astringencia e intensifica la sensacion en boca.

Evolucion de los indices cromdticos a* y L* Evolucién del CMI
70 10 Como afecta
-6%

FULLCOLOR
8
50
40
30
+99
20
10 I
0 0

+10% < a la mejora de
Control FULLCOLOR Cor

La intensidad del color
y el valor de a* (color
rojo) demuestran una
ganancia de color

del 9 % cuando se
anade FULLCOLOR a
40 g/hl en el vino de
cosechas termotratadas
y fermentadas en fase
[iquida. FULLCOLOR
reduce la L* (claridad),

o

~

N

|‘ la intensidad

del color
yirol FULLCOLOR mds oscuros.

@ o*24-oct @ a*21-nov @ o*06-apr @ L*19-feb

Dosis
LA indicativas:
2-20 g/hl

VOLUTAN 1kg

VOLUTAN se ha seleccionado especificamente para mantener la materia colorante aportando
estructura, volumen y suavidad a los mostos o vinos que presenten un déficit polifendlico.
Estabiliza de manera duradera la sustancia colorante gracias a la formacién de combinaciones de fanino y antociano. Compensa el
desequilibrio en taninos naturales de las uvas, aportando volumen y suavidad.

VOLUTAN MES

Proponiendo un servicio para poner en solucion: 500 mL | 1L | 5L

Tanino de proantocianidina elaborado con 100 % extracto de uva (hollejos y semillas). Gracias a su configuracion quimica (funcion de
alcohol hidroxilo a nivel del ciclo del carbono), VOLUTAN es muy reactivo y fomenta la formacion de enlaces [taninos de uva, anfocianinas].
Es una solucion enoldgica eficaz que proporciona una estabilidad sostenible a la materia colorante de los vinos tintos y de correccion a
las deficiencias estructurales. Se recomienda anadirlo pronto en la fase de descube para una buena integracion y complejidad.

Facil empleo gracias a su forma liquida con una concentracion del 36 %.

Taninos <)

por lo que produce vinos
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ESSENTIAL PEP 5009 Y Utiizoble N LIl
enBi0”, indicativas:

ESSENTIAL PEP es un tanino hecho de un 100 % de proanfocianidina, que combina las \ YNo4 5-30g/hL

propiedades de los taninos de la uva y de la mimosa o acacia negra. Al igual que los taninos

puros de uva, protege el color de los vinos y ayuda a mejorar la estructura.

ESSENTIAL PEL s00g - Dosis
indicativas:

ESSENTIAL PEL es un tanino compuesto que combina las propiedades de los taninos de 5-30g/hL

la proantocianidina y gadlicos. Se extrae del hollejo de las uvas blancas, la acacia negra o

mimosa y la Tara. Mejora el envejecimiento en barricas. Tanino de alto peso molecular. Buena capacidad antioxidante.

TANIN BOUQUET R36 1ig - Dosis
indicativas:

TANIN BOUQUET R36 es un conjunto de taninos extraidos exclusivamente de madera de 2-20g/hL

especies especificamente seleccionadas. Estas materias primas fueron elegidas por sus

propiedades de estabilizacion del color y la revelacion del aroma de los vinos tintos. Aumenta la intensidad aromdtica de los vinos tintos
y rosados durante la fermentacion.Revela los aromas de frutas rojas y atenda los posibles defectos vegetales de los vinos.

Estabiliza el color mediante la inferaccion de taninos condensados con antocianinas

MANN BOUQUET R16 1«g - LD
indicativas:
MANN BOUQUET R16 es una formulacién a base de levaduras inactivadas ricas en 10-40g/hL

manoproteinas, faninos eldgicos y taninos condensados extraidos de uvas; disefiado para

la revelacion del bouquet de los vinos tintos.

Estabiliza el color mediante la inferaccion de taninos condensados con antocianinas.

Aporta redondez, suavidad y volumen a través de la interaccion de las manoproteinas con la matriz del vino.
Ayuda a fortalecer las notas frutales y especiadas del vino durante la fermentacion.

Restaura la frescura y oculta las notas vegetales

ESSENTIAL PASSION 5009

ESSENTIAL PASSION es un tanino de proanfocianidina extraido de la madera de cerezo
silvestre. Devuelve la frescura a los vinos, destapando los aromas frutales y varietales. Su
uso temprano, desde la fase de escurrido natural hasta la crianza, favorece el rdpido desarrollo del potencial fenélico y fomenta un poder
estructurante eficaz.

Dosis
A 4 indicativas:
1-15g/hL

ESSENTIAL FREE VEG 500¢g P Utiizable N ] Lo
enBi0”, indicativas:
ESSENTIAL FREE VEG es un tanino de proantocianidina extraido de la acacia negra 0 mimosa. ‘~VN°P/ 1-15g/hL

En vinos producidos con uvas no maduras, ayuda a ocultar las notas vegetales.

<> Taninos



Mejora las caracteristicas sensoriales y gustativas

Elimina la reduccion

Los elagitaninos se extraen del roble y tienen la propiedad de influir en el potencial redox de los vinos. Anadirlo en la crianza o justo antes
del embotellado ayuda a incrementar el bouquet del vino y su pureza aromdtica ya que corrige las deficiencias organolépticas producidas
por la reduccién (notas de repollo, bodegas himedas, pafios) o la oxidacién (notas de etanal, olor a manzanas frescas). Con su cardcter
aromdtico especifico, cada formulacién contribuye a la complejidad, sensacion en boca y aporta una sensacion de taninos mds suaves.

ESSENTIAL OAK SWEET 500¢ - LB
ESSENTIAL OAK SWEET es un tanino eldgico que combina los efectos de tres taninos del roble, 0.5-10g/hL
cada uno extraido y purificado mediante un proceso especifico. Aumenta la complejidad en
el paladar y fortalece el euerpo para aportar largura.
ESSENTIAL OAK BARREL s500g - CHEI
ESSENTIAL OAK BARREL es un fanino eldgico que combina los efectos de dos taninos del 0.5-10g/hl
roble.Aumenta la complejidad aromdtica en el paladar y refuerza la estructura y el equilibrio
en los vinos. En los tintos, mejora la profundidad del color.
ESSENTIAL FRESH s00g - osis
Mezcla de taninos condensados con igano taninos. 1-20g/hL
Restaura la frescura y oculta las notas vegetales.
Refrescar vinos cansados que estdn oxidados.
ESSENTIAL OAK STRONG 250g - Lo I
ESSENTIAL OAK STRONG es un tanino eldgico que combina los efectos de tres taninos 0.5-10g/hL
extraidos del corazon del roble. Favorece la estructura de los vinos, densifica la matriz e
intensifica la largura.
PRIVILEGE BLEU - Dosis
indicativas: o,

2509 0,5-5g/hL p
PRIVILEGE BLEU es un tanino eldgico exiraido del roble blanco americano. ORIV IL‘:C:
Aporta una sensacién de suavidad y cuerpo, y realza la complejidad aromdtica BLEU / \
de los vinos. \
PRIVILEGE NOIR - Dosis

enB; indicativas: ()
2509 0,5-5g/hL
PRIVILEGE NOIR es un tanino compuesto que combina las propiedades de ORIV “_l‘::,:
los taninos eldgicos extraidos del roble y de los taninos de proantocianidina NOIR

extraidos del cerezo silvesire. Refuerza la estructura de los vinos, favorece
el cuerpo y el equilibrio aromdtico intensificando las notas de frutos rojos
y negros.

Taninos {} 5H5H
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Taninos para vinos espumosos

INOTAN B POUDRE 1kg | 5kg

Fermentacion maloldctica - para mejorar la estructura.

La utilizacion de taninos proantocianidicos permite limitar la incorporacion de SO, y sobre
todo, aportar estructura a los vinos blancos y rosados. Contribuye al envejecimiento 6ptimo de los vinos. Permite la obtencion de vinos
md@s ricos y generosos.

Dosis
indicativas:
3-5g/hL

INOTAN B LIQUIDE 1. | 51 | 0L LT
indicativas:

INOTANT B se propone en forma liquida para facilitar su uso. 3-5cl/hl

SOLUTION ST 1L | 5L | 10L Sl
indicativas:
2-4 cl/hL

Tiraje - especialmente pensada para el tiraje.
Solution ST es un extracto de tanino gdlico especialmente adaptado a los vinos blancos. Una vez
agregada al firaje, confiere mds estructura a los vinos. La presencia de sulfato de cobre evita la aparicion de sabores de reduccion.

Dosis indicativas:
1-4 g/100 botellas

TANIN CAS 1«g

Degliello - formulado especificamente para el licor de expedicion.

Este tanino de roble de alta calidad se utiliza como complemento del licor de
expedicion para mejorar la textura y la percepcion sensorial de los vinos. Revela los aromas mejorando el equilibrio general y la estructura
de los vinos.

<> Taninos
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