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STOP al problema **GUSTO WZL*

La proteccion mas adecuada para el “gusto a luz”

i
I

FERVENS FRAGRANCE

Mas sabores, menos riboflavina. Para un “estilo fresco” de vinos blancos y rosados.

FERVENS' BRIO

Vinos espumosos intensos vy persistentes.

Nutriendo tu levadura sin defectos.
Para una mayor calidad de aromas en vinos blancos y rosados.

©

KOUREX" GO FRESH

Eliminacion de los precursores del gusto a luz.
Eficiente en la fijacion de polifenoles y estabilizacion del color.

4

REDOX LONGEVITY

Proteccion previo embotellado.
Previene la alteracion de aromas y color en los vin os embotellados.
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DESTACADOS

wynTube

levadura para nutrir el vino en miniTubes"

SIN POLVO... SIN ESFUERZO... SOLO VITALIDAD...
Hemos aplicado la conocida tecnologia de los miniTubes a los integradores para levaduras.

F g S _ - wynTUBE PREPARA.

' ' ' Nutriente para la rehidratacion de las levaduras. Afadido
al agua de preparacion, aporta a la levadura los elemen-
tos indispensables para realizar una fermentacion alcoho-
lica 6ptima también en condiciones con un potencial
grado alcohdlico alto, ambiente sin oxigeno, mosto exce-
sivamente clarificado, preparacion del pie de cuba.

WynTUBE ALERT.

Nutriente complejo con actividad antimicrobiana. Indicado para evitar el desarrollo de las bacterias lacticas
durante la fermentacion alcohdlica. Permite reducir la dosis de SO, favoreciendo la implantacion de S.
Cerevisiae.

wynTUBE FULL.

Integrador completo para usar en cada fase de la fermentacion a partir de la inoculacion. Aporte de nitroge-
no complejo, vitaminas del grupo B, entre ellas la biotina que favorece la formacion de ésteres y del &cido
pantoténico que previene la formacion del sulfhidrico. Entre los oligoelementos tenemos el magnesio que
favorecen el crecimiento de las levaduras, importante para aumentar su resistencia al grado alcohdlico.

wynTUBE PROLIFE.

Utilizado durante la fermentacion alcohdlica ayuda al buen funcionamiento de la levadura porque libera aci-
dos grasos insaturados y ésteres, ademas de absorber los inhibidores enddgenos. Liberando las manopro-
teinas aumenta la complejidad del vino y reduce las notas vegetales. En las paradas de fermentacion y en la
refermentacion wynTube ProLife detoxifica la masa para prepararla para la nueva inoculacion.

la justa proteccion contra el gusto a luz en los vinos
blancos y rosados
e e ey Ny LS

La levadura dedicada a la vinificacion de los blancos y rosados para obtener la plenitud aromatica fermenta-
tiva con un buen desarrollo de notas citricas y frutos tropicales. Fervens Fragrance es fundamental para
aumentar la longevidad de los vinos embotellados, de hecho, casi no produce riboflavina, precursor del defec-
to del «gusto a luz». Junto con Fructal se obtiene la maxima expresion aromatica y controla el contenido de
riboflavina.

Nutriente 100% organico. Aporta gran cantidad de aminoécidos al medio que van a favorecer la produccion
de aromas frutales y tropicales. Usado conjuntamente con la levadura Fervens Fragance proporciona las
mejores condiciones para el desarrollo de los aromas y una mayor proteccion frente al defecto del “gusto a
luz”. miniTubes™ technology.

Clarificante especifico capaz de eliminar la riboflavina del vino, reduciendo drésticamente el riesgo de que se
presente el «defecto a luz» Es también eficaz en el caso de que sea necesario corregir los bagajes de poli-
fenoles y estabilizar el color del vino en el tiempo.



ELiminAaciON De Los Resipuos De PESTICIDAS

Elimina eficazmente una amplia gama de anti-oidio, anti-mildium, anti-botritys e insecticidas. Facilita la ciné-
tica fermentativa de S. cerevisiae, evitando puntuales incrementos de acidez volatil.

IMEINITT Y

proteccion, frescura y aroma

INFINITY BLU.

La proteccion antioxidante para mostos blancos, rosados y tintos.

Se puede utilizar desde que las uvas se descargan en la tolva y posteriormente desde la obtencion del mosto
en adelante, para prevenir las reacciones de oxidacion de las sustancias aromaticas y la accion polifenol-oxi-
dasa sobre los compuestos del color.

INFINITY YELLOW.

Tanino rico en terpenos y norisoprenoides ligados. Utilizado durante la fermentacion alcoholica con levadu-
ras marcadamente varietales, enriquece el bagaje sensorial de los vinos con notas afrutadas y florales, y en
algunos también citricas.

Aumenta la frescura del vino en la boca y le otorga un gusto vivaz gracias a una proteccion antioxidante efi-
caz ejercitada por este tanino.

CrariFicacioNn De Mostos Y Vinos

'|6pgron

+facil +eficaz +potente

Topgran+ es la bentonita que responde a las exigencias cualitativas enologicas
de estabilidad proteica y de limpidez sin sacrificar los objetivos organolépticos.
Tratar los mostos y 10s vinos durante la clarificacion con Topgran+ permite alcan-
zar no solo la estabilidad proteica y la limpidez, sino que también elimina las
moléculas responsables de los defectos organolépticos o de los problemas de
salubridad.

Phytokoll App

Clarificacion de los mostos y de los vinos blancos

Es la mezcla perfecta de la proteina de la patata y del guisante. Permite alcanzar, en la clarificacion de los
mostos y de los vinos blancos, la limpidez y a su vez elimina las fracciones oxidadas del color. Phytokoll App
se emplea en la clarificacion por flotacion o por desfangado estatico. En particular, se ha demostrado su efi-
cacia en los mostos dificiles donde las materias primas por si solas no consiguen formar un sombrero de flo-
tacion lo suficientemente compacto.




ANTES DE LA FERMENTACION

/ Dosis y uso: \

Para preservar el aroma y la frescura de las uvas desde el momento de la vendimia hasta llegar al producto acabado.

REDOX AROM

Afadido directamente sobre la uva recogida, mientras se estrujan o en el mosto,
Redox Arom crea un ambiente de oxidorreduccion que permite preservar los aromas
varietales presentes y los compuestos fenélicos, facilitando la correcta evolucion del
bouquet y del color. Redox Arom limita la accion de las enzimas oxidasicas particu-
larmente Util en caso de vendimias andmalas o con elevada incidencia de enferme-
dades en la vid.

TANNIFERM BLANC 3 AF @
Es una mezcla de taninos ideada para la vinificacion en blanco. Se puede utilizar ya
desde el momento en que se descarga la uva en la tolva y posteriormente una vez
obtenido el mosto en adelante, para prevenir las reacciones oxidativas de catequi-
nas, polifenoles y sustancias aromaticas.

. n‘*‘”"
ULTRasi 4SKIN 2 AF s'm
Para obtener vinos blancos con una expresion varietal intensa y con un caracter
decidido. UILTRasi 4Skin durante la maceracion pelicular de las uvas, potencia la
liberacion de los precursores de aromas varietales y libres presentes en la vid, se
obtiene un vino intenso y con caracteristicas organolépticas complejas.

de 10 a 20 g/hl

Disolver en poca agua o0 mosto, y afiadir directamente a la
masa a tratar homogeneizando bien. Para la adicion sobre la
uva o antes del estrujado, el producto se puede disolver pre-
viamente en poca agua Yy verterlo sobre la masa.

de 3a 10 g/hl

Para uvas con podredumbre las dosis son de 20-30 g/hl. El pro-
ducto se disuelve perfectamente en agua, afiadir a la masa rea-
lizando la oportuna homogenizacion.

det1admiq

Anadir directamente en la estrujadora, 0 en la prensa, o en el
tanque/cuba de fermentacion. Tiempo de contacto: varia entre 4
y 12 horas dependiendo de la temperatura a la que se trabaje.

/ Dosis y uso: \

Para la flotacion de los mostos

ULTRasi Flot 3 AF @
Es un producto especifico que prepara el mosto para el proceso de ﬂotamon. provoca
una rapidisima disminucion de la viscosidad del mosto facilitando el proceso de aglo-
meracion de las particulas. Ideal tanto en los flotadores continuos como discontinuos
(flotacion en tanque/cuba).

PHYTOKOLL App AF @

Es la mezcla perfecta de la proteina de la patata y del guisante. Permite alcanzar la
limpidez y a su vez elimina las fracciones oxidadas del color. se ha demostrado su efi-
cacia en los mostos dificiles donde las materias primas por si solas no consiguen for-
mar un sombrero de flotacion lo suficientemente compacto.

EASYFLOT 3¢ AF

Gelatina de elavado ° Bloom y elevada densidad de carga, soluble en frio. Para la cla-
rificacion de mostos en flotacion.

BENTOFLOT DC 3 AF @

Bentonita en polvo, especifica para la flotacion de los mostos sobre todo cuando es
necesario, ademas de la desproteinizacion, conseguir la maxima contencion del volu-

de 1 a4 ml/hl

Anadiéndolo antes del estrujado se reducen los tiempos de
elaboracion.

de 10 a 30 g/hl

Dispersar cuidadosamente el producto en agua al 5-10%. Una
vez finalizada la dispersion, afiadirla lentamente y en agitacion
a la masa a tratar.

En flotacion de 10 a 40 g/hl

Dispersar el producto en agua al 1%.

de 40 a 100 g/hl

Rehincha en agua (5-10%) durante al menos 30’-60’, agitar
en modo enérgico hasta formar una suspension homogénea.

men de las lias.
Q%}v NEGAy,
@ conformidad con la norma Reg. UE 203/2012 nr sin alérgenos (Anexo Il, Reg. UE 1169/2011) \f) no contiene productos de origen animal
nnnnnn A‘P/guu\'

producto con certificado ecoldgico (Reg. UE 203/2012) 1 hl = 100 iitros



( Dosis y uso: \

Para la clarificacion estatica de los mostos y para la estabilidad fendlica y protéica desde inicio

ULTRasi G - ULTRasi L 3 AF @

Enzimas pectoliticas especificas para la clarificacion y limpieza de los mostos de
uvas blancas, tiempos de accion rapidos (pocas horas). Activos en un amplio inter-
valo de PH y temperatura, hay dos versiones disponibles: ULTRasi G en forma micro-
granular y ULTRasi L en forma liquida.

' R o assay
ULTRasi Select R m: k‘w

Enzima de uso especifico en condiciones dificiles: uvas poco maduras, pH bajo, varie-
dades como Moscato, Malvasia, Traminer, etc... Su elevada concentracion de actividad
pectolitica y hemicelulasa permiten una rapida clarificacion de los mostos provenientes
de uvas de bagaje péctico dificil de hidrolizar con las pectinasas normales.

*****

KOLIREX CP AF @

Durante la fermentacion alcohdlica elimina los polifenoles oxidados e
incrementa la estabilidad proteica. El PVPP ayuda a obtener limpieza y
frescura aromatica. Las fibras de celulosa trabajada desempefian una
accion reguladora sobre la cinética fermentativa.

GRANDECO 3 AF @

Es tan practico que el «problema carbén» quedara en el olvido. Los
sacos pueden ser vaciados sin dispersion de «nubes» del producto. La
capacidad de humectacion de Grandec6 es claramente superior a la de
los corrientes carbones en polvo: en agua los miniTubes se mojan y se
dispersan rdpidamente, permite un ahorro de tiempo en las habituales
operaciones de preparacion.

miniTubes

DC-POL G AF @

PVPP en miniTubes para la eliminacion de los polifenoles oxidados y oxi-
dables. Previene el estrés oxidativo y rejuvenece los productos oxidados,
resultando mas fresco y limpio. La ausencia de polvo y la inmediata
humectacion de los pellets son los puntos fuertes del producto.

TOPGRAN+ 3 AF @
La bentonita que permite alcanzar la estabilidad proteica y la limpidez
que se requiere en la enologia de calidad, sin residuos y sin sacrificar
los objetivos organolépticos. El uso de Topgran permite alcanzar no solo
la estabilidad proteica y la limpidez, sino que también elimina las molé-
culas responsables de los defectos organolépticos o los problemas de
salubridad.

Bentonita

PHYTOKOLL App nF

Es la mezcla perfecta de la proteina de la patata y del guisante. Permite
alcanzar la limpidez y a su vez elimina las fracciones oxidadas del color.

CLARACEL VIP 3 AF @
Clarificante que tiene una funcion reguladora en la fermentacion.
Elimina rapidamente los coloides y las sustancias polifendlicas produ-
ciendo sedimentos compactos. Las fibras polisacaridicas favorecen el
buen desarrollo de la fermentacion.

Sin alérgenos

de 1 a 4 g/nhl (mi/hl)

Dispersar el producto en poca agua 0 mosto (proporcion 1:10)
y adicionar a las uvas ya desde la recepcion, durante el estru-
jado o durante el relleno de la cuba/ tanque.

de 0,5a2,0 g/hl

Dispersar el producto en poca agua 0 mosto (proporcion 1:10)
adicionar a las uvas ya desde la recepcion, durante el estruja-
do o durante el relleno de la cuba/ tanque.

de 30 a 50 g/hl

Verter el producto en agua (1:10) y esperar 30 minutos, agi-
tar y afadir a la masa a tratar.

Dosis maxima: 100 g/hl

Dispersar en poca agua, dejar en remojo durante aprox. 1
hora, mezclar bien y adicionar a la masa.

Mostos: de 10 a 20 g/hl

Las dosis deberan ser mayores para mostos poco estables.
Dispersar el producto en poca agua y afiadir a la masa, dejar en
remojo durante al menos 1-2 horas, mantener la masa en agi-
tacion lenta y constante.

de 30 a 150 g/hl

Verter lentamente y bajo agitacion, en agua en proporcion 1:6,
dejar reposar durante al menos 30’, mezclar hasta obtener
una suspension homogénea. Afadir al mosto/vino a tratar
siempre bajo agitacion La sedimentacion tendrd lugar aproxi-
madamente en 48 horas.

de 10 a 30 g/hl

Dispersar cuidadosamente el producto en agua al 5-10%.
Cuando se completa la dispersion, afiadirla lentamente y en
agitacion a la masa a tratar.

de 40 a 100 g/hl de mosto

Diluir en agua, dejandolo reactivar por poco tiempo, afiadirlo a
la masa bajo agitacion, inmediatamente antes o durante la fer-
mentacion.



FERMENTACION ALCOHOLICA [ Dosisyuso:

La fermentacion sin riesgos es la prioridad

SLe & AF @
La solucion para obtener vinos sin defectos y de buena calidad, aunque se trabaje con grandes masas y con una tecnologia limitada tales como la disponibi-
lidad de cubas/tanques, escasas frigorias, problemas de personal o de tiempo.

SLB & AF @
S. bayanus con un buen vigor, un reducido tiempo de latencia, un desarrollo regular de la fermentacion y un requerimiento de factores nutritivos decididamen-
te moderado. SLB es muy utilizado en la vinificacion de grandes masas y en la toma de espuma en autoclave.

ENODOC FA-01 3 AF @

El objetivo de la seleccion ha sido poder disponer de una cepa de levadura para dominar facilmente sobre la microflora indigena no deseada, conducw de mane-
ra regular la fermentacion y garantizar la completa transformacion de los azticares del mosto, sobre todo en condiciones ambientales dificiles, bajo contenido
en nitrégeno, baja calidad de la uva, alto contenido en SO,, mosto muy limpio, etc...

FERVENS GREEN AF ®

Saccharomyces cerevisiae ecoldgico muy versatil, se adapta a diferentes condiciones de fermentacion. Altamente recomendado para la toma de espuma
y para las paradas de fermentacion.

Para vinos con una nota aromatica fermentativa intensa

FRAGRANCE U I l')

Para obtener expresion aromatica compleja fermentativa en vinos blancos y rosados. Gracias a su capacidad de fermentar a bajas temperaturas amplifica la
complejidad aromatica que pueden variar desde notas de frutas exdticas hasta las citricas. Indispensable para aumentar la longevidad de los vinos embotella-
dos, de hecho, se distingue por su escasa produccion de riboflavina, precursor del defecto de «gusto a luz». Apreciado por su rapida fermentacion, la rapidez
cinética y su elevado poder alcoholigeno.

m-
TREBBY ¢ AF @

Saccharomyces cerevisiae para la fermentacion primaria de las uvas blancas con un débil patrimonio aromatico. Trebby se destaca por su elevada produccion
de ésteres y acetatos de fermentacion, que incrementa de manera notable con una atenta nutricién nitrogenada. Trebby se utiliza con éxito en mostos de uvas
no perfectamente maduras y con un contenido aromatico inferior al esperado.

sy
ENODOC BA-02 ¢ AF @

Garantiza un desarrollo regular de la fermentacion y permite producir vinos blancos con aroma afrutado e intenso y suave al paladar gracias a la elevada pro-
duccion de glicerina.

Levaduras para la vinificacion de uvas donde hay que exaltar los aromas varietales

GN m?v AF l')

Cepa interesante por su capacidad de «liberar» aromas primarios aln ligados, incrementado el bagaje aromatico caracteristico de algunos vmedos. Tal exalta-
cion de las caracteristicas varietales se manifiesta también a través de un retrogusto importante, obteniendo vinos equilibrados entre gusto y olfato. Perfecto
para vinos blancos, rosados, jovenes y tintos, donde sea necesario exaltar de manera importante la componente aromética varietal.

ENODOC BV-03 M*v" AF (')

En vinos blancos con caracteristicas varietales muy pronunciadas. Su accion permite la exaltacion de los aromas varietales a partir de los precursores presen-
tes de forma natural en la uva. Ademas, es también una cepa segura muy activa y no necesita una excesiva nutricion, permite una buena fermentacion inclu-
so en condiciones dificiles.



/ Dosis y USso: \

Regulacion y nutricion para obtener el mejor resultado de la levadura seleccionada

wynTUBE PREPARA & AF @ de 102 30 g/hl

NO MAS POLVO, NO MAS MOLESTIAS, SOLO VITALIDAD. Nutriente para la rehidratacion de las levaduras con la tec-
nologia miniTubes. Aporta a la levadura los elementos indispensables para realizar una fermentacion alcohdlica 6pti-
ma incluso en condiciones de un grado alcohdlico potencialmente alto, o en un ambiente sin oxigeno, o frente a
mosto excesivamente clarificado, durante la preparacion del pie de cuba.

wynTUBE ALERT AF @ de 20 a 50 g/hl

NO MAS POLVO, NO MAS MOLESTIAS, SOLO VITALIDAD. Nutriente complejo con actividad antimicrobiana. Indicado
para evitar el desarrollo de las bacterias lacticas durante la FA. y la toma de espuma. Permite reducir la dosis de
S0, favoreciendo la implantacion de S. cerevisiae.

En rehidratacion de la levadura

Disolver en una pequefia cantidad
de agua y adicionar al mosto.

O(Qqh% ‘4Ec“‘r
NUTRIGREEN & AF @ de 20 a 60 g/hl

Integrador completo a base de cortezas de levadura ecoldgicas. Puede ser utilizado tanto al inicio como
a 1/3 de la fermentacion, sobre todo cuando es necesario utilizar un solo producto para satisfacer todas
las exigencias de la levadura.

Dispersar en poca agua 0 mosto y afia-
dir al mosto en fermentacion.

wynTUBE FRUCTAL AF ") de 15 a 35 g/hl

NO MAS POLVO, NO MAS MOLESTIAS, SOLO VITALIDAD. Nutriente 100% organico. Aporta gran cantidad
de amino&cidos al medio que van a favorecer la produccion de aromas frutales y tropicales. Usado conjun-
tamente con la levadura Fervens Fragrance proporciona las mejores condiciones para el desarrollo de los
aromas y una mayor proteccion frente al defecto del “gusto a luz”.

Disolver en una pequefia cantidad de
agua y adicionar al mosto.

wynTUBE PROLIFE & AF @ En fermentacion 15 - 25 g/hl

Cortezas de levadura con accion detoxificante, gracias a la absorcion de &cidos grasos de cadena media. A esta
accion se une el aporte de los factores de supervivencia tales como esteroles y acidos grasos insaturados, fun-
damentales para obtener una conclusion rapida fermentativa sobre todo con altos grados alcohdlicos.

En el tratamiento de paradas: 40
g/hl antes de la inoculacion.

mg/l mg/l
5 5 Produccion de ésteres etilicos y acetatos (afrutado
simple y fruta tropical). wynTube Fructal (30 g/hl) esti-
4 mula la sintesis de estas dos familias aromaticas
15 (Trebbiano, 2013).
I 3
1 - -
5 Octanoato de etilo (pifia ewe) [ acetato de B-feniletilo
[ Decanoato de etilo (albaricoque) acetato de n-hexilo
05 ’ [0 Hexanoato de etilo (manzana) [ acetato de isoamilo
/ / acetato de n-butilo
0
Nutriente organico wynTube Fructal Nutriente organico wynTube Fructal

/ Dosis y Uso: \

Incrementar los aromas terpénicos y preservar en el tiempo la fragancia, el color y la frescura de los vinos blancos.

p\rgq»%. S
FITO-STOP & @ de 25 g/hl

Elimina eficazmente una amplia gama de anti-oidio, anti-mildium, anti-botritys e insecticidas.

0 . . L ) ) ) Disolver en una pequena cantidad de agua o
Facilita la cinética fermentativa de S. cerevisiae, evitando puntuales incrementos de acidez peq g

mosto, afadirlo posteriormente a la masa.

volatil.
INFINITY YELLOW \f‘j pﬁ de2a10 g/l

Tanino rico en terpenos y norisoprenoides combinados. Se utiliza durante la fermentacion alcoho-
lica con levaduras varietales, enriquece el bagaje sensorial de los vinos con notas afrutadas y flo-
rales, en algunos casos incluso citricas. Aumenta la frescura del vino en la boca y le otorga un
gusto vivaz gracias a la eficaz proteccion antioxidante.

Dispersar en poca agua 0 mosto y afiadir al mosto
en fermentacion.
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CONDICIONES ENOLOGICAS

PRODUCTO*

VENTAJAS

CUANDO SE ANADE

Rehidrata-
cion de la
levadura

@Grado alcoholico potencial elevado;
Vinificacion en reduccion;

wynTube PREPARA

Alta resistencia al alcohol y a la anaerobiosis
gracias a los ésteres y a los dcidos grasos

En cada situacion en la que se quiera (NFA = 3 mg/l) insaturados. Intensidad y limpidez aromatica
potenciar el impacto organoléptico. gracias a las vitaminas y al nitrdgeno organico.
Mosto con NFA medio-bajo y SUPERATTIVANTE Buen arranque de fermentacion gracias al

grado alcoholico en la media.

(NFA = 20 mg/)

aporte de NFA y tiamina.

Mosto con NFA medio-bajo y grado

alcohodlico en la media. Mosto muy limpido;

Es necesario extraer del mosto los
inhibidores de la levadura.

POLIATTIVANTE F
(NFA = 14 mg/)

Mejora el resultado de la levadura gracias al
nitrégeno y a la accion reguladora de la fibra.
Sin sulfatos.

Mosto muy limpido, presentes los

Mayor fineza aromatica gracias a la cinética

:5 inhibidores de la levadura riesgo de Z\I%IAI“!E?SEI fermentativa regular y a la absorcion de los
= «|lamas» iniciales. B olores andmalos (p.ej. moho) e inhibidores.
=
o o, . : Nutricion completa y accion antimicrobiana
= Vinificacion con bajo contenido en SO, wynTube ALERT o ;
= | Evitala FMLy las levaduras contaminantes| (NFA =6 mg/) para bacterias lacticas y levaduras contami-
nantes. Sin sulfatos.
Garantiza nitrégeno para la produccion aromati-
wynTube FULL o . .
ca y factores de crecimiento para la resistencia
, : (NFA =10 mg/l) X
Con solo un producto se garantiza una al alcohal. Sin sulfatos.
(e e E e BIO S-Free / NUTRIGREEN / Garantiza nitrégeno para la produccion aromatica
BIOATTIVANTE y factores de crecimiento para la resistencia al
(NFA = 11 mg/l) alcohol. Bio S-Free y Nutrigreen son sin sulfatos.
iy . Acabado seguro de las fermentaciones gracias
Elevada graduacion alcohdlica; wynTube PROLIFE la nutricion lioidi la eliminacion de |
Ambiente fuertemente anaerobico. (NFA = 2,5 mg/l) a la nutricion fipidica y a fa eliminacion de 10s
inhibidores.
- Condiciones normales de NFA 'y wynTube FULL La nutricion completa y la ausencia de sulfatos,
=) grado alcohalico; NUTRIGREEN garantiza Optimos resultados organolépticos
§ Vinificacion en reduccion. BIO S-Free incluso, en reduccion.
(=
g Condlmoneslr)ormales de NFA'y BIOATTIVANTE Mejora !a pmehca fermentatwa y ]gs aspectos
> grado alcohalico. organolépticos gracias a una nutricion completa.
S
< . . ) "
@ Elevado grado alcohdlico. Condiciones VITALYEAST LUl I(;s rlesgfo S d 05 amdpz V(l)latl.lt y .
g que podrian favorecer la aparicion de (NFA = 4 mg/l) conjpuesl d‘?s az rla O? gtgramaz a rqge?o
=2 productos secundarios indeseados. aminoacidico y a los factores de crecimiento.
Estimula la sintesis de los aromas.
Maximiza la expresion frutal de las wynTube FRUCTAL Obtener el maxirmo de la produccion aromtica
P y de las levaduras utilizadas. Limita los riesgos
levaduras. (NFA = 4 mg/l) ; "
de acidez volatil y de compuestos azufrados.
Preparar el vino base para garantizar el éxito
oS POLIMERSEI de la segunda inoculacion gracias a la
: ‘© eliminacion de los &c. grasos saturados.
&= | Mosto-vino rico de catabolitos
E é inhibidores. Preparar el vino base para garantizar el éxito
nq:_s = wynTube PROLIFE de la segunda inoculacion gracias a la
e

eliminacion de los &c. grasos saturados.
Enriquecer en factores nutricionales.

Toma de
espuma

Aclimatacion de la levadura.

wynTube FULL / NUTRIGREEN /
BIO S-Free

Proporcionar una nutricion compleja.
Sin Sulfatos

Aclimatacion de la levadura
y refermentacion.

wynTube ALERT

Nutricion completa y prevencion ante bacterias
lacticas. Sin Sulfatos.

Refermentacion.

wynTube FULL / NUTRIGREEN
BIO S-Free

Garantizar una buena cinética y el desarrollo
aromatico.

* NFA con dosis de 10 g/hl




VINIFICACION EN TINTO

PREFERMENTACION Y MACERACION [ Dosisyuso:

R sty
INFINITY BLU (), AF h,,,mﬂ Uvas sanas: 8-30 g/hl - Uvas con pochedumbre: hasta 50 g/100 kg

En los mostos previene las reacciones oxidativas. Se puede utilizar ya
desde que la uva es descargada en la tolva y, posteriormente, desde
la obtencion del mosto en adelante para prevenir las reacciones oxi-
dativas y oxidasicas de antocianos, catequinas, polifenoles y sustan-
cias aromaticas.

Infinity Blu se presenta en forma liquida con elevada densidad. Para garanti-
zar una adecuada homogeneizacion de la masa (uva, mosto o vino) hay que
dispersarlo previamente en una cantidad suficiente de agua, mosto o vino.

agsay,

O«m@
TANNIFERM FLASH e AF @ de 20 a 60 g/100 kg

Mezcla de taninos galicos, elagicos y proantocianidinicos. Se emplea desde el ini-
cio de la vinificacion para prevenir las reacciones oxidativas de los antocianos. Los
componentes de Tanniferm Flash bloguean el oxigeno impidiendo su reaccion
con los antocianos e inhiben las enzimas oxidativas que son responsables de la
rapida degradacion del color.

Uva: dispersar directamente sobre la uva.
Mosto: disolver en poca agua y afiardirlo a la masa.

ULTRasi Redberry ng’ AF l'5 de1a4miq

Es un preparado enzimético especifico para obtener vinos tintos y rosados. Su acti-
vidad macerativa extrae principalmente los taninos suaves presentes en los holle-
jos e incrementa la concentracion de los compuestos aromaticos y de sus precur-
sores. Utilizable también en termovinificacion, gracias a la resistencia a las tempe-
raturas elevadas.

En maceracion: 1-4 ml/100 kg sobre las uvas durante la recepcion,
durante el estrujado o durante el llenado del tanque de vinificacion.
Termovinificacion: 1-4 ml/hl, adicionar directamente en la masa a
tratar. Diluir en agua o mosto (1:10) y afiadirlo a la masa.

Actividad enzimatica

Eg Mosto de Pinot nero, 2010
Dose 2 ml/q — T=20 °C

< 100 ———
T ® N
S N\
= 60
< 01— = \ otro enzima

20 I ULTRasi Redberry

0 10 20 30 40 50 60 70
Temperatura (°C)

ULTRasi Darkberry S AF l.) de 2 2 4 g/q de wva

Las actividades pectoliticas y secundarias permiten una rapida extraccion durante la maceracion
de antocianos y taninos no astringentes de los hollejos. Esta accion especifica permite extraer tani-
nos parcialmente condensados con polisacaridos y por tanto adecuados para dar estabilidad al
color y una estructura equilibrada en boca. Excelentes resultados en términos de color y aromas,
incluso durante la maceracion prefermentativa en frio.

Disolver ULTRasi Darkberry en agua y sobre las
uvas durante la recepcion, o durante el estrujado
durante el llenado del tanque de vinificacion.

Evolucion de la intensidad colorante (IC) y tonalidad (T) en Barbera (2012)

0,60 ULTRasi Darkberry (2g/hl) en la mace-
6.00 ‘—)/;__‘7 — 059 racion (5 dias) de uva Barbera ha
' o 0.58 influido positivamente en la estabilidad
5,00 0,57 del color en el tiempo. La combinacion
4,00 0,56 con Tanniferm (20 g/hl) ha permitido
3,00 0.5 obtener, al cabo de 18 meses, un vino
)00 82‘3‘ con un color més intenso que cuando
’ ' se utiliza sélo la enzima.
1,00 0,52
0,00

Darkberry Darkberry + Tanniferm Teste

M IC después del descube IC 8 meses despugés del descube IC 18 meses después del descube == T después del descube == T 8 meses después del descube == T 18 meses des

1
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VINIFICACION EN TINTO

FERMENTACION ALCOHOLICA [ bossyuso

La fermentacion sin riesgos es la prioridad

SLC 3 AF @

La solucion para obtener vinos sin defectos y de buena calidad, aunque se trabaje con grandes masas y con una tecnologia limitada tales como la disponibi-
lidad de las cubas/tanques, escasas frigorias, problemas de personal o de tiempo.

SLB 3 AF @

S. bayanus con un buen vigor, un reducido tiempo de latencia, un desarrollo regular de la fermentacion y un requerimiento de factores nutritwos decididamen-
te moderado. SLB es muy utilizado en la vinificacion de grandes masas y en la toma de espuma en autoclave.

e
ENODOC FA-01 & AF @

El objetivo de la seleccion ha sido poder disponer de una cepa de levadura para dominar facilmente sobre la microflora indigena no deseada, conducir de mane-
ra regular la fermentacion y garantizar la completa transformacion de los azlicares del mosto, sobre todo en condiciones ambientales dificiles, bajo contenido
en nitrégeno, baja calidad de la uva, alto contenido en SO,, mosto muy limpio, etc...

FERVENS GREEN nF

Saccharomyces cerevisiae ecoldgico muy versatil, se adapta a diferentes condiciones de fermentacion. Altamente recomendado para la toma de espuma
y para las paradas de fermentacion.

Vinos jovenes en los que privilegiar la frescura aromatica y el color.

o
BERRY ¢ AF )

~~~~~~

S. cerevisiae particularmente idoneo para obtener vinos rosados, vinos tintos jovenes y con un envejecimiento medio. La expresion aromatica de esta levadura
es principalmente fermentativa y favorecida por una cinética regular, por eso los resultados mejores se obtienen con el control de la temperatura sobretodo en
la fase inicial de la fermentacion. La liberacion parcial de polisacaridos durante la fermentacion alcoholica y el irrelevante efecto absorbente de las paredes celu-
lares, contribuyen a la buena calidad del color en los vinos obtenidos con Berry.

R
ENODOC RJ-11 ¢ AF b, )

~~~~~~

Los vinos fermentados con RJ-11 se caracterizan por un aroma y sabor a fruta fresca, y taninos suaves al paladar. Mejora el equilibrio del color y la estabilidad
del vino. Ademas, RJ-11 destaca por su gran resistencia al alcohol y al SO, y a su buena fermentacion también a altas temperaturas.

Exalta los aromas varietales, el cuerpo y la estructura

MS-08 @ AF m‘)
Levadura seleccionada para obtener vinos tintos bien estructurados, MS-08 posee alta resistencia al grado alcohdlico (15,5% v/v), se adapta a todo tipo de con-
diciones en fermentacion, por ejemplo, a las altas temperaturas, y esta dotado de una buena expresion varietal. Dependiendo de las condiciones fermentativas

muestra una ligera degradacion del ac. Malico, esta caracteristica puede favorecer un arranque rapido de la fermentacion malolactica. En la boca los vinos obte-
nidos con MS-08 resultan suaves y en general con complejidad organoléptica.

e
ENODOC RG-12 & AF @

Seleccionada para obtener grandes vinos tintos. La resistencia a altas temperaturas y su fermentacion lenta y regular lo convierten en el producto ideal para lar-
gas maceraciones permitiendo la extraccion de todo el potencial fendlico y aromatico de la uva. El cuadro aromatico presenta notas de fruta madura, aromas de
ciruelas y confituras unidos a la fragancia de especias al paladar. Confiere una buena estructura, volumen y redondez de los taninos, gracias a su capacidad de
producir cantidades superiores de glicerina y polisacaridos.



VINIFICACION EN TINTO

/ Dosis y uso: \

Regulacion y nutricion para obtener el mejor resultado de la levadura seleccionada

C‘m/’.
wynTUBE PREPARA AF ' de 10 a 30 g/hl

Nutriente para la rehidratacion de las levaduras. Aporta a la levadura los elementos indispensables para reahzar una
fermentacion alcohdlica dptima incluso en condiciones de un grado alcohdlico potencialmente alto, o en un ambien-
te sin oxigeno, o frente a mosto excesivamente clarificado, durante la preparacion del pie de cuba.

En rehidratacion de la levadura

wynTUBE PROLIFE & AF @

Cortezas de levadura con accion detoxificante, gracias a la absorcion de cidos grasos de cadena media. A
esta accion se une el aporte de los factores de supervivencia tales como esteroles y acidos grasos insatura-
dos, fundamentales para obtener una conclusion rapida fermentativa sobre todo con altos grados alcoholicos.

En fermentacion 15-25 g/hl

En el tratamiento de paradas: 40
g/hl antes de la inoculacion.

C«ﬂ*" B3
LISEM GREEN & AF @ 10 to 25 g/hl

Cortezas de levadura para la nutricion de la levadura y la regulacion de la fermentacion alcohdlica. Se puede utilizar ya

desde la rehidratacion para proporcionar a la levadura una reserva de nutrientes completa. ZllE L IGAUIT

En fermentacion 15 - 25 g/hl.

44444

C\oqa. ;
wynTube FULL ¢ AF @ de 20 a 60 g/hl

Integrador completo, con la tecnologia miniTubes, para usar en cada fase de la fermentacion a partir de la inocula-
cion. Aporte de nitrégeno complejo, vitaminas del grupo B, entre ellas la biotina que favorece la formacion de ésteres,
4cido pantoténico que previene la formacion del sulfhidrico y del magnesio, importante para aumentar la resistencia
de las levaduras al grado alcoholico.

Dispersar en poca agua o
mosto y anadir al mosto.

VITALYEAST AF @ de 40 a 80 g/h

Se utiliza a 1/3 de la fermentacion alcohdlica o en la toma de espuma cuando se desee aportar a la levadura s6lo
nitrégeno aminoacidico. Esta nutricion limita el desarrollo de la acidez volatil y aparicion de los olores a reduccion. La
fraccion lipidica y las vitaminas aseguran los mejores resultados organolépticos, sobretodo en el caso de potenciales

Dispersar en poca agua o
mosto y afadir a la masa a

graduaciones alcoholicas elevadas. et
wynTUBE ALERT AF @ de 20 a 50 g/hl

NO MAS POLVO, NO MAS MOLESTIAS, SOLO VITALIDAD. Nutriente complejo con actividad antimicrobiana.
Indicado para evitar el desarrollo de las bacterias lacticas durante la fermentacion alcohélica. Permite reducir la
dosis de SO, favoreciendo la implantacion de S. Cerevisiae.

Disolver en una pequefa cantidad
de agua y afadir al mosto.

FITO-STOP & AF @

Elimina eficazmente una amplia gama de anti-oidio, anti-mildium, anti-botritys e insecticidas. Facmta la cinéti-
ca fermentativa de S. cerevisiae, evitando puntuales incrementos de acidez volatil.

de2ab5 g/l

Disolver en una pequefia cantidad de
agua 0 mosto, afadirlo posteriormen-
te a la masa.

FERMENTACION MALOLACTICA [ Dosisyuso:

Para una inoculacion directa al final de la fermentacion alcohdlica o en co-inoculacion

p«u%"
ENODOC ML-FAST AF O’

Oenococcus oeni. Desarrolla de manera ideal la FML, ya que presenta una dptima adaptabilidad también en condiciones muy criticas, con raplda multiplica-
cion celular. Conduce una fermentacion malolactica muy «limpia» confiriendo a los vinos una particular complejidad de aroma y sabor. ML-Fast se emplea para
la fermentacion malolctica, tanto en vinos blancos como tintos.

LATTIvante

En el vino se pueden verificar deficiencias nutricionales desfavorables al desarrollo de las bacterlas
LATTlvante permite acelerar la multiplicacion de bacterias. Ademas de absorber las toxinas producidas por las
levaduras. Acelera la cinética de fermentacion, evita la proliferacion de diacetilos y acidez volatil.

de 20 a 40 g/hl

Agregar al vino en el momento de la
inoculacion con Enodoc ML-Fast.

13
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Repucir EL SO.

COSECHA DE LA UVA
UVA SANAI HIELO SECOITRANSPORTE LO MAS BREVE POSIBLE

Al

LIMPIEZA DE LAS CAJAS Y/0 REMOLQUES PROTECCION ANTIOXIDANTE S/ LA UVA NO ES PERFECTA

i Skiuno San o VKS Infinity Blu 15 g/hi == Redox Arom 10 g/

OBTENCION DEL MOSTO

, LIMPIEZA DEL EQUIPAMIENTO

i Skiuno San o

PROTECCION ANTIOXIDANTE

Infinity Blu 8 ghi == S0220 mg/

Sgrommatore+VKS
CLARIFICACION A Control 0, y microflora indigena, estabilizacion preventiva
CONTROLAR LATEMPERATURAI AL ABRIGO DEL 0 I RAPIDEZ EN TODAS LAS FASES

', LIMPIEZA DEL EQUIPAMIENTO Tannex 5-8 o/l

Skiuno San o ’

i Sgrommatore+VKS CLARIFICACION ESTATICA
Ultrasi Select 2 i, Phytokoll Vip #=Topgran+*

* 9I 80% de la dosis que se usa normalmente se FLOTACION
altak droctamente al mosto y hay que garantizar Ultrasi Flot 4 mini, Eeasyflot o Phytokoll App 4 Topgran+*

INOCU LAG'()N A Dominio de la cepa inoculada, escasa produccion de acetaldehido y compuestos cetonicos

N v cumn | CoNTRO O L4 CORDGIONES o L OGULAGIOR

- ',. LIMPIEZA DEL EQUIPAMIENTO ESCASA PRODUCCION DE ACETALDEHIDO
Skiuno San o Fervens Fragrance o Pro6, Enodoc BV-03 o BA-02 30 g/l
i Sgrommatore+VKS
NUTRICION NITROGENADA EN SU DEFECTO

wynTube Prepara 15 ghl, wynTube Alert 40 ¢/hi, Poliattivante F

PROTECCION ANTIOXIDANTE ESTABILIZACION
Lisem Glu 30 g/hi Kolirex GP 50 g/ni

CONTROL DE LAS BACTERIAS
BattKill 10 g/l o co-inoculacion con Enodoc ML-Fast (no wynTube Alert)

FERMENTACION ALCOHOLICA

NUTRICION NITROGENADA
wynTube Fructal 20 ¢, wynTube Prolife 30 gl

FINAL DE LA FERMENTACION ALCOHOLICA A Control microbiolGgico, protecci6n antiox

, Limpieza del equipamiento

Skiuno San o
i Sgrommatore+VKS

Tanniblanc 2 g/ == S02 20 mg/1

Trasegado



Repucir EL SO. VINOS TINTOS

COSECHA DE LA UVA

m

LIMPIEZA DE LAS CAJAS Y/0 REMOLQUES PROTECCION ANTIOXIDANTE SILA UVA NO ES PERFECTA

i Skiuno San o VKS Infinity Blu 20-30 ¢/l == Redox Arom 15 g/

OBTENCION DEL MOSTO

m LIMPIEZA DEL EQUIPAMIENTO

Skiuno San o
i Sgrommatore+VKS

INOCULACION

PROTECCION ANTIOXIDANTE
Tannex 15 g/hl == S0220 mg/!

N m LIMPIEZA DEL EQUIPAMIENTO SINERGIA CON FML
Skiuno San o Enodoc RJ-11 o0 RG-12, Fervens MS-08 30 g/
i Sgrommatore+VKS

CO-INOCULACION CON

Enodoc ML-Fast

PROTECCION ANTIOXIDANTE
Lisem Glu 40 g/l

NUTRICION NITROGENADA EN SU DEFECTO
wynTube Prepara 15 g/hl, wynTube Full 30 g/ni, Poliattivante F

FERMENTACION ALCOHOLICA Y MACERATION JA Gurso reguar

NUTRICION NITROGENADA
Vitalyeast 20 g/hi, wynTube Prolife 30 g/l

ESTABILIZACION DEL COLOR
Tannirouge 8 g/hi o Top Tan CR 5 g/l

DESCUBE
Infinity Blu 10 g/

FINAL DE LA FERMENTAG'()N Al_coﬂ()l_ch A Control microbiolégico, proteccion antiox

Se recomienda:

Trasegado para el control microbioldgico

FINAL DE LA FERMENTAG'()N MAl_ol_AchcA A Control microbiolégico, proteccion antiox

m LIMPIEZA DEL EQUIPAMIENTO

Skiuno San o Trasegado
i sgrommatore+VKs PROTECCION ANTIOXIDANTE

Infinity Blu 6-10 g/l

15
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