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DAL CIN: ESENCIA

Existe un principio fundamental detrds de cada
eleccion que hacemos, una presencia constante
que da forma a nuestra manera de pensar,
disefary crear.

Es nuestra forma de ser.

Un equilibrio entre visién y experiencia, entre
una trayectoria consolidada y el impulso hacia
la innovacidn. Es un compromiso que se traduce
en precisidn y responsabilidad.

Es la intencionalidad, que da forma a cada
detalle. Es coherenciq, incluso en medio de la
complejidad.

Por eso cada producto es mucho mds que el
resultado de un proceso: es nuestra esencia que
toma forma en soluciones tangibles.




Carta del presidente

La pasidn que impulsé a mi
padre, Gildo, a fundar Dal Cin
en 1949 —la primera empresa
italiona dedicada a productos
para la vinificacién— sigue
guiando nuestro trabajo hoy.
Al mirar atrds, hacia el sector
vitivinicola de aquella época,
vemos desafios que hoy pueden
parecer lejanos; sin embargo,
cada época tiene sus propias
complejidades, y los retos
actuales exigen adaptabilidad,
visién y sentido prdctico.

Vivimos en un contexto global en
constante evolucién: tensiones
geopoliticas, inestabilidad

de los mercados, cambios

en el comportamiento de los
consumidores y una atencidén
creciente a la sostenibilidad.

A todo ello se suman los
cambios climdticos, que afectan

Intervencion de Lorenzo Dal Cin

En un mercado cada vez mds
dindmico y competitivo, hemos
decidido reforzar nuestro enfoque
empresarial, alinedndolo ain mds
con las necesidades de nuestros
clientes y de los distintos contextos
internacionales.

La renovaciéon de nuestra
identidad de marca y de este
catdlogo nace precisamente de
esta visién: ofrecer herramientas
claras, actualizadas y

profundamente al trabajo en el
vifedo y en la bodega.

En este contexto, nos
comprometemos a estar a
vuestro lado, junto a los endlogos
y productores, con soluciones
fiables e innovadoras capaces de
responder eficazmente a cada
necesidad y a las dindmicas de
los distintos mercados. Nuestra
fuerza reside en la capacidad

de escuchar y adaptarnos: cada
realidad productiva es Unica, y
nuestro objetivo es ayudaros a
sacar el mdaximo partido de ella.

Con la pasion de siempre,
seguimos este camino junto a
vosotros.

Marzio Dal Cin

coherentes con la evolucién

de Dal Cin, poniendo en valor
nuestra experiencia y nuestro
posicionamiento en el mercado.
Un camino de crecimiento
orientado al futuro, con el
objetivo de ser cada vez mds
eficaces, reconocibles y cercanos
a nuestros socios.

Lorenzo Dal Cin g&;« ﬂé? g-
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Gildo Dd‘Cin
funda la empresa.
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Anos ‘50

Introduccién en el mundo enolégico

de la aplicacién de la bentonita
(Superbenton™), de la cual se realizé
por primera vez una producciéon a gran
escala. Paralelamente, gracias a una
intuicidon del fundador, se intfroduce

por primera vez en el mundo el uso del
dcido metatartarico (Plus Anticremor
DC) en la estabilizaciéon de vinos.

En esa década también nace las
famosas pastillas antiflores
(Flor-Stop™).

Anos ‘60

Investigacién y comienzo de la
produccion de materiales filtrantes
innovadores para la separacidn sélido-
liquido.

1949, primera sede de Dal Cin en Mildn

Anos ‘70

Investigacion y comienzo de la
produccién de fitofdrmacos de bajo
impacto ambiental.

Anos ‘80y ‘90

La empresa, una de las primeras en el
mundo, se compromete en la
investigacion y produccién de
biotecnologias, enfocdndose
principalmente en la seleccién

de cepas de levadura especificas y

en nutrientes orgdnicos (linea Lisem™).
Paralelamente, se desarrolla la
revolucionaria tecnologia de pre-
dispersion de materiales filtrantes para
la separacidn sélido-liquido a base

de fibras celulésicas naturales (linea
Predisperso™).




2004

Nacimiento de la primera gama Dal Cin
para el afinamiento a base de derivado
de levadura y taninos (linea Harmony™).

2006

Tras la regularizaciéon normativa de las
proteinas vegetales para clarificacion, Dal
Cin introduce en el mercado sus primeras
soluciones (linea Phytokoll™), en las que ya
estaba trabajando desde hace tiempo.

2009

Nacimiento de la tecnologia productiva
miniTubes™, con el consiguiente
desarrollo del primer carbén (Grandeco)
y del primer PVPP (DC POL G) granulary
no polvoriento en el mundo enolégico.

2013

Primeras soluciones para conseguir la
clarificacién y el aporte de complejidad
en un solo paso (linea Mosaico), con
tecnologia miniTubes™.

2014

Desarrollo de los primeros nutrientes
para levadura granulares en el mundo
enoldgico (linea Wyntube), con
tecnologia miniTubes™.

2015 - 2025

En colaboracién con Universidades y
Institutos de investigacién, Dal Cin
emprende numerosos trabajos, juntos al
tema principal, la Longevidad de los
vinos: “Gusto de luz” (Kolirex™ Go Fresh
y Redox Longevity), “Eliminacién de
fitosanitarios” (Fito-Stop), “Estabilidad
coloidal de los vinos tintos” (Absolute
Gold y Fender Color), “Gestién del O,”
(Harmony™ Vitality), “Pinking” (Metaless
y Phytokoll™ Vip).

Y mucho mds nos espera...
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miniTubes

MiniTubes™ es la tecnologia
desarrollada por Dal Cin para
superar los problemas criticos
asociados al uso en bodega de
coadyuvantes tecnoldgicos en
polvo.

Gracias a un sistema de
produccidén exclusivo, elimina
por completo la formacién de
polvo y la consiguiente pérdida
de producto por dispersién

en el aire, mejorando tanto la
eficiencia como las condiciones
de trabajo. Al mismo tiempo,
garantiza una excelente
humectabilidad de los grdnulos,
permitiendo una dispersion
rdpida, uniforme y completa en
el mosto o en el vino.

Descubre nuestros productos
con tecnologia MiniTubes™:

« DC-POL G‘(pdgina 125)
e GRANDECO (pdgina 118)

Y muchos mds...
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Lifty Sense

Categoria: MEJORADORES
EN FERMENTACION

Utilizado desde inicio de la fermentacién
alcohdlica, optimiza el ambiente
fermentativo y libera componentes
antioxidantes y caracterizantes. Los vinos
fermentados en presencia de Lifty Sense
se distinguen, por sabor, por plenitud,
estructura y sapidez. En nariz,
dependiendo de las dosis de empleo,
varia desde la limpieza méxima del
aroma con reduccién de los aromas

: _ vegetales hasta una caracterizacién con

LIFTY Sense r- elegantes notas de madera.

MAS ,
INFORMACION:

Lifty Bloom

Categoria: MEJORADORES
EN FERMENTACION

Utilizado durante la fermentacién

de vinos blancos y rosados, permite
aumentar la limpieza aromdtica, reducir
los aromas vegetales y exaltar las notas
florales y afrutadas. Lifty Bloom optimiza
el entorno de fermentacién y ayuda a
mejorar la longevidad de los vinos.

LIFTY Bloom

MAS ,
INFORMACION:



KitoClear Mosaico

Categoria: CLARIFICANTES

Clarificante liquido a base de I I e
quitosano preactivado para una répida

clarificacién y una reduccién significativa | . .
de la microflora indigena en mostos Coaadi

blancos y rosados. Especialmente Ca’regorl'o: CLARh FICANTES

indicado en flotacidn.

MAS ,
INFORMACION:

Phytokoll® VIP

Categoria: CLARIFICANTES

Proteina vegetal libre de alérgenos.
En mostos y vinos blancos y rosados, :
previene y cura precoces fenémenos =

oxidativos, mantieniendo la frescura de = b
aroma y gusto incluso después de un i e : : o
tiempo. También disponible en formato frdy i N e Tl l';.l:li','lq

liquido. P,

MAS ,

INFORMACION:

Clarificante a base de extracto proteico de levadura. MAS ,

En vinos tintos se utiliza para reducir la astringencia y INFORMACION:
los caracteres vegetales. En vinos blancos y rosados

reduce las notas amargas y aporta una mayor limpieza
organoléptica.




Mosaico Protect

Categoria: CLARIFICANTES

En los vinos blancos y rosados, para

la clarificacidn, la estabilizacién y el
afinado organoléptico. Los derivados
de la levadura son responsables de

la atenuacién de las notas dcidas y

de un mayor equilibrio en boca. La
reactividad del quitosano con los
compuestos oxidados, asi como con

Fe y Cu, contrarresta los fenémenos
oxidativos, restituyendo frescor gustativo,
reduciendo las notas amargas y
restaurando la adecuada tonalidad del
vino.

MAS ,
INFORMACION:

Mosaico Round

Categoria: CLARIFICANTES

En vinos tintos y rosados corrige los
defectos oxidativos del color, suaviza la
aspereza tdnica, da volumen en boca y
aumenta la filtrabilidad. Los derivados
de levadura vuelven el vino mds suave y
equilibrado. Los derivados de la quitina
aseguran la eliminacién de fracciones
oxidables, por ultimo, la accidén

del quitosano reduce los riesgos

de contaminacidn por parte de las
Brettanomyces.

MAS ,
INFORMACION:

Harmon

Vitality

Categoria: DERIVADOS DE LEVADURA

M
y o

MAS

INFORMACION:




Harmony™
Floral

Categoria:
DERIVADOS DE LEVADURA

Enriquece la estructura y complejidad de
los vinos blancos y rosados, con especial
atencién a su armonia y equilibrio
gustativo. La fraccién fendlica contribuye
a la limpieza y frescura aromdtica,
ademds de protegerlos contra los
fenémenos oxidativos.

MAS ,
INFORMACION:

Harmony™
Cherry

Categoria:
DERIVADOS DE LEVADURA

Una accién especifica dirigida a los
vinos tintos y rosados. Gracias a la
combinacién del derivado de levadura
y el tanino de frutos rojos, aporta
estructura y complejidad mejorando
los vinos ligeros pobres de cuerpo y
cardcter. Con el tiempo conserva el
color de fenémenos degradativos,
especialmente en el caso de vinos de
uvas no del todo sanas.

MAS ,
INFORMACION:

Harmony™

Pastry

Categoria: DERIVADOS DE LEVADURA

Pasticceria

e

and

Derivado de levadura enriquecido con tanino de roble
de tostado medio. En vinos blancos, los taninos realzan
notas de madera bien integrada y pasteleria; en vinos
tintos, favorecen la expresién de aromas dulces y
avainillados, mientras las notas vegetales se atendan y
se eliminan gradualmente. También mejora el cuerpo y
la estructura.




Adecuado para el envejecimiento de todos los vinos. La
combinacién de derivados de levadura con un tanino
con un fuerte tostado es adecuada cuando, ademds de
la complejidad y el cuerpo en boca, fambién queremos
dar fuertes notas de moka, chocolate y regaliz.

S ,
INFORMACION:

Harmony™
Intense

Categoria:
DERIVADOS DE LEVADURA

Derivado de la levadura y el tanino de
roble para el envejecimiento de todos
los vinos. Aporta eleganciaq, finura,
complejidad y limpieza a los productos
tratados. Dependiendo de la dosis y el
tiempo de contacto, las notas de vainilla
y tostado pueden ser mds o menos
intensas.

MAS ,
INFORMACION:

Harmony™
Refine

Categoria:
DERIVADOS DE LEVADURA

En dosis bajas conserva el aroma de
los vinos y atenua las notas vegetales.
Actta tanto sobre el perfil aromdtico
como sobre el impacto en boca. En
boca confiere plenitud, persistencia y
“dulzura”. Es extremadamente eficaz
para reducir o eliminar la sensacién de
acidez y sequedad.

MAS ,
INFORMACION:

4
YARMONY Intense







SPRING

it
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FERVENS™ SPRING

La variedad ideal para vinos modernos,
frescos y longevos. Entre las levaduras
enoldgicas Spring destaca por la irrisoria
produccién de acetaldehido y SO.,.
Especialmente adecuada en la vinificacidén
de variedades que tienden a la reduccidn,
gracias a la escasa produccion de H.S.

Los vinos blancos, rosados y espumosos
obtenidos con Spring mantienen con

el tiempo la complejidad aromdtica
varietal.

« AF @ &<

RrenoS

FERVENS

EMOTHION

FERVENS™ EMOTHION

La levadura que expresa el potencial
aromdtico de las uvas con contenido
tidlico. Fervens EmoThion libera tioles
aromdticos incluso en fermentaciones a
baja temperatura (14 °C).

Garantiza una mayor presencia de 3MH
(pomelo), 3MHA (maracuyd) y 4AMMP
(grosella, boj) en el vino terminado,
proporcionando un perfil afrutado y
tropical.

« AF ® &

Rreno™

FERVENS
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B spring Cepa A Cepa B Cepa C B smmp 3MHA B 3mH

50 35 500
30

40 400
25

30 20 300

20 5 200
10

10 100
5

0 0 I | 0 I
Acetaldehido (ppm) SO, total (ppm) EmoThion Cepa 2 Fragrance EmoThion Cepa 2 Fragrance

CAcetaldehido y SO, al final de la FA de Pinot gris (Friuli).
SO, inicial =35 ppm.

Produccién aromdtica (ng/l) en mosto de Sauvignon Blanc (Alto Adige).
Temperatura de fermentacién: 17 °C.
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FERVENS™ EVOKE

Una levadura particularmente adecuada
para la produccién de vinos tintos con
cuerpo. Revela aromas de frutas roja

y negra. Durante la fermentacién
alcohdlicq, libera una elevada cantidad de
polisacdridos que contribuyen a aumentar
la suavidad y la estabilidad del color. Los
vinos obtenidos son frescos, intensos y
bien equilibrados con una excelente
longitud en boca. Adecuado para
fermentaciones en condiciones dificiles y
con niveles altos de alcohol

(hasta 17% v/v).

« AF @ G

&
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FERVENS

. Evoke Testigo
I ‘ I I l I T I |
Aroma afrutado Especiado Infensld.od Suavidad Acidez Longitud en boca
aromatica

Descripcién organoléptica del vino Syrah (sur de Francia)
fermentado con Fervens Evoke.

FERVENS™ FRAGRANCE

Para obtener la plena expresidon
aromdtica fermentativa en vinos blancos y
rosados. La capacidad de fermentar a
bajas temperaturas permite obtener
aromas que van desde frutas tropicales
hasta notas citricas. Indispensable para
aumentar la longevidad de los vinos
embotellados, de hecho se distingue por
una produccién muy baja de riboflavina,
precursora del defecto del “gusto a luz”.
Apreciada por comienzos rdpidos de
fermentacién, velocidad de la cinética
fermentativa y elevado poder
alcohdligeno.

« AF & G

®, "
FERVENS e

(7]
<C
=4
=}
=
=
(N8}
p—

CARACTERISTICAS

Tolerancia al alcohol

10

Baja produccién
de acetaldehido

Estilo
’/ fresco

Sinergia
con la FML

Vigor a bajas
temperaturas

Produccién

de glicerol Toma

de espuma

Baja produccién de
riboflavina

EFICACIA

Aromas afrutados

1
10

Aromas
varietales

Proteccién
del color

Vida util del vino



Otros productos de la categoria:

VINOS BLANCOS

«
FERVENS

GO-FRUIT AF % (fif@

Saccharomyces cerevisiae enfocada a la produccién de vinos blancos caracterizados por un excelente
potencial aromdtico floral y de fruta blanca. Se adapta bien a las necesidades tecnoldgicas con una
cinética de fermentacion rdpida, produccién media-baja de SO, y acetaldehido, y resistencia a altas
graduaciones alcohdlicas. Al no tener accién desacidificante, mantiene la acidez presente.

CEPAS POLIVALENTES

&N AF @ &<

“Rrgno

Interesante por su capacidad para “liberar” aromas primarios que auin se encuentran ligados,
potenciando la identidad propia de cada vifiedo. Al exaltar las caracteristicas varietales, prolonga de
forma notable la persistencia retrogustativa, logrando un equilibrio perfecto entre aroma y boca. Es
ideal para la elaboracién de vinos blancos, rosados, jévenes y tintos en los que se busque una mdxima
expresién aromdtica.

«
FERVENS

TREBBY AF k'3

Saccharomyces cerevisiae para la fermentacién primaria de uvas blancas con débil patrimonio
aromdtico. Trebby destaca por la alta produccién de ésteres y acetatos de fermentacidn, tanto mayor
cuanto mds se cuida la nutricidn nitrogenada. Trebby se utiliza con éxito en mostos que, debido a la
maduracién imperfecta de las uvas, fienen un contenido aromdtico mds bajo de lo esperado.

«
FERVENS

TWENTY AF ('3

Saccharomyces cerevisiae caracterizado por una cinética fermentativa regular que se adapta a
diferentes condiciones de temperatura y nutricién. Desde un punto de vista aromdtico garantiza el
respeto por la tipicidad varietal. Los vinos blancos y rosados obtenidos son muy apetecibles gracias a la
complejidad aromdtica y la limpieza organoléptica.

VINOS TINTOS

BERRY AF ' ;;"

“Rrenon

Saccharomyces cerevisiae particularmente adecuada para la obtencién de vinos rosados, tintos jévenes
y de envejecimiento medio. La expresién aromdtica es principalmente fermentativa y se ve favorecida
por una cinética no tumultuosa. Los mejores resultados se obtienen con el control de la temperatura,
especialmente en las etapas iniciales de fermentacidn. La liberacién parcial de polisacdridos y el sutil
efecto absorbente de las paredes celulares, favorecen la intensidad y estabilidad del color.

Ms-08 AF @ &f?f%

“Rrgnor

CARACTERISTICAS EFICACIA
Tolerancia al alcohol Aromas afrutados
10 10
Aptitud para Tolerancia a altas
inducir la FML temperaturas . Aromas
Vino varietales
joven
Tolerancia a bajas y
Sintesis temperaturas Conservacién
de glicerol Segunda del color

fermentacién

Tolerancia al SO, Potencial
de crianza

[ )
L sic AF & &

Cepa indicada para situaciones en las que vinificamos grandes volimenes y donde nos enfrentamos a
problemas como la disponibilidad de tanques, falta de frio, falta de personal o de tiempo necesario para
la aplicacién de protocolos mds rigidos y exigentes. SLC se propone en fermentaciones “tecnolégicas” en
las que buscamos tiempos rdpidos y posibilidad de aligerar los controles sobre el mosto y en bodega.

Levadura con alta resistencia al grado alcohdlico (15,5% v/v), se adapta a diferentes condiciones de
fermentacidn, por ejemplo a elevadas temperaturas, y tiene una buena expresién varietal. Dependiendo
de las condiciones de fermentacién, muestra una ligera degradacién del dc.mdlico, caracteristica que
puede favorecer un inicio mds rdpido de la fermentacién maloldctica. En boca los vinos se presentan
suaves, estructurados y organolépticamente complejos.

nn.l:ln

P FERVENS GREEN ‘“: (’) @%u.

Levadura ecolégica versdtil y adecuada para diferentes condiciones de fermentacién. Se utiliza en

la primera fermentacién de vinos fintos, rosados y blancos. Tiene un excelente implantaciéon sobre la
microflora indigena, se adapta a altos niveles de azucar, no interfiere con la tipicidad aromdtica de la
variedad.
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BAG S : : T° de - L Produccién de:
Caracter G2A® Cinética Exigencia Interaccién | Sensibilidad

Aplicacién killer (% v/v) fermentativa | nutricional fermsntq— con la FML al cobre : Acidez ’
cion Glicerol Volatil Acetaldehido

Trebby [ | K+ <14% V/V regular moderada >14°C media media baja media baja medio/baja
Go-Fruit [ | neutral <14,5% \I/V rdpida medio/alta >14°C baja media baja baja baja baja
Emothion [ ] K+ <14,5% V/V regular mobda::’o{da >14°C media media baja baja baja medio/baja

Fragrance [ ] | K+ <14% V/V moderada alta >12°C - baja media baja baja baja baja
Spring [ | | K+ <15% V/V regular baja >13°C medio/alta media muy baja muy baja baja muy baja
Twenty ] | K+ <14,5% V/V regular medio/baja >14°C medio/baja media baja baja baja baja

GN K+ <14% V/V regular baja >14°C - baja media baja media baja medio/baja

SLC o enm neutral <14% V/V regular medio/baja >14°C medio/baja media baja baja baja medio/baja

Berry ] | K+ <14,5% V/V moderada moderada >14°C + media media baja baja baja medio/baja
Evoke [ | K- <17%\V/V regular baja >15-30°C + baja alta baja baja baja medio
MS-08 [ | K+ <15,5% V/V regular alta >14°C + media alta baja baja baja medio




Exaltacion de los tioles

Las Levaduras - Fervens

[ RECEPCION DE LAS UVAS ] [ MACERACION PELICULAR ]

v

v

4 N
LISEM GLU (20g/hL)

. J
4 )
REDOX AROM (15g/1q)

L S
a )
TANNEX (5g/hl)

\ S

Leyenda:

P Los Derivados de la levadura
' Los Estabilizantes

' Los Taninos

' Las Enzimas

' Los Nutrientes

Los Clarificantes

Condiciones de la FA: T°: 14-20 °C -
NTU>80 - NFA>150 mg/I

[ FERMENTACION ALCOHOLICA ] [

PARADAS Y TRASIEGOS J

[ ULTRASI 4SKIN (2g9/q) ]

Clarificacién: segun el procedimiento
de bodega

v v
[ FERVENS EMOTHION (25g/hL 1 ( cvitar o FM )
L (25g/hL) ) BATTKILL XXL (160-350g/hL)
-
( ! ) Proteccidn frente a las oxidaciones
wynTube PREPARA (15g/hL) r N
- ~ HARMONY VITALITY (10-20g/hL)
. y,
f Al inéculo R ~ N
g wynTube REVELATHIOL (40g/hL) ) INFINITY REDOX (1-2g/hL)
. y,
f 1/3 de la FA. R
L VITALYEAST (20g/hL) )
f Al inéculo A
ULTRASI PASSION (5g/hl)
Clarificacién y
KOLIREX CP (3og/h|‘) estabilizacién del color
[ LISEM GLU (15g/hL) ] Froteccon
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FOCUS ON

EL BIOCONTROL

ACETALDEHIDO: GESTION DE LA FERMENTACION
PARA REDUCIR SU ACUMULACION.

El acetaldehido en el vino puede tener origen bioldgico (estd involucrado en innumerables procesos
metabdlicos, que se dan durante la fermentacién alcohdlica) o quimicamente (por oxidacién de
etanol en presencia de oxigeno).

En FA, si se acumula en el mosto en la fase de multiplicacién de las levaduras, se reabsorberd

al menos parcialmente en la segunda fase. Por todo esto, es imposible pensar en evitar la
produccién de acetaldehido; lo que se debe hacer es tratar de evitar su acumulacién al final de la
fermentacién.

LOS FACTORES EN LOS QUE DEBEMOS ENFOCARNOS PARA OBTENER

EL RESULTADO SON:

DE LA CEPA DE LEVADURA

Cepas que se multiplican mds rdpido en la fase inicial y se caracterizan por una cinética mds
rdpida, dardn vinos con un menor contenido de acetaldehido al final de la fermentacién alcohdlica.
La composicién del mosto influye sobre la cinética de la levadura vy, por lo tanto, sobre la

produccién de acetaldehido.

Sugerencias: Fervens Spring, Fervens Pro6, Fervens Fragrance.

Pinot gris
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[e]
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% ” ACETALDEHIDO
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Fragrance Berry PRO6 Green

ELECCION DE LA NUTRICION APROPIADA

La nutricién inorgdnica permite el répido desarrollo de levaduras y un rdpido inicio de la fase
de reabsorcién del acetaldehido. Sin embargo, los niveles mds bajos de acetaldehido al término
de la FA siempre se encuentran en el caso de nutricién orgdnica o compleja; esto es gracias a la
efectividad del nitrégeno orgdnico que garantiza la vitalidad de las células incluso en las etapas
finales de fermentacién.

Sugerencias: Prepara, Full, Fructal (Spuma en refermentacion).

(Fervens Pro6, 25 g/hL)
50

40
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10 ACETALDEHIDO
AFINALDE
0 ‘ ‘ ‘ ‘ FERMENTACION

SuperDAP SuperDAP + Poliattivan- Prepara + Prepara + Prepara +
SO, te F SuperDAP Fructal Spuma

acetaldehido (mg/I)

ELECCION DE LOS COADYUVANTES

La celulosa tiene una influencia positiva porque absorbe los inhibidores y garantiza mdés vitalidad a
las células de levadura hasta el término de la FA.

Sugerencias: Polimersei, Lifty range, Kolirex CP.

El anhidrido sulfuroso estimula la produccién de acetaldehido, por lo tanto, es importante reducir
las dosis de uso tanto como sea posible.

Sugerencias: Alert, BattKill XXL, Battkill.
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FOCUS ON

Las levaduras - Fervens

¢ES SIEMPRE NECESARIO REHIDRATAR LAS LEVADURAS?

La correcta rehidratacién permite a la levadura realizar una buena fermentacién incluso en
condiciones no éptimas; sin embargo, para hacer mds prdctico el uso de las levaduras en la
bodega, hemos probado, tanto en laboratorio como en bodega, algunas de nuestras cepas
inoculadas con y sin rehidratacién.

Cepas probadas y resultados:

Vinos blancos y rosados: Fervens Spring, Fragrance, Twenty, Pro6.
Vinos tintos: Fervens Evoke, MS08.

Carga vital:
se evalué la carga celular a 2-24-48 horas después de la inoculacidn.

e Fragrance, Pro6 y MS08: los métodos de inoculaciédn no causan diferencias significativas en el
numero de células.

e  Spring, Twenty y Evoke: las muestras con inoculacién directa muestran una carga celular
inferior en las primeras 24 horas, seguida de una multiplicacién éptima a los 2 dias después de
la inoculacién.

Cinética de fermentacién: todas las cepas mostraron cinéticas similares con finales simultdneos
con ambos métodos; independientemente de la carga celular inicial.

Cinética Fragrance
14.0

12.0
10.0
8.0
6.0
4.0
2.0

0.0 horas
R |
indculo 48 96 168 240 336

B SPRING - rehidratada
| SPRING - directa

alcohol (% vol.)

Cinética Spring

14.0 [l SPRING - rehidratada
12.0 SPRING - directa
= 10.0
o
>
2 8.0
2 6.0
8
T 4.0
2.0
0.0 | horas

inéculo 48 96 168 240 336

Parametros analiticos: Los vinos obtenidos de las diversas fermentaciones no mostraron
diferencias significativas entre las muestras, con y sin rehidratacién, especialmente en términos de
rendimiento alcohdlico y acidez voldtil. Spring y Twenty mantuvieron, incluso en las muestras sin
rehidratacién, una produccién muy baja de acetaldehido y SO.,.

Perfil sensorial: No hay diferencias significativas entre las muestras. Las cepas probadas en la
bodega (Spring, Fragrance y Evoke) fueron apreciadas de igual manera por los endlogos con
ambos métodos.

Condiciones para la inoculacién directa:
Es posible utilizar las cepas probadas, sin rehidratacién, respetando las siguientes condiciones:

e  Mosto sano;

e Indculo minimo: 20-25 g/hL;

e Potencial alcohdlico: méximo 13% (14,5% para vinos tintos);

e Turbidez > 50 ANTU. Aplicar polisacdridos o mejoradores de F.A, como por ejemplo, Polimersei,
Gama Lifty;

e Nutricién adecuada (jtiamina en la inoculacién!)
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2,5

1,5

0,5

. Octanoato de etilo (pifia)

. Decanoato de etileno (albaricoque)

. Hexanoato de etilo (manzana)

mg/I

wynTube FRUCTAL

Nutriente exclusivamente orgdnico.

El aporte de aminodcidos favorece la
produccién de notas frutales y tropicales.
La combinacién con Fervens Fragrance
garantiza resultados aromdticamente
complejos e interesantes y permite
controlar el aporte de riboflaving, lo

que limita el aumento de compuestos
precursores del Gusto de luz.

Dosis:
15-40 g/hL.
Envases:

Bolsas de 2 kg sacos de 10 kg.

Sy (09t
AF @ O

RrEnoY

Nutriente orgdnico

wynTube Fructal

. Acetato de b-feniletilo . Acetato de isoamilo

. Acetato de n-hexilo

N

—_

mg/I|

Acetato de n-butilo

Nutriente orgdnico

\
wynTube Fructal

Produccién de ésteres etilicos y acetatos (afrutado simple y fruta tropical).
wynTube Fructal (30 g/hl) estimula la sintesis de ambas familias aromdaticas.

BEST
SELLER

WynTube

wynTube RevelaThig|

A S o g B
e i b b e W

NutriLiquid

Nutriente exclusivamente orgdnico
obtenido mediante la inactivacién y
posterior autdlisis de Saccharomyces
cerevisiae. La autdlisis garantiza la
disponibilidad inmediata de nitrégeno
orgdnico, vitaminas, esteroles y dcidos
grasos insaturados, con resultados
especialmente apreciables en la
mejora de la cinética fermentativa. La
formulacién liquida facilita su uso.

Dosis:
30-150 ml/hL.
Envases:

Garrafas de 25 kg.

NECAY, é(gq '7%%
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wynTube RevelaThiol

Complemento totalmente orgdnico,
caracterizado por un aporte elevado de
glutatién. En la fermentacién de mostos
con potencial varietal tidlico, la presencia
de solo nitrégeno orgdnico favorece la
entrada de precursores aromdticos en

la célula de levadura y su tfransformacion
en moléculas aromdticas. Buena
combinacién con: Fervens Emothion.

Dosis:

20-40 g/hL.

Envases:

Bolsas de 2 kg y sacos de 10 kg.

NECAY (qu’%
&) (3¢

RrENOY




Otros productos de la categoria:

REHIDRATACION

e S arde
wynTube Prepara miniTubes AF ‘»4,') i;-éj

Agregado en el agua de rehidratacién, proporciona a la levadura las sustancias esenciales para
conducir la fermentacién alcohdlica de manera éptima. Incluso en condiciones de elevada graduacidn
alcohdlica potencial, ambiente muy reductivo, mosto excesivamente clarificado y en la preparacién del
pie de cuba.

Dosis: Envases:

10-30 g/hL. Bolsas de 2 kg y sacos de 10 kg.

. S s
Nutrigreen nr &) oc’

Integrador completo, con corteza de levadura orgdnica. Se usa tanto al comienzo como a 1/3 de
la fermentacién, especialmente cuando es necesario usar un Unico producto para cubrir todas las
necesidades de la levadura.

NUTRICION COMPLETA

Dosis: Envases:
20-60 g/hL. Bolsas de 1kg.
BIO CONTROL

NEGAY,

L o,
wynTube Full miniTubes nl: (') O‘éqéj’

R1ENDY

o assay oy
wynTube Alert miniTubes 13K ) Oéqth

Se utiliza en fodas las fases de fermentacién. Proporciona nitrégeno orgdnico, vitaminas B, incluida la
biotina, que promueve la formacién de ésteres y dcido pantoténico que previene la formacién de sulfuro
de hidrégeno. Estd presente el magnesio, importante para aumentar la resistencia de la levadura a la
graduacién alcohdlica.

Dosis: Envases:

20-60 g/hL. Bolsas de 2 kg y sacos de 10 kg.

Nutriente complejo con actividad antimicrobiana. Indicado para evitar el desarrollo de bacterias ldcticas
durante la fermentacién alcohdlica. Permite reducir las dosis de SO, favoreciendo la implantacién de
Saccharomyces cerevisiae.

Bio S-Free y Bioattivante nr C"”) i;qéj, ] AF %)

RENDY “Prenon

Dosis: Envases:
20-50 g/hL. Bolsas de 2 kg y sacos de 10 kg.
AROMAS

Se utilizan en todas las fases de fermentacién a partir de la inoculacién. Aportan nitrégeno orgdnico y
DAP, vitaminas del grupo B, incluida la biotina que promueve la formacidon de ésteres y dcido pantoténico
que previene la formacidn de sulfuro de hidrégeno.

Dosis: Envases:

20-60 g/hL. Bio S-Free: sacos de 25 kg.
Bioattivante: bolsas de 1kg y sacos de 25 kg.

Vitalyeast nr ‘) @s

RrENDY

Nutriente 100% orgdnico a base de aminodcidos y vitaminas, especialmente biotina y pantotenato, que
garantiza una fermentacién regular. Contrarresta la aparicién de aromas de reduccién, el aumento de
la acidez voldtil y la ralentizacién de la cinética fermentativa, al tiempo que favorece la liberacién de
aromas y aporta sapidez al vino. Gracias a que las levaduras pueden asimilarlo incluso pasada la mitad
de la fermentacién alcohdlica, Vitalyeast es altamente eficaz como tratamiento de emergencia.

Dosis: Envases:

10-30 g/hL. Bolsas de 500 g y sacos de 10 kg.
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NUTRIENTES DERIVADOS DE LEVADURA

. g%‘a
Lisem™ Green AF (') d
“Prenos

— Q%‘a
wynTube Prolife miniTubes AF ’) 1

Cortezas de levadura ecoldgica para la nutricién de la levadura y la regulacién de la fermentacidon
alcohdlica. Se puede usar desde la rehidratacién para proporcionar a la levadura una reserva nutricional
completa.

Dosis: Envases:

En rehidratacién:10-20 g/hL. Bolsas de 500 g.
En fermentacién: 15-30 g/hL.

En segunda fermentacién: 20-40 g/hL antes de la

inoculacién.

Proporciona a la levadura dcidos grasos insaturados y esteroles, por otra parte adsorbe inhibidores
enddgenos, como dcidos grasos de cadena media para una éptima cinética fermentativa y una mayor
expresidon aromdtica. Libera manoproteinas que acentidan la complejidad del vino y moderan los aromas
vegetales. En las paradas de fermentacion y en las refermentaciones, detoxifica la masa antes de la
nueva inoculacién.

Dosis: Envases:

En fermentacién : 15-25 g/hL.
En segunda fermentacién: 20-40 g/hL.
En el fratamiento de paradas de fermentacién: 40 g/hL.

Bolsas de 2 kg y sacos de 10 kg.

NITROGENO INORGANICO

Easy-Boost AF (') @q

Poliattivante F AF s @an‘a

“Rrgnov

Nutriente exclusivamente orgdnico que proporciona a la levadura nitrégeno, vitaminas, esteroles y
dcidos grasos insaturados, suministrando la alimentacién necesaria para garantizar la vitalidad y vigor
fermentativo, lo que se traduce en fermentaciones regulares y completas.

Dosis: Envases:

10-40 g/hL. Sacos de 25 kg.

Nutriente complejo a base de fosfato de amonio y celulosa para adicionar al mosto al inicio de la
fermentacioén, con el fin de compensar las carencias nutricionales y desarrollar una eficaz accién de
enturbiamiento. Ayuda a la dispersién de las levaduras en el medio y realiza una accién detoxificante,
gracias a la adsorcién de dcidos grasos de cadena media (C6-C8-C10).

Dosis: Envases:

20-60 g/hL. Sacos de 25 kg.

DETOXIFICACION

. . S ooy
Polimersei™ AF ' eq

“Rrenon

DAPFlow @ AI: \') o@a%

Fibra vegetal con elevadisima supereficie de contacto que favorece el restablecimiento de la turbidez
del mosto, la regulacién de la fermentacién evitando tumultosidad excesiva; una menor produccién de
aceltadehido y dcido pirlvico; el fransporte de oxigeno en la masa de fermentacién; la dispersién de las
células de levadura en la masa y la adsorcién de inhibidores.

Dosis: Envases:

En fermentacién: 30-80 g/hL para blancos y 50- Sacos de 5 kg.
100 g/hL para tintfos.

En segunda fermentacion: 20-40 g/hl,

manteniendo la masa bajo agitacién moderada

durante 18-24 h.

Tratamiento de fermentaciones paradas: 80-

100 g/hL, manteniendo la masa bajo agitacién

moderada durante 18-24 h.

Nutriente a base de fosfato de amonio para la nutricién de la levadura durante la fermentaciéon
alcohdlica y la segunda fermentacion.
Dosis: Envases:

Hasta 250 g/hL (dosis mdxima en FA); hasta 75 g/ Garrafas de 25 kg y bidones de 250 kg.
hL (dosis mdaxima en segunda fermentacion).

GEGAY,

SuperDAP - Superattivante AF Q) AF ')

“Rrenon

Diamonio de fosfato y tiamina para la nutricién de las levaduras y el desarrollo regular de la
fermentacion alcohdlica. En el caso de mostos con deficiencias severas en nitrégeno, se recomienda
distribuir la dosis en dos tiempos, esto para evitar un comienzo de fermentacién demasiado tumultuoso,
con un rdpido aumento del alcohol y de la temperatura, que son una fuente de estrés para la levadura.
Superattivante también contiene sulfato de amonio.

Dosis: Envases:

Hasta 60 g/hL. Bolsas de 1kg y sacos de 25 kg.
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CONDICIONES

ENOLOGICAS

Elevado G°A° potencial; vinificacion
en reduccidn; potenciar el impacto
organoléptico.

PRODUCTO

wynTube PREPARA
(Nitrégeno asimilable = 7 mg/I1)

VENTAJAS

Esteroles y dcidos grasos
insafturados para resistencia al
alcohol y a la anaerobiosis.
Vitaminas y nitrégeno orgdnico
para la limpieza aromdtica.

Asegura una nutricion equilibrada
y completa con una sola
intervencion.

wynTube FULL
BIO S-Free / BIOATTIVANTE
(Nitrégeno asimilable =11 mg/I)

Nitrégeno para la produccién
aromdtica y factores de
crecimiento para la resistencia al
alcohol. wynTube Full y Bio S-Free
no contienen sulfatos.

FOCUS ON

Los Nutrientes

Mostos ricos en precursores
varietales tidlicos.

wynTube REVELATHIOL
(Nitrégeno asimilable =10 mg/I)

Nitrégeno orgdnico y antioxidantes
para liberar y preservar los aromas
tidlicos.

Mostos de uva poco sana.

wynTube ALERT
(Nitrégeno asimilable = 8 mg/I)

Nitrégeno orgdnico y DAP para la
nutricién; quitosano para el control
de la microflora indigena.

Mosto muy limpio; presencia de
inhibidores de levadura; riesgo de
“brotes” iniciales.

POLIMERSEI
(Nitrégeno asimilable = 0)

Adsorcién de aromas anormales
(p-e., moho) e inhibidores para
tener una cinética regular y una
mayor limpieza aromdtica.

Mosto con APA medio-bajo y
contenido normal de alcohol
potencial; mosto muy limpios;
presencia de inhibidores de
levadura.

POLIATTIVANTE F
(Nitrégeno asimilable =14 mg/I)

Nitrégeno y accién reguladora de
la fibra para mejorar la expresion
de la levadura. Sin sulfatos.

PARA PREVENIR DEFECTOS

e la demanda de nitrégeno depende de la e latiaminag, especialmente al comienzo de
levadura pero, sobre todo, del contenido la fermentacidn, es indispensable para la
potencial de alcohol. Un contenido de multiplicaciéon de las células;
nitrégeno asimilable de, al menos 150 mg/| e« un exceso de sales de amonio al comienzo
al comienzo de la fermentacién se considera de la fermentacién es a menudo la causa de
aceptable para un mosto con un contenido inicios muy rdpidos con paradas posteriores,
potencial de alcohol del 12%. A partir de esta ademds de la produccién de H.S;
base, algunos autores (Granes et al. 2008)
proponen aumentar el N en 25-30 mg/| por
cada grado alcohdlico adicional;

Mosto con APA medio-bajo y
contenido normal de alcohol
potencial.

SUPERDAP
SUPERATTIVANTE
(Nitrégeno asimilable = 20 mg/I)

NFA'y tiamina para un buen inicio
de lafermentacién. Super DAP no
contiene sulfato.

Elevada graduacion alcohdlica;
Ambiente fuertemente anaerobio.

wynTube PROLIFE
(Nitrégeno asimilable = 5 mg/l)

Aporte lipidico y eliminacién de
inhibidores para un final seguro de
la fermentacién.

Condiciones normales de APA 'y
graduacién alcohdlica. vinificacion
en ambiente reductivo.

wynTube FULL
BIO S-FREE

Nutricién completa y sin sulfatos
para excelentes resultados
organolépticos incluso en
situaciones “estresantes”.

Condiciones normales de APAy
graduacién alcohdlica.

BIOATTIVANTE

Nutriciéon completa para mejorar
tanto la cinética fermentativa como
los aspectos organolépticos.

Alto contenido de alcohol; condi-
ciones que podrian favorecer la
apariciéon de productos secunda-
rios no deseados.

VITALYEAST
(Nitrégeno asimilable =11 mg/I)
NUTRILIQUID
(Nitrégeno asimilable =10 mg/I)
EASY-BOOST
(Nitrégeno asimilable = 8 mg/I)

Nitrégeno aminoacidico y factores
de crecimiento para reducir la
acidez voldtil y los compuestos

de azufre. Vitalyeast estimula la
sintesis de aromas.

Maximizar la expresion afrutada
de las levaduras.

wynTube FRUCTAL
(Nitrégeno asimilable =10 mg/I1)

Obtener la mdéxima produccién
aromdtica de las levaduras
empleadas. Limitar los riesgos de
acidez voldtil y compuestos de
azufre.

Mosto rico en catabolitos
inhibidores.

POLIMERSEI

Eliminar ac. grasos saturados del
vino base para asegurar el éxito de
la segunda inoculacion.

Mosto rico en catabolitos
inhibidores.

wynTube PROLIFE

Eliminar ac. grasos saturados del
vino base para asegurar el éxito de
la segunda inoculacién. Enriquecer
en factores nutricionales.

Aclimatacién de la levadura.

wynTube FULL
BIO S-FREE
BIOATTIVANTE

Proporcionar una nutricién
compleja. wynTube Full y Bio S-Free
no contienen sulfato.

Refermentacion.

wynTube SPUMA
(Nitrégeno asimilable = 11 mg/I1)

Asegurar una buena cinética, el
desarrollo aromdtico y longevidad
de color y aromas.

PARA AUMENTAR LA CALIDAD

e la nutricién estrictamente orgdnica en rehidratacién representa un suministro de factores de
supervivencia (por ejemplo, esteroles y dcidos grasos insaturados) que la levadura usard en las
fases avanzadas de fermentacién (wynTube Prepara);

e Algunas vitaminas, como ac. pantoténico, previene el desarrollo de defectos como la acidez voldtil
y la reduccién (Vitalyeast); otras vitaminas como la biotina favorecen la formacidn de ésteres;

e para aumentar la liberacién de aromas tiolicos, la nutricién exclusivamente orgdnica es
obligatoria durante la primera fase de fermentacién (wynTube Revelathiol);

e algunos aminodcidos presentes en nutrientes orgdnicos especificos son precursores directos o
indirectos de ésteres aromdticos (wynTube Fructal);

o detoxificar el mosto/vino de inhibidores endégenos permite a la levadura terminar bien la
fermentacidn incluso con grados alcohdlicos elevados, conteniendo la acidez voldtil y evitando la
produccién de H,S (wynTube ProlLife y Polimersei).

Aromas Varietales

Importancia
de treonina,

Importancia

Uf (7, de Glutatién leucinay f
Il.I_J |.||_J y cisteina Vitalyeast enilalanina
= .
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B w NutriLiquid Importancia

Vitalyeast de vitaminas y

aminodcidos
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<AC. VOLATIL

Refermentacion.

Effervis
(Nitrégeno asimilable =11 mg/I1)

Asegurar una buena cinética, el
desarrollo aromdtico y longevidad
de color y aromas.
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Esencia | Master Book 2026 - 2027

Las bacterias
maloldcticas

BACTERIAS

La fermentaciéon maloldctica hace que el vino sea
iN° solo mdi c!grodqblefy es’rob(lje, clplor’rondfo c||demds|lgf;.randes
. r ventajas operativas: reduce los controles analiticos,
redu.CCIOI? de disminuye el consumo energético y minimiza el uso
la acidez! de SO,, sobre todo, agiliza los tiempos de produccién,
permitiendo tener el vino listo para la venta poco
después de terminar la fermentacién alcohdlica.

EL CONTROL DE LA FERMENTACION MALOLACTICA

LATTIvante AF ) ég)’

2, 3
RrENoY

Nutricién especifica para acelerar y mejorar la fermentacién maloldctica, minimizando el desarrollo de
acidez voldtil y diacetilo. En caso de coinoculacién, se afade al vino al final de la fermentacién alcohdlica
si la fermentacién maloldctica alin no ha comenzado. Usar siempre en caso de inoculacién secuencial.

Dosis: Envases:

20-40 g/hL. Bolsas de 500 g.
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Las enzimas

Catalizadores
naturales

Desde la clarificacién del mosto hasta el
afinado, las enzimas son un valioso aliado para
aumentar la extraccion de los aromas y del
color, favorecer la estabilidad microbiolégica y
mejorar la filtrabilidad de los vinos.

Best Seller

ULTRasi Extreme | Quercezina

55

ENZIMAS



Inicio de floculacién (minutos)

ULTRasi Extreme

Enzima pectolitica liquida con una
elevada actividad pectinliasa (PL). Es
particularmente adecuada para la
despectinizacién de mostos destinados a
la flotacidn, ya que la éptima relacién de
las actividades PG/PL permite degradar
rdpidamente las pectinas de las uvas
poco maduras o en casos de variedades
dificiles, como el Moscatel.

Dosis:
0,5-2 g/hL.
Envases:

Botellas de 1kg.

SEr st
AF @ ¢

P
PrENoS

Quercezina

Enzima especifica para facilitar la
estabilizacién de la quercetina. La
actividad B-glicosidasa transforma la
forma glicosidica en forma aglicona,
permitiendo planificar las fases de
clarificacién y estabilizacién para llegar
al embotellado con un menor riesgo de
precipitacion.

Dosis:
3-8 g/hL. Garantizar un fiempo de

contacto de al menos 4 semanas y una
temperatura no inferior a 13 °C.

Envases:

Botes de 100 g.

GEGAY,
nl: u‘,mé

-®- Aglicona testigo -#- Aglicona Quercezina
—8— Glicésido testigo —#— Glicésido Quercezina

100
Quercezina (5 g/hL) permitié
80 la liberacién de 20 mg/I de
g quercetina tras 2 meses de
_ o = contacto. En el vino testigo,
3 60 40% § la liberacién comenzd solo a
":c', g partir del mes 5.
£ o
E 40 La presencia de actividad % Después de 9 meses, el vino
pectinliasa (PL) permite la o testigo seguia mostrando un
20 rdpida degradacién de las £ contenido muy elevado de
pectinas en el mosto de glicésidos (40 mg/1), lo que
Muscat obtenido de uvas no indica un alto potencial de
0 perfectamente maduras. inestabilidad.
1 2 3 4 5 9
Enzimat ULTRasi Enzima2
(alto PG/PL) EXTREME (medio PG/PL) tiempo (meses)

(éptima PG/PL)



NECAy

ULTRasi Flot AF (')

Otros productos de la categoria:

Especifica en la preparacién del mosto en el proceso de flotacién: provoca una rdpida disminucién de la
viscosidad del mosto, facilitando el proceso de aglomeracién de las particulas. Ideal tanto con flotadores
continuos como discontinuos (flotacién en depdsito).

VINIFICACION EN BLANCO Y ROSADO Dosis: Envases:
ULTRasi G AF (“'M) O‘Qq"” 1-4 g/hL. Botellas de 1kg, garrafas de 25 kg.
. . GEG. Ay h%’
ULTRasi 4Skin AF ' .

“Rrenor

Enzima pectolitico microgranular especifico para la clarificacién y limpieza de mostos de uvas blancas,
con tiempos de accién rdpidos (unas pocas horas). Activo en un amplio rango de pH.

Para obtener vinos blancos varietales bien caracterizados. ULTRasi 4Skin en la maceracién pelicular de
las uvas, mejora la extraccion de los precursores aromdticos varietales y de los aromas libres, confiriendo

Dosis: Envases: a los vinos acabados intensidad y complejidad organoléptica. Activa ya desde los 8 °C.
1-4 g/hL. Botes de 100 aquetes de 500 g.
g gy paq 9 Dosis: Envases:
ULTRasi L AF (“'M) o@q”” 1-4 g/100 Kg Botellas de 1kg, garrafas de 25 kg.
“Rrgno
. . gah‘g
ULTRasi Passion AF (‘) d
“RIENDS

Enzima pectolitica liquida especifica para la clarificacién y limpieza de mostos de uvas blancas, con
tiempos de accién rdpidos (unas pocas horas). Activa en un amplio rango de pH.

Enzima con actividad secundaria macerativa, especifica para liberar precursores tiélicos varietales
(4MMP y 3MH). Se utiliza desde el inicio de la fermentacién alcohdlica o, en alternativa, durante las fases

Dosis: Envases: de crianza y almacenamiento.
1-4 g/hL. Garrafas de 5 kg. .
9 ° Dosis: Envases:
ULTRasi Select AF & o‘(’q’ﬁ’ 4-6 g/hL. Diluir en mosto o vino (1:10) y agregar a Botellas de 250 g y de 1kg.
“Preno” la masa.
Enzima especifica para condiciones dificiles: uvas verdes, pH bajo, variedades como Moscatel, Malvasia, . + ULTRasi Passion Testigo
Traminer, etc. La elevada concentracién de actividad pectolitica y hemiceluldsica permite la rdpida
clarificacién del mosto de uvas con un bagaje péctico dificil de hidrolizar con las pectinasas normales. (ng/D)
100
Dosis: Envases: 80
60 ng/I ducei (o)
- 60 Produccién aromdtica (ng/
0,5-2 g/hL. Botes de 50 g y paquetes de 500 g. 42ng/l en Chenin Blanc con y sin
4 ULTRasi Passion (5 g/hL). En
40 el vino enzimdtico la
concentracién de ambos
20 compuestos aromdticos estd
por encima del umbral
0 de percepcidn.

3 MH 3 MHA (x10)




VINIFICACION EN TINTOS AFINADO

ULTRasi Redberry AF C‘) 0‘\?@’ Aromazina nr ‘)

RIENDY R
Preparado enzimdtico especifico para la obtencidn de vinos tintos jévenes y rosados. Su actividad Complejo enzimdtico con accién aromdtica-varietal para intensificar y potenciar las notas aromdticas en
macerativa extrae principalmente los taninos suaves de los hollejos y aumenta la concentracién de los vinos procedentes de uvas ricas en compuestos terpénicos, como Moscatel, Malvasia, Traminer, Riesling.

compuestos aromdticos primarios y de sus precursores. También se puede utilizar en termovinificacién, Se puede aplicar también en vinos de variedades tintas ricas en norisoprenoides.
gracias a su resistencia a altas temperaturas.

Dosis: Envases:
Dosis: Envases:
4-6 g/hL. Botes de 100 g.
1-4 g/100 Kg. Botellas de 1kg. Mantener a una temperatura minima de 15 °C.
LNESAy
ULTRasi Darkberry nr ’) Intensidad aromdtica Calidad aromatica
RiENDV
16 16

Las actividades pectoliticas y secundarias extraen rdpidamente antocianos y taninos no astringentes de
los hollejos en maceracién. Esta accidn especifica permite extraer taninos parcialmente condensados
con polisacdridos y, por lo tanto, adecuados para dar estabilidad al color y proporcionar una estructura

Test de clasificacion
El test define una escala
de preferencia: el vino con

——
——

—0—
—0—

equilibrada en la boca. Excelentes resultados en cuanto a color y aromas incluso en maceracién 8 8 la puntuacién menor es el
prefermentativa en frio. 6 6 preferido. Sea por intensidad
4 4 sea por “calidad” del aroma
Dosis: Envases: 2 2 hay.una clara preferencia por
0 0 el vino tratado con Aromazina
2-4 g/100 Kg. Botes de 500 g. Aromazina Testigo Aromazina Testigo
LNESAy
Betazina nr 2
) LTRqSi “Rleno
- == =SS . S Rl Enzima con actividad B-glucanasa para el afinado sobre lias y mejora la filtrabilidad del vino. Favorece
. la lisis de las levaduras aumentando la untuosidad, el volumen y el cuerpo del vino; las sensaciones
PRENSADO ¥ CLARIFICACION *kk*k * k% * k% * k% * k% olfativas son mds persistentes y complejas. La degradacién de los glucanos facilita la clarificacién y la
EN BLANCO . iy . o
filtracién de los vinos de uvas botritizadas.
CLARIFICACION VARIEDADES s wur | wwgkw | wwwk | wkw
DIFICIL .
Dosis: Envases:
FLOTACION ** *k*k* *k* *k*k* *k*
3-5g/hL. Botes de 250 g.
i Mantener a una temperatura minima de 15 °C.
MACERACION DE BLANCOS *k Kk *
EXTRACCION DE AROMAS * %% *kk *kk Aroma Gusto
16 16 Test de clasificacion
B B 14 14 T El test define una escala
MACERACION TINTOS JOVENES *Kk Kk *k* — de preferencia: el vino
12 —_ 12 con menor puntuacion es
MACERACION TINTOS DE s rna 10 10 _ 4 el preferido. En nariz hay
CRIANZA 8 - 8 una Ilggra preferencia
6 + 6 por el vino tratado con
. 4 4 Betazina, mientras en boca
TERMOVINIFICACION kKK *% - el vino tratado ha resultado
2 2 claramente el preferido.
0 T 0 T
AUMENTO DE LA FILTRABILIDAD | %% kk | kkkk | kkk ok k kK Jedede Tratado con  No tratado Tratado con  No tratado

Betazina Betazina




FOCUS ON

Las enzimas

ENZIMAS PECTOLITICAS Y FLOTACION ;,QUE CARACTERISTICAS TIENEN LAS ENZIMAS “PARA FLOTACION”?

La rapidez de accién de las enzimas depende directamente de la dosis, el tiempo y la temperatura
del medio (mosto). En las condiciones normales de bodega, la temperatura del mosto a clarificar es
relativamente baja para evitar la proliferacién microbiana. Ultrasi Flot, caracterizada por una alta
actividad endopoligalacturonasa (PG), garantiza la completa hidrdlisis de las pectinas y la rdpida
disminucidén de la viscosidad.

La primera condicién necesaria para una flotacién exitosa es la completa depectinizacién del
mosto. ;POR QUE? Las pectinas son macromoléculas capaces de formar una red en medio acuoso
que atrapa las particulas sdlidas y otras macromoléculas. Impidiendo su agregacién para formar
un fléculo que podamos flotar o precipitar segun el tratamiento que elijamos.

Antes de proceder con la flotacién, es recomendable verificar la completa depectinizacién
mediante una simple prueba de alcohol. La presencia de copos o turbidez (figura 1) indica la

presencia de pectinas adn no hidrolizadas. B Pectolitico genérico ULTRasi Flot

140
120
100
80
60
40 Flotacién en mosto

20 Muscat
dosis 2 g/hL.

\
Tiempo de degradacién Turbidez del flotado (NTU)
de las pectinas (minutos)

En el caso de la flotacién de variedades aromdticas, o bajos pH, o uvas poco maduras, puede
haber pectinas mdés dificiles de hidrolizar. En este caso, Ultrasi Extreme es la soluciéon mds
adecuada, gracias a la actividad pectinolitica (PL) que complementa a la PG.

Fig. 1: Mosto completamente depectinizado (A). - .
Mostos con depectinizacién incompleta (B). . ac.galacturénico . ramnosa grupo mefilo

arabinogalactanos

arabinanos
PME

zona lineal zona ramificada PL







Lifty Fresh

Recomendado para todos los vinos en

los que se quiere optimizar la cinética
fermentativa, mejorar la limpieza
aromdtica, reducir las notas vegetales y
defectos relacionados con una cosecha no
del todo sana y aumentar el sabory la
estructura en boca.

Lifty Fruity

Utilizado durante la fermentacién de
vinos tintos y rosados, los enriquece con
elegantes notas de frutos rojos, elimina
cualquier nota de reduccién y facilita

la estabilizacién del color. En boca,
dependiendo de las dosis elegidas, aporta
mayor complejidad.

Dosis: Dosis:
Vinificacién de blancos, rosados y
toma de espuma: 10-20 g/hL para
dar frescura. 30-60 g/hL para dar
complejidad. Vinificacién de tintos:
20-40 g/hL para obtener la limpieza
aromdtica. 50-80 g/hL para dar
complejidad.

Vinificacién de tintos, rosados y toma de
espuma:

20-40 g/hL para dar frescura.

50-100 g/hL para dar complejidad.

Envases:

Envases: Bolsas de 2 kg y sacos de 8 kg.

Bolsas de 2 kg y sacos de 10 kg.
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Limpieza Limpieza

Floral ‘ Bloom
B Fresh

. Fruity
‘ Sense

Floral . Bloom Tostado

B Fresh
. Fruity
. Sense

Sapidez Afrutado Sapidez Afrutado
Perfiles organolépticos Perfiles sensoriales obtenidos
obtenidos con los distintos con los distintos Lifty.
productos Lifty. Lifty Fresh Lifty Fruity destaca por sus
destaca por la limpieza notas de frutos rojos y por
Estructura Reduccién de notas aromdtica y la sapidez en Estructura Reduccién de notas la reduccidn de las notas

herbdceas boca. herbdceas vegetales.



Otros productos de la categoria:

MEJORADORES EN FERMENTACION

Lifty Sense AF \‘) @E’j@’

Py
NECAY RIENDY

. - o@%%a
Lisem™ Glu AF ) \28)

RrENoY

Utilizado desde inicio de la fermentacién alcohdlica, optimiza el ambiente fermentativo y libera
componentes antioxidantes y caracterizantes. Los vinos fermentados en presencia de Lifty Sense

Asegura la longevidad de los vinos gracias al alto contenido en glutatién reducido y péptidos con se distinguen, por sabor, por plenitud, estructuray sapidez. En nariz, dependiendo de las dosis de

actividad antioxidante: utilizado durante la fermentacién alcohdlica tiene una accién protectora empleo, varia desde la limpieza mdxima del aroma con reduccién de los aromas vegetales hasta una

contra los fenémenos oxidativos. Prolonga la frescura de los aromas, mantiene el color y retrasa el caracterizacién con elegantes notas de madera.

envejecimiento oxidativo.
Dosis: Envases: =_

Dosis: Envases: Vinificacién de blancos, rosados y toma de Bolsas de 2 kg y sacos de 10 kg. § E
espuma: 10-20 g/hL para dar frescura. = <

10-30 g/hL. Bolsas de 500 g y sacos de 10 kg. 30-60 g/hL para dar complejidad. oo
60-100 g/hL para caracterizar. ="

Vinificacidn de fintos:

Estabilidad color 30-50 g/hL para obtener la limpieza aromdtica.
60-100 g/hL para dar complejidad.

> 100 g/hL para caracterizar.

Preferencia Afrutado . Lisem Glu
Testigo Testigo . Lifty Sense Testigo . Lifty Sense
Efecto del empleo de Lisem
\ Glu (15 g/hL) sobre el

azucares (g/l) ac. voldtil (g/1)
perfil sensorial del vino
Estructura Floral blanco, catado después de 250 | 0,40
6 meses del final de la FA.
200 0.30
Oxidado 150
0,20
. NESY e 100
Lifty Bloom AF l') ‘ne’
e &Y 50 0,10
|
Utilizado durante la fermentacién de vinos blancos y rosados, permite aumentar la limpieza aromdtica, 0 ‘ ! ‘ | ! 0,00
reducir los aromas vegetales y exaltar las notas florales y afrutadas. Lifty Bloom optimiza el entorno de 100 200 300 400 500 Chardonnay 1 Chardonnay 2
fermentacién y ayuda a mejorar la longevidad de los vinos.
horas
Dosis: Envases: Curva de fermentacién en mosto Chardonnay Produccién de ac. voldtil en mostos fermentados
fermentado sin Lifty Sense (100 g/hL). con y sin Lifty Sense (Chardonnay 1, 100 g/hL;

Vinificacién de blancos, rosados y toma de Bolsas de 2 kg y sacos de 10 kg. Chardonnay 2, 30 g/hL).

espuma: 10-20 g/hL para aportar frescor /
30-80 g/hL para aportar complejidad.




FOCUS ON

Mejoradores en fermentacién

Lifty

¢QUE ES?

Una gama de innovadores mejoradores, que
se utilizardn desde el inicio de la fermentacidn
alcohdlica, para optimizar el entorno de
fermentacidn y liberar componentes que
intervienen en la limpieza aromdtica, en la
eliminacién de algunos defectos (reduccidn,
vegetales, etc.), en la proteccién antioxidante,
en la mejora de la complejidad y estructura.

El “tejido” insoluble de los polisacdridos
vegetales (Polimersei) transporta
polisacdridos de levadura y taninos,
permitiendo su liberacién gradual durante
todo el proceso de fermentacion.

iEL SABOR EN PRIMER PLANOQO!

Los productos Lifty, cada uno con su propia
especificidad, llevan a cabo tres acciones
distintas.

1. hace de soporte de las levaduras durante
todas las fases, desde la multiplicacién y
durante toda la fermentacidn;

2. detoxifica el ambiente fermentativo gracias
a la accién combinada de polisacdridos
especificos;

3. proporciona polifenoles y polisacdridos de
levadura con accidn organoléptica especifica.

RESULTADOS

Los vinos fermentados en presencia de Lifty
se caracterizan, dependiendo del producto
utilizado, por:

Lifty Bloom: limpieza aromdtica, reduccion
de aromas vegetales y exaltacién de notas
florales y afrutadas. Mayor resistencia al
decaimiento oxidativo.

Lifty Fresh: limpieza aromdtica, reduccién de
notas vegetales y defectos relacionados con
una cosecha no del todo sana. Incremento del
gusto y estructura en boca.

Lifty Fruity: aumento de las notas de frutos
rojos, eliminacién de cualquier nota de
reduccién, mayor estabilidad del color. Mds
complejidad en boca.

Lifty Sense: plenitud, estructura y sabor en
boca. En nariz limpieza aromdtica, reduccidn
de aromas vegetales y elegantes notas de
madera.

En cualquier caso, la regularidad de la
fermentacién alcohdlica estd garantizada,
con arranques rdpidos y finales seguros; el
metabolismo de la levadura estd optimizado
y esto ayuda a reducir la sintesis de
subproductos no deseados, como la acidez
volatil.

FOCUS ON

Mejoradores en fermentacién

Lifty vs. Cobre

Durante la primera fermentacién como
en la toma de espuma, pueden formarse
compuestos azufrados principalmente
debido a problemas fermentativos de la
levadura.

A medida que varia el potencial redox del
vino, estos compuestos serdn mds o menos
evidentes, pero si no se eliminan, el descenso
del potencial redox en la botella los hard
definitivamente perceptibles (defecto de
reduccién) en el momento del consumo.

¢El cobre es la mejor solucion?

Cuando el potencial redox disminuye (por
ejemplo, en la botella), el enlace entre el

cobre y el azufre se rompe y el sulfuro vuelve
a hacerse evidente. A diferencia del cobre,

los derivados de levadura y los taninos se
pueden ligar a las moléculas azufradas, como
los mercaptanos, dando lugar a moléculas de
mayor PM , que pueden ser eliminadas con el
trasiego o permanecen estables a medida que
varia el potencial redox.

Lifty Bloom y Lifty Fresh, 2-8 g/hLen la
toma de espuma, previenen la formacion
de compuestos sulfurados y se unen
irreversiblemente a los ya presentes.

0
Rol de los taninos:
gracias a los quinonas
El compuesto azufrado
estd firmemente unido
al fenol
R
o-quinona
Rol de los derivados:
gracias a las proteinas .
de pared ricas en Y—~— SH
N/

grupos SH

El compuesto azufrado
ligado a la célula de
levadura serd eliminado
durante el trasiego
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Los taninc




Infinity Vert

Tanino condensado obtenido del té verde.
En mostos, participa en la proteccién de
los aromas y el color de las reacciones

de oxidacidn, tanto al reaccionar
directamente con el oxigeno como all
inactivar las enzimas oxidasa. En los
vinos blancos y rosados, protege de

los fenédmenos oxidativos mejorando

la longevidad del color y del bagaje
aromdtico. En los vinos fintos, gracias a la
estructura proantocianidica, participa en

Infinity Class

Tanino de roble caracterizado por una
gran armonia y finura. Aumenta la
complejidad aromdtica con notas de
vainilla, caramelo y café. En la boca
mejora el equilibrio general. Se emplea
tanto en vinos blancos como en tintos de
crianza, en su afinado.

Dosis:

2-8 g/hL.

Vﬂrt ] la condensacidén de los antocianos
e contisna (R : y en la estabilizacién del color. En todos
— ; los vinos, incluso en los espumosos,
elimina las moléculas responsables de los
aromas de reduccidn. Eficaz en protocolos
de vinificacién que prevean la reduccién
del uso de SO,

En vinos espumosos: 0.5-2 g/hL.
Envases:

Botes de 250 g.

Dosis:

’42044,) O(QG/)%%
En el mosto: 2-10 g/hL. En el afinado de nr k%'“é @

los vinos blancos y espumosos: 0,5-3 g/
hL. En el afinado de los tintos y rosados:

0,5-5 g/hL. En el acabado: 0,5-1 g/hL-

Envases:

Botes de 500 g.

o
RiENDY

NEGAY (Qqh’%
AF @ O
)

Estructura
Limpieza
Coco T~ Y Equilibrio
Equilibrio Frescura
Dulzor Vainilla
Complejidad Afrutado
Longevidad
Efecto del empleo de Aporte de Infinity Class
Infinity Vert sobre el perfil Frescura al perfil organoléptico

Estructura Longevidad organoléptico de los vinos de los vinos.



Tanniblanc Flash Oftros productos de la categoria:

Tanino gdlico extraido exclusivamente
de la agalla de roble. Protege los vinos
blancos y rosados de los fenémenos
oxidativos indeseados. No confiere PROTECCION DEL OXIGENO: VINIFICACION EN BLANCO Y ROSADO
astringencia, incluso en dosis elevadas,
sino que aumenta el valor de los vinos

NECAY
! . . ; (s
blancos gracias al aporte de una mayor Infinity Redox nr O) ‘naC
2, A DAL CIN
estructura. e N2
TANNIBLANC FLASH Dosis: Se emplea desde el final de la fermentacidn alcohdlica para proteger los vinos blancos y rosados de
los fenédmenos oxidativos, fanto durante el almacenamiento en el depdsito como durante el trasiego o
T o R O FLLIIE j as ) A He ioxi i 3 i H i H i
AR 15 g/hL tras el primer trasiego. ’rrqsvgse. La occnoln.cnhoxndon’rg es parhcylarmen’re eficaz gracias a Ig presencia gle taninos h|drol|zqt?les
i e g it i s v s principalmente gdlicos, que se ligan al oxigeno presente en el vino evitando reacciones de degradacién que
Envases: afectan a los polifenoles, en particular a catequinas y a compuestos aromdticos. Infinity Redox encaja en

una vinificacién donde busquemos la reduccion del empleo de SO,, en particular si se combina con el uso de

500 g
m Tannex, Tanniferm Blanc o Infinity Blu en las uvas y el mosto y con el empleo de Tanniblanc o Infinity Fruity
Bolsas de 500 g y sacos de 12,5 kg. White en el pre-embotellado.

S oot Dosis: Envases:
AF @ O

“RigNo
En el tfrasiego 1-2 g/hL. Bolsas de 500 g y sacos de 12,5 kg.
Durante el almacenamiento: 2-5 g/hL.

. '“_64,, QQ')’%
Tanniferm Blanc AF W) (o¢’
“Rreno” \:j

Se utiliza desde el inicio en la entrada de uva, para prevenir reacciones oxidativas y oxidasicas de
catequinas, polifenoles y sustancias aromdticas. La accidn protectora se lleva a cabo uniendo el oxigeno
presente y volviéndolo no disponible para reacciones con polifenoles e inhibiendo las enzimas oxidativas,
responsables del pardeamiento del color. Con Tanniferm Blanc, los vinos ganan luminosidad y claridad,
mostrando sutiles reflejos pajizos y destellos verdes y una alta resistencia al pardeamiento. Ademds,
protege los componentes aromdticos, preservando toda su intensidad y frescura original”

Dosis: Envases:

TANNIFERM BLANC Para uvas con podredumbre: hasta 20 g/100 kg. Bolsas de 500 g y sacos de 12,5 kg.

uva y mosto Al llenado y durante la fermentacién: 3-10 g/hL.

VINIFICACION EN TINTOS

. . P &R e
INFINITY REDOX Infinity Décuvage AF W2 'O(\“)‘a

vino “Rrgnov

Utilizado en el descube permite una polimerizacién inicial de los antocianos favoreciendo la
estabilizacién del color, tanto por condensacién directa como a través de la polimerizacién mediada. Su

Poder antioxidante excelente poder antioxidante protege el color y las sustancias aromdticas durante los trasiegos. Infinity
‘ ‘ | | | | | evaluada con el método TEAC. Décuvage puede ser usado en una vinificacién con una reduccién del uso SO, en particular si se usa en
combinacién con Infinity Fruity Red en el pre-embotellado.
0 1 2 3 4 5 6 7 y P
Dosis: Envases:
En el descube para la estabilizacién del color: 5-10 Bolsas de 500 g y sacos de 12,5 kg.

g/hL. En los trasiegos para proteccidn antioxidante:
3-5g/hL.




Tanniferm Flash AF ‘) i;fé’j’

R1ENDV

Se emplea ya desde la estrujadora-despalilladora para prevenir reacciones oxidativas de las antocianos.
Los taninos gdlicos y eldgicos consumen oxigeno e inhiben las enzimas oxidativas, lacasas y las

polifenol oxidasas, responsables de la degradacién del color, especialmente en las uvas afectadas por
podredumbre. Los taninos proantocianidicos apoyan estas acciones y estdn directamente involucrados
en las reacciones de estabilizacién de los antocianos. Con Tanniferm Flash obtenemos vinos con mayor
contenido polifendlico y mejor estabilidad del color.

Dosis: Envases:

Para uvas con podredumbre: 20-60 g/100 kg.
Durante la maceracién y fermentacion:
desde 20 g/hL.

Bolsas de 500 g y sacos de 12,5 kg.

VINIFICACION EN TINTO

VINIFICACION EN BLANCO, ROSADO Y TINTO

Ecotan AF (“‘) %’3

2
RenoV

Tanino eldgico obtenido de la madera de castafo para la proteccién contra la oxidacién desde la
vendimia. Su exclusivo sistema de extraccidon permite obtener una elevada pureza del tanino, eliminando
por completo las fracciones amargas y astringentes.

Dosis: Envases:

5-20 g/hL (se necesitardn dosis mds altas en caso Bolsas de 2 kg y sacos de 25 kg.
de uvas deterioradas).

5-10 g/hL para la desproteinizacién del mosto o

la clarificacién de vinos tintos en combinacién con

gelatina.

FASE OBJETIVO PRODUCTO POR QUE ELEGIRLO
RECOLECCION, Sustitucién SO, INFINITY BLU Practicidad en vinos segmento entry level
TRANSPORTE Proteccién al O, .

DESCARGA Inactivacion Lacasa TANNEX Elevado poder antioxidante y respeto
organoléptico en vinos premium
INFINITY BLU Practicidad y comodidad
Sustitucién SO, ..
PRENSADO Proteccién al O, TANNEX Elaveels peebreniiieftene ) EEasie
A organoléptico
Inactivacién Lacasa
TANNIFERM FLASH F”ar.cml esfob.ll’lzacu?n de los o~n’rocmnos y
Séptima relacién calidad/precio
TANNIFERM FLASH F”qr.cml esfqb.ll’lzc:cu?n de los q‘n’rocmnos y
Sptima relaciéon calidad/precio
INFINITY BLU Accidn estabilizante y comodidad
FERMENTAC’ZI(')N Estabilizacién del color - -
MACERACION Aporte de estructura Condensacidn de los anfocianos y
TOP-TAN CR estructura en vinos premium carentes de
antocianos o taninos
INEINITY VERT Elevo.do poder antioxidante en vinos
premium
Proteccién al O INFINITY DECUVAGE Proteccién antioxidante y estabilizacién del
DESCUBE Sustitucién del éo color en vinificaciones sin So2
2
TRASIEGO Estabilizacién

Infinity Blu AF (“'”) i;qé?«‘

R1ENDY

Desde la recoleccién de la uva, protege de las reacciones oxidativas de catequinas, sustancias
aromdticas, polifenoles y antocianos. Indispensable especialmente en uvas afectadas por podredumbre.
En vinos fintos, tras el descube, al final de la fermentacién alcohdlica y en las primeras etapas de la
crianza, permite la formacién del puente etanal y la condensacién de tanino-antociano. Gracias a la
forma liquida, es prdctico y de rdpido uso.

Dosis: Envases:

Para uvas con podredumbre: hasta 50 g/100 kg. Garrafas de 5 kg, garrafas de 25 kg,
Al llenado del depésito y durante la fermentacidn: bidones de 250 kg.

8-30 g/hL. Hasta 15 g/hL para el afinado de vinos

tintos.

del color

TANNIROUGE

Contribucién a la estructura

VINIFICACION EN BLANCOS Y ROSADOS

FASE

RECOLECCION,
TRANSPORTE
DESCARGA
PRENSADO

OBJETIVO

Sustitucién SO,
Proteccién al O,
Inactivacién Lacasa

PRODUCTO POR QUE ELEGIRLO
INFINITY BLU Practicidad en vinos segmento entry level
TANNEX Elevado poder antioxidante y respeto

organoléptico en vinos premium

TANNIFERM BLANC

Buen antioxidante y éptima relacién
calidad/precio

FERMENTACION

Proteccién al O,
Inactivacién Lacasa
Incremento aromatico

TANNIFERM BLANC

Buen antioxidante y éptima relacién
calidad/precio

TANNEX

Elevado poder antioxidante y respeto
organoléptico en vinos premium

INFINITY VERT

Elevado poder antioxidante en vinos
premium

INFINITY YELLOW

Incremento aromdtico y buen poder
antioxidante

TRASIEGOS

Proteccién al O,
Sustitucion del SO,

INFINITY REDOX

Buen antioxidante y éptima relacion
calidad/precio

TANNIBLANC

Elevado poder antioxidante y respeto
organoléptico en vinos premium




NEGAY Qq’?’%
Tannex Flash AF ') @

R1ENDV

Top-Tan CR AF ‘) i;;“j’

Rrenov

Tanino gdlico con elevado poder antfioxidante, para la vinificacién tanto de uvas blancas como
tintas. La alta reactividad con el oxigeno protege los aromas y el color de fenémenos oxidativos,
ademds de inhibir las enzimas oxidativas, lacasas y polifenoloxidasas, responsables de la
degradacidn del color, especialmente en las uvas afectadas por podredumbre. No interfiere en la
estructura del vino.

Dosis: Envases:

En fermentacién de fintos: de 10 a 20 g/hL. Bolsas de 500 g y sacos de 12,5 kg.
En fermentacién blancos y rosados:

de 3010 g/hL.

A base de tanino de pepitas de uva, especifico para estabilizar el color de los vinos tintos. Utilizado
desde la maceracién, se integra con todo el bagage polifendlico del vino, contribuyendo, tanto en la
condensacién de los antocianos como en el aumento de la suavidad y la estructura del vino. Con la
adicién de Top-Tan CR, se obtiene un color estable y una sensacién de plenitud y complejidad del vino.

Dosis: Envases:

5-10 g/hL durante la maceracién, también con Botes de 500 g.
adiciones posteriores.
Durante el afinado: 2-8 g/hL.

INFINITY BLU (en seco)

TANNEX

INFINITY VERT

Poder antioxidante
evaluada con el método TEAC.

ESTABILIZACION DEL COLOR

TANNIFERM FLASH

estabilizacién del color
y antioxidante

INFINITY BLU (sobre materia seca)

INFINITY DECUVAGE

TANNIROUGE

estabilizacién del color

TOP-TAN CR

Poder antioxidante
evaluada con el método TEAC.

. B3 oIds
Tannirouge Flash AF ' Faat
g ®

MEJORA AROMATICAY LIMPIEZA

Tanino pirocatequinico, capaz de unir los antocianos y estabilizarlos al menos parcialmente, evitando el
empobrecimiento del color que puede ocurrir durante los tratamientos clarificantes y estabilizantes.

Dosis: Envases:

5-20 g/hL durante la maceracidn, también Bolsas de 500 g y sacos de 12,5 kg.
con adiciones sucesivas.
Vinos: hasta 15 g/hL.

. . == oand
Infinity Yellow w2 -O(\“j’

Rie

Tanino rico en terpenos y norisoprenoides ligados. Empleado durante la fermentacidn, con levaduras
especificamente varietales, p.e. Fervens Spring, permite obtener vinos mds ricos en notas frutales,
florales y citricas. En el afinado contribuye a enriquecer el bagaje sensorial de los vinos y a mejorar la
intensidad y la frescura en boca.

Dosis: Envases:

Mosto en fermentacién: 2-10 g/hL. En el afinado: Botellas de 1kg.
2-6 g/hL. Mantener en contacto durante 1-2
semanas.




Infinity Creamy AF ‘) i;‘jé’j’

R1ENDV

ESTRUCTURAY COMPLEJIDAD

Caracteriza los vinos con un marcado efecto organoléptico. En nariz acentia la complejidad aromdtica
que recuerda a la pasteleria, asi como a coco y vainillg, tipicos de la madera tostada. La impresién que
se percibe en nariz también se confirma en boca, con una mejora de la estructura. En nariz el aroma es
mds abierto y, en los vinos tintos, revela notas de frutos del bosque.

Top-Tan AR AF \‘) ﬁéj’

<, A
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Dosis: Envases:
2-8 g/hL. Vinos espumosos: 0.5-2 g/hL. Botes de 250 g.

. . B oand
Infinity Roble ') @.’

A base de tanino de uva, combina un efecto estructurante con un notable incremento de la intensidad
aromdtica, aportando complejidad en boca y un perfil equilibrado y amplio. En los blancos confiere
esas notas distintivas que a menudo se buscan en los vinos originales y bien estructurados. En los vinos
fintos exalta las notas afrutadas “abriendo” el aroma y enriqueciéndolo con componentes que van del
especiado al tostado.

Dosis: Envases:

Vinos blancos: 5-10 g/hL. Botes de 500 g.
Vinos tintos: 1-3 g/hL.

Taninos extraidos de roble. Aporta notas de coco, vainilla, especias y caramelo. Se integra en vinos
tintos procedentes del coupage de barricas ya usadas. En vinos blancos y rosados, se puede utilizar con
Harmony Full para aumentar la complejidad aromdtica. Restaura el potencial red-ox, aportando gran
limpieza, frescura y longevidad organoléptica.

Dosis: Envases:

5-15 g/hL. 1kg.
Vinos espumosos: 0,5-2 g/hL.

GEGAY

Top-Tan SB AF O) i;?j’

R1ENDY

) B oard
Tannino Q AF ' @@
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Tanino de uva con propiedades estructurantes y estabilizantes. Se emplea en vinos blancos donde
sea necesdrio conferir mayor plenitud, espesor y armonia gustativa. Protege el patrimonio polifendlico
garantizando la longevidad.

Dosis: Envases:

2-10 g/hL. Botes de 500 g.

Tanino extraido del roble. Confiere complejidad aromdtica y estructura gustativa respetando las
caracteristicas originales de los vinos a tratar. Se utiliza en vinos tintos, blancos y rosados.

Dosis: Envases:

Vinos blancos: 1-5 g/hL. Botes de 500 g.
Vinos tintos: 5-15 g/hL.
Vinos espumosos: 0.5-2 g/hL.

Top-Tan SR AF %) igjgj’

2
»P/g.m‘:\

Estructura

Class

Creamy
Roble

Tannino Q

> om &

. <\’/ ..
Sapidez \ Vainilla
Perfil organoléptico obtenido
con Infinity Class, Infinity
Creamy, Infinity Roble
y Tannino Q.

Longevidad . TN/~ // ' Afrutado

Frescor

Todas las cualidades del tanino de uva para aumentar el cuerpo y la limpieza de los vinos tintos y
rosados, mejorando su estructura y complejidad. Estabiliza el color participando en las reacciones de
combinacién tanino-antociano.

Dosis: Envases:

Durante la crianza: 5-10 g/hL. Botes de 500 g.
Para el acabado: 1-3 g/hL.

Limpieza aromdtica
Complejidad aromdtica
Frescor

Estructura en boca
Estabilidad del color

Proteccién antioxidante




REVITALIZAR LOS VINOS

Infinity Fruity White AF ® @’

Tanino para revitalizar los vinos blancos. Usado en el acabado y pre-embotellado proporciona
una gran limpieza aromdtica, elimina las sustancias responsables de los aromas de reduccién y el
restablecimiento, al menos parcial, del equilibrio 6xido-reduccién. En boca mejora la estructura en
términos de mayor equilibrio, persistencia e intensidad del retrogusto. En la mayoria de los vinos
aumenta la sapidez y la intensidad retrogustastiva.

Dosis: Envases:

2-8 g/hL. Botes de 500 g.

Infinity Fruity Red nr C‘) égaé)%%
Prenos W

Tanino para revitalizar los vinos tintos. Se utiliza en el acabado y pre-embotellado, eliminando las
moléculas que enmascaran los aromas del vino, restableciendo la limpieza y liberando los aromas
permitiendo una mejor expresién de los descriptores como la fruta y la mermelada. En boca se mejora la
estructura aportando un mayor equilibrio, persistencia e intensidad retrogustativa.

Dosis: Envases:
2-8 g/hL. Botes de 500 g.

Estructura

Coco ~ Equilibrio
Sapidez Vainilla
Longevidad ' Afrutado

Frescor

OBJETIVO FASE PRODUCTO VINOS
TANNIBLANC [ |
Trasiegos
Almacenamiento ERIRGRECSA u
Proteccién de O,
Sustitucién SO,
INFINITY DECUVAGE B
Afinado
Almacenamiento INFINITY VERT ] |
Acabado
INFINITY BLU B
Estabilizaciéon del color Afinado TANNIROUGE B
TOP-TAN CR ] |
INFINITY YELLOW [ |
TOP-TAN AR ] |
TOP-TAN SB [ |
.. . TOP-TAN SR ] |
Complejidad aromdatica Afinado
Estructura
Limpieza faelel
TANNINO Q L)
INFINITY CLASS ] |
INFINITY CREAMY ] |
INFINITY ROBLE ] |
Equilibrio red-ox INFINITY FRUITY WHITE [}
Eliminaciéon de las Acabado
moléculas sulfuradas Pre-embotellado
Complejidad aromdtica INFINITY FRUITY RED ] |

Vinos blancos . Vinos rosados

. Vinos tintos

Vinos espumosos




Esencia | Master Book 2026 - 2027

L os derivados
de levadura

Del afinado al
embotellado

Incluso después de la fermentacién
alcohdlica, los productos derivados
de levadura se encuentran entre los
mejores aliados del endlogo para
dirigir al vino hacia su evolucién
ideal.

Best Seller
Harmony Vitality | Harmony Refine | Harmony Pastry
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DERIVADOS DE
LEVADURA



HARMONY™VITALITY

Asegura la longevidad de los vinos
blancos, rosados y tintos gracias al alto
contenido de péptidos con actividad
antioxidante: utilizado durante la crianza
tiene una accidn protectora frente a los
fenédmenos de degradacién del colory los
aromas. Prolonga la vida atil de los vinos
retrasando el envejecimiento oxidativo.

Dosis:

Crianza: de 10 a 40 g/hL

Trasiegos y operaciones de bodega:
3-5g/hL

Envases:

Bolsas de 500 g y sacos de 10 kg.

'QEGA¢ (Qqh,%
AF @ &6
&)

P
PrENoS

pg/I Harmony Vitality . Testigo
150
100 12
104 6
S0 4 4,2 g/l = 3BMHA
umbral de percepcién
0
3MH 3MHA (x10)

Contenido en tioles varietales en vino Sauvignon blanc después de 2
meses de crianza con Harmony Vitality (30 g/hL).

—_

HARMONY™ REFINE

Manoproteinas para el afinado de vinos
blancos, rosados y fintos ademds de
vinos espumosos tanto en cuvée como
en método tradicional. En dosis bajas
conserva el aroma de los vinos y atenta
las notas vegetales. En boca confiere
plenitud, persistencia y “dulzura”. Es
extremadamente eficaz para reducir

o eliminar la sensacién de acidez y
sequedad.

Dosis:
25-150 g/hL.
Envases:

Botellas de 1kg.

EGAY,

P O@Qh%a
® g
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\ \
limpieza longevidad reduccién
aromdtica  aromas vegetal

. Harmony Refine (80 g/hL)
Harmony MP (5 g/hl)

equilibrio  suavidad  reduccién estructura mineralidad persistencia
en boca del amargo en boca

Perfiles gustativos diferentes obtenidos con Harmony Refine
y Harmony MP en un vino Barbera ligeramente herbdceo y con taninos
agresivos

DERIVADOS DE
LEVADURA




HARMONY™ PASTRY Otros productos de la categoria:

Derivado de levadura enriquecido con
tanino de roble de tostado medio. En
vinos blancos, los taninos realzan notas
de madera bien integrada y pasteleria;
en vinos tintos, favorecen la expresién de
aromas dulces y avainillados, mientras las
notas vegetales se atendan y se eliminan
gradualmente. También mejora el cuerpo
y la estructura.

Dosis:
En vinos blancos y rosados: 10-50 g/hL. COMPLEJIDAD
En vinos tintos: 20-80 g/hL.
S g0t
Envases: Harmony™ Cherry AF 2 O\Mj
)

Bolsas de 2 kg.
Una accidn especifica dirigida a los vinos tintos y rosados. Gracias a la combinacién del derivado de

levadura y el tanino de frutos rojos, aporta estructura y complejidad mejorando los vinos ligeros pobres

EGAY,
P (Qqh/'% , . , . .
‘ . e cuerpo y cardcter. Con el tiempo conserva el color de fenédmenos degradativos, especialmente en e
Oma® d ter. C | t | color de f d dat | t |
reno” U caso de vinos de uvas no del todo sanas.
Dosis: Envases:

20-80 g/hL. Mantener en contacto minimo dos
semanas con b&tonnage periddico.

‘42644, (QCV)/.Q
Harmony™ Enne AF ') O\’_‘j

ReeNoV

Bolsas de 2 kg.

Para enriquecer los vinos desde el punto de vista del gusto y de la estructura. Los resultados son
apreciables en vinos con un perfil organoléptico sencillo, como aquellos obtenidos a partir de uvas poco
maduras o de producciones de alto rendimiento.
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Dosis: Envases:
Vainilla ) 2-10 g/hL. Mantener en contacto minimo dos Bolsas de 500 g.
dulce Suavidad semanas con b&tonnage periddico.

- lquA,, O@q’?%%
Harmony™ Floral AF ") \28)
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Enriquece la estructura y complejidad de los vinos blancos y rosados, con especial atencién a su armonia
y equilibrio gustativo. La fraccién fendlica contribuye a la limpieza y frescura aromdtica, ademds de
protegerlos contra los fenédmenos oxidativos.

Limpieza

. Equilibri
aromdtica quiiiorio

Dosis: Envases:

Complejidad

10-50 g/hL. Mantener en contacto minimo dos Bolsas de 2 kg.
semanas con bétonnage periddico.




GEGAY,

Harmony™ Full AF (')

P
PreNoS

Un afinado “sobre lias” se puede llevar a cabo en depdsitos de acero, cemento o madera. Permite la
evolucién de los vinos auin dsperos, aportando redondez, una mayor plenitud al paladar contribuyendo
a la evolucién del aroma hacia notas complejas y mds persistentes. En los vinos tintos es indicado para la
correccién de las asperezas tdnicas y para un afinado armdnico del gusto.

Dosis: Envases:

20-40 g/hL. Mantener en contacto durante Bolsas de 500 g.
varias semanas con b&tonnage periddico.

Harmony™ Intense

Derivado de la levadura y el tanino de roble para el envejecimiento de todos los vinos. Aporta elegancia,
finura, complejidad y limpieza a los productos tratados. Dependiendo de la dosis y el tiempo de contacto,
las notas de vainilla y tostado pueden ser mds o menos intensas.

Dosis: Envases:

Vinos blancos y rosados: 10-50 g/hL. Vinos tintos: 20-80 g/hL. Bolsas de 2 kg.
Mantener en contacto minimo dos semanas con batonnage periddico.

S 0
AF @ ¢
% &Y

Brenon

Harmony™ Moka

Adecuado para el envejecimiento de todos los vinos. La combinacién de derivados de levadura con
un tanino con un fuerte tostado es adecuada cuando, ademds de la complejidad y el cuerpo en boca,
también queremos dar fuertes notas de moka, chocolate y regaliz.

Dosis: Envases:

Vinos blancos y rosados: 5-30 g/hL. Vinos tintos: 10-50 g/hL. Bolsas de 2 kg.
Mantener en contacto minimo dos semanas con batonnage periédico.

ACABADO

’*EGA‘V O(Qq*)/?\ﬁ
@ O
AF @ ¢

Harmony™ MP

Manoproteinas de alta solubilidad, aumentan la estabilidad, la plenitud y la complejidad del vino.
Permiten corregir o reestructurar répidamente cualquier carencia organoléptica del vino.

Dosis: Envases:

1-8 g/hL. Botes de 500 g.

HARMONY FULL

HARMONY Floral

HARMONY Cherry

HARMONY Intense

HARMONY Moka

HARMONY Pastry

HARMONY Vitality

HARMONY Enne

HARMONY Refine

HARMONY MP

Accion Vino Cuando
Suavidad - Equilibrio Il Crianza
Complejidad 29 fermentacién
Estructura - Equilibrio m Crianza
Frescura
Estructura - Suavidad .
Afrutado . Crianza
Limpieza - Complejidad - Tostado ] | Crianza
Estructura - Complejidad - Tostado Il | Crianza
Dulzor
Estructura ] | Crianza
Pasteleria/Vainilla
Proteccién del colory .
de los aromas o Crianza
Estructura .
Mineralidad e Siorzg
Reducir sequedad,
astringencia, vegetal L Pre-embotellado
Estructura - Mineralidad me Pre-embotellado
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FOCUS ON

Mds informacién

DERIVADOS DE LEVADURA: TRASIEGOS Y MOVIMIENTOS

LONGEVIDAD Y REDUCCION DE Soz Gracias a su reactividad frente al oxigeno, es posible utilizar Harmony Vitality para proteger los
Ala demanda de los consumidores de disponer de vinos durante los trasiegos y movimientos en bodega. Para esta aplicaciéon, dosis medias de 3 a 8
productos frescos, intensos y brillantes se suma una g/hL de Harmony Vitality es suficiente para asegurar la proteccién contra los fenémenos oxidativos,

evitando o reduciendo el uso de SO,. (figura 2).

busqueda cada vez mds significativa de la longevidad

organoléptica y la salubridad, con el cometido de reducir el H A Y . -~
contenido de sulfitos en los vinos acabados. Dos objetivos + Testigo B Harmony Vitality (3 g/hL)
aparentemente en contraste pero que es necesario \/ 1 a 1 ->/ A420

alcanzar.

Harmony Vitality, un derivado de levadura especifico con 0,058 Trasiego del vino con
accién antfioxidante es una de las herramientas de eliminacién del producto
. . 0,053
las que dispone el endlogo para asegurar la correcta — ]
evolucion de los vinos blancos y rosados reduciendo
0,048
el uso de SO,.
0,043
AFINAMIENTO Y ALMACENAMIENTO 0,038
Durante los periodos de almacenamiento, Harmony Vitality ejerce una proteccién igual o superior 16/02/2021 8/03/2021 28/03/2021 17/04/2021 7/05/2021 27/05/2021 16/06/2021 06/07/2021
que el SO, y el glutatién reducido; esta capacidad se debe al rdpido consumo de O, por péptidos
sulfurados, por ejemplo, glutatién, y aminodcidos sulfurados y degradacién oxidativa de lipidos Grdfico 2. Evolucién del color después de 6 dias de contacto con 3 g/hL de Harmony Vitality y
celulares. posterior separacién del producto (Prosecco grape variety 2019)
a
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Figura 1. Velocidad de consumo de O, obtenida con Harmony Vitality, SO, y
GSH. Las lineas punteadas representan el O, en el espacio de la cabeza.

—ll— SO, (40 mg/l) =M~ ST-SO,(40mg/l)
—ll— Harmony Vitality (40 g/hL) =l = ST - Harmony Vitality (40 g/hL)
== GSH (2 g/hL) + SO, (20 mg/I) =l = ST-GSH (2 g/hL) + SO, (20 mg/I)

El consumo de oxigeno también permite conservar el color del vino y los aromas tanto fermentativos
como varietales.




FOCUS ON

Derivados de levadura

HARMONY A LO LARGO DEL TIEMPO VINO BLANCO

La gama Harmony se ha enriquecido recientemente con innovadoras formulaciones granulares
basadas en la sinergia entre derivados especificos de levadura y taninos de distintas especies
botdnicas. Se trata de soluciones libres de alérgenos, de fdcil aplicacién y alta eficacia, disefiadas
para ofrecer a los endlogos una crianza moderna en plazos muy cortos. Todo ello en linea con

las nuevas exigencias de los consumidores, cada vez mds orientados hacia vinos reconocibles,
intensos, frescos y agradables.

La accién especifica adsorbente y antioxidante de estos derivados y taninos contribuye también
a la limpieza y frescura olfativa, gracias a su capacidad para fijar de forma estable las moléculas

«  Caracterizacién organoléptica distintiva, precisa y duradera;

«  Color persistente en el tiempo y reduccién de cualquier tendencia al pinking;
«  Limpieza y frescor, contrarrestando la aparicidn de notas evolucionadas;

«  Aumento del volumen, la longitud y la estructura, sin astringencia.

UGNI BLANC 2022 - CATA TRAS 2 ANOS DE CONSERVACION EN BOTELLA*

sulfuradas ligeras (H,S y mercaptanos). Ademds, favorecen la longevidad del vino aumentando su TESTIGO Evolucidn, desequilibrio, final amargo
resistencia frente a la degradacién organoléptica y cromdtica. Este dltimo aspecto resulta clave
en el contexto actual, marcado por la creciente atencién del mercado hacia la salubridad de los HARMONY FLORAL Ligera evolucién, pero mayor frescura, limpieza y notas aun

productos y la consiguiente reduccidn progresiva del uso de sulfitos.

CARACTERISTICAS

Levaduras inactivas

TIPO DE VINO

OBJETIVO

Estructura, equilibrio y

ligeramente florales. Mayor volumen, sapidez y longitud

HARMONY INTENSE

Limpio, con elegantes notas de vainilla.
Estructurado, largo, dulce y sin sequedad

HARMONY MOKA

Fresco, balsédmico, con notas de hierbas aromaticas.
Estructura suave. Sapidez y longitud

Taninos de frutos rojos

HARMONY INTENSE

Levaduras inactivas
Taninos de roble de
tostado bajo

Limpieza, volumen y
tostado ligero (vainilla,
coco)

Levaduras inactivas

« Impacto extremadamente limitado sobre la intensidad colorante, pero eliminacidn selectiva
de las notas oxidadas, con mejora de la tonalidad;

«  Conservacion prolongada de una tonalidad mds joven gracias a la accién protectora
duradera frente a los fendmenos oxidativos que afectan a los antocianos;

«  Caracterizacién organoléptica marcada y persistente;

HARMONY FLORAL Taninos de especies . Y . -
exdticas dulzor floral Crianza de 3 semanas (Harmony™ Floral e Intense 50 g/hL, Harmony™ Moka 20 g/hL)
VINO TINTO
Levaduras inactivas Estructura, suavidad e
HARMONY CHERRY . . intensidad afrutada

HARMONY PASTRY Taninos de roble de . . Estructura, volumen, e Reduccién drdstica y permanente de las notas vegetales, con una mayor elegancia como
(novedad) tostado medio pasteleria y caramelo resultado.
Levaduras inactivas Estructura, volumen, . )
HARMONY MOKA Taninos de roble de ] | notas fostadas, MERLOT 2022 - CATA TRAS 2 ANOS DE CONSERVACION EN BOTELLA**
tostado alto especiadas y balsdmicas
Herbdceo, pirazinico (pimiento verde), ligeramente
INTENSIDAD COLORANTE TESTIGO desequilibrado y seco en boca
0,08
HARMONY CHERRY Fre?co, afrutado y menos h_ercheo.
0,075 Cereza intensa. Estructura creciente y suave
b'_ ——— q 0 o oz
0,07 E HARMONY INTENSE Elegante, d’ulce, con buena presencia de vainillay desq?qucwn d? !us
~ notas herbdceas. Estructura suave. Final largo, con matices de vainilla
0,065 | . . . .
I\ HARMONY MOKA Nariz co.mpleju, especiaday buls?mlcu.
0,06 ‘ . = M Estructura importante pero suave. Final largo
Testigo Harmony® Harmony® Harmony® Testigo Harmony®  Harmony®  Harmony®
Intense Moka Floral Intense Moka

Intensidad colorante tras 2 afios de crianza en botella - (Ugni Blanc 2022)

** Crianza de 3 semanas (Harmony™ Cherry e Intense 80 g/hL, Harmony™ Moka 50 g/hL)
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FOCUS ON

Pinking

ESTRATEGIAS DE PREVENCION EN LA BODEGA

El fenémeno del “pinking” afecta a los vinos
blancos, obtenidos de numerosas variedades
de uva, y se manifiesta con una alteracién del
color que va desde tonos amarillos a tonos
anaranjados. El DeFENS de la Universidad
de Milan, en colaboracién con Dal Cin spa,
llevé a cabo una extensa investigacién

para comprender mejor las moléculas
involucradas en el mecanismo de formacidn,
las condiciones quimicas y fisicas que pueden
favorecerlo, y las técnicas de bodega utiles
para reducir su aparicién. (con mAU a 500 nm
>5 el vino es susc eptible)

Factores involucrados: Contenido de
polifenoles; presencia de compuestos tidlicos;
oxigeno y presencia de metales de transicién;
variedad de uva; técnicas de vinificacion y
cosecha.

Susceptibilidad pinking (AmAU)

60

50
40
30
20
10

0

Fermentacion alcohdlica: Los ensayos
realizados han permitido establecer una
relaciéon entre la cepa de levadura utilizada

y la susceptibilidad al “pinking” del vino
obtenido. Algunas cepas han demostrado
producir vinos que son moderadamente
menos susceptibles al “pinking” en
comparacién con vinos obtenidos con una
cepa de referencia en las mismas condiciones.
Las diferencias observadas al final de la
fermentacion alcohdlica se mantienen incluso
después de 1 mes tras el embotellado, tanto en
presencia como en ausencia de SO,.

Clarificacién de los vinos: La experimentacion
ha mostrado que los clarificantes mds
efectivos en la eliminacién de catequinas y, en
segundo lugar, de metales, son Proten-100,
DC-POL Max y Metaless. (figura 1)

TDL Contol DC-POL MAX Proten-100

Susceptibilidad pinking (AmAU)

Figura 1: Susceptibilidad al pinking
después del tratamiento con Proten100
(30 g/hl) y Metaless (50 g/hl). Pruebas
en vino Chardonnay, 2021. Promedio de
los datos recopilados durante el periodo
de contacto de 1a 26 dias.

60
g 8 —
40
20
0 .\'\I/l doys
0 5 10 15 20 25 30

. TDL Testigo . Metaless

Afinado: Se probaron 5 derivados de levadura diferentes, incluyendo paredes celulares de
levaduras inactivas, con un tiempo de contacto de 26 dias y mediciones periddicas durante este
periodo. El derivado que mostré la mdxima eficacia fue Harmony Vitality. (figura 2)

60
50
40
30
20
10

Susceptibilidad pinking promedia 5-26 dias (AmAU)

IIIIIL

Testigo  Derivado Derivado Derivado Derivado Harmony
1 2 3 4 Vitality

Nota: con AmAU a 500 nm >5 el vino es susceptible al
“pinking”. (método Simpson)

Figura 2: Pruebas en vino Chardonnay, 2021 -
dosis 30 g/hL. (Fracassetti et al. UniMi).
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EFFERVIS

Nutriente exclusivamente orgdnico, rico en
fuentes de nitrégeno, glutatién, vitaminas
—en particular pantotenato, tiamina y
biotina— y oligoelementos. Garantiza una
cinética fermentativa regular, resistencia
al grado alcohdlico y méxima expresion
aromdtica. Previene el aumento de la
acidez voldtil y la aparicién de notas de
reduccidn, protegiendo con el tiempo la
frescura de los aromas y del color.

Dosis:
5-40 g/hL.
Envases:

Bolsas de 2 kg y sacos de 10 kg.

«aqh*a
AF ('5
2 28
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LAS LEVADURAS

PROG AF k') SSe

Saccharomyce cerevisiae ex. bayanus fermenta bien en un intervalo de temperaturas amplio y posee una
cinética de fermentacidn rdpida. Los vinos acabados presentan unas notas marcadas de fruta y flores

y una limpieza tanto aromdtica como gustativa. Ampliamente utilizado en “Prosecco” y en la foma de
espuma de vinos de aguja y espumosos de calidad. Se obtienen también buenos resultados en la primera
fermentacidn, cuando se quiere priorizar, junto a las caracteristicas varietales, la frescura del producto.

[ Nutriente orgdnico
EFFERVIS

Afrutado

Frescura Floral

Limpieza Intensidad

Perfil aromdtico de un vino de variedad Prosecco tras la segunda fermentacién con 30 g/hL
de Effervis y con un nutriente orgdnico genérico.

CARACTERISTICAS EFICACIA

Tolerancia al alcohol Aromas afrutados
10

1

Tolerancia a altas

Aptitud para
inducir la FML temperaturas ) Aromas
Vino varietales
joven
Tolerancia a bajas B
Sintesis temperaturas Conservacioén
de glicerol Segunda del color

fermentacion

Sintesis de Potencial
polisacdridos de crianza

SLB AF &gif"

Se adapta a condiciones fermentativas, nutritivas e higiénicas dificiles y a vinificaciones a gran escala.
Indicado para reanudar la fermentacién y para segundas fermentaciones.
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LOS NUTRIENTES
NESAY ande
o - o o - FCD
2 g £ £ R wynTube Spuma miniTubes nf g') \Mj
© S 52 () o RIgNo”
5 = < L s} 9
o = = c [
§ 9 % 2 g o El nutriente especifico para la foma de espuma; aporta todos los elementos esenciales para favorecer
= § g 2 8 2 una cinética rdpida y segura y limitar significativamente la produccién de metabolitos de estrés:
E S :% E,) g 2 compuestos azufrados, acetaldehido y dcido pirdvico. Gracias al derivado de la levadurg, rico en
£ X “ § Acetal- glutation reducido y péptidos reductores, los aromas y el color del vino serdn preservados en el fiempo.
© volatil | dehido
Dosis: Envases:
10-40 g/hL. Sacos de 10 kg.
Auto-
PRO6 Lo K+ ) rdpida baja >10°C baja medio baja lo baja baja baja
Parada V/v 25 010
de FA 0 '09
20 0,08
A 0,07
uto-
SLB clave neutro <14% regular  baja >14°C madio/ baja baja baja baja madio/ ' 0,062 006
Parada V/V 9 ) baja ) ) ) ) baja 0,05
de FA 10 0,04
0,03
0,03
5 002 002
- 0,01
0 , 0
DAP Fructal Spuma Acetaldehido Color Ac. voldtil
(g/D) (D.O. 420 nm) (g/1) (x10)
Produccién de acetaldehido con DAP, wynTube Fructal Espumoso Pignoletto.
y wynTube Spuma (30 g/hL) en vino base Prosecco Nutricién durante toma de espuma
grape variety. Inoculacién con Fervens Pro6 (25 g/hL) con wynTube Full y wynTube Spuma (30 g/hL).
rehidratado con wynTube Prepara (20 g/hL).

LATOMA
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FOCUS ON

Espumosos

Prevenir el
gusto de luz

Kolirex Go Fresh:
Reduce el contenido de Riboflavina para prevenir la aparicién del defecto del “gusto de luz”
en vinos espumosos o de aguja contenidos en botellas de vidrio blanco o transparente.

100

% de eliminacién de riboflavina

80

60

40

20

5g/hL 10 g/hL 15 g/hL 20 g/hL

% de eliminaciéon de Riboflavina con diferentes dosis
de Kolirex Go Fresh. Media de 70 clarificaciones.

ppb de riboflavina Dosis orientativas para rebajar riboflavina < 40-50 ppb
0-50 0-5g/hL

50 -100 5-15g/hL

100 - 150 15 - 20 g/hL

150 - 200 20 - 25 g/hL

> 200 25 -309g/hL

Pesticidas (ng/I)

FOCUS ON

Espumosos

wynTube Prolife, Polimersei

y Fito-Stop: Crear el mejor
ambiente para la toma de
espuma eliminando los dcidos
grasos provenientes de la
primera fermentacidn

y los residuos de los
tratamientos fitosanitarios.

Detoxificar
el vino base

wynTube ProlLife y Polimersei: reducir los inhibidores endégenos

dc. hexanoico ‘ dc. octanoico ‘ dc. decanoico

% Reduccién de C6, C8 y C10 con wynTube ProlLife
(40g/hL) y Polimersei (80 g/hL)

50%
. wynTube Prolife . Polimersei

40%

30%

20%

10%

0%

Fito-Stop: reducir los inhibidores exégenos
700

600
500
400
300
200
100

. Vino testigo . Fito-Stop

Antibotritis Antimildiu Antioidio Insecticidas

Eliminacién de los pesticidas con Fito-Stop (5g/hL) afadido
en la fase inicial de la fermentacién alcohdlica.
Media de resultados sobre 5 mostos.
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PROTOCOLO DEL METODO CHARMAT

Segunda fermentacién (levaduras)

Buena expresion aromdtica afrutada, citrica y tidlica.

Fervens Fragrance Baja produccién de riboflavina

Potencia el frescor aromdtico y la vivacidad del color.

Fervens PRO6 10 - 20 Especifica para la produccién de Prosecco. Alta
resistencia al SO,
Fervens SLB Levadura fermentativa neutra y fiable

Vino base para segunda fermentacién

PROTOCOLO DEL METODO TRADICIONAL

Tiraje (levaduras)

Fermentacién neutra y fiable. Cinética moderada 'y

SuperDAP

Segun necesidad

Nutriente inorgdnico. DAP y tiamina

wynTube Spuma

10 - 20

Nutriente complejo en miniTubes™. Cinética rdpida

y segura. Presencia de derivado de levadura rico en

glutatién y péptidos reductores, para la longevidad
aromdtica y cromdtica

Effervis

10 - 20

Nutriente orgdnico. Cinética regular, resistencia al
alcohol y alta expresiéon aromdtica, baja acidez voldtil
y reduccién de compuestos azufrados. Glutation para

la longevidad aromdtica y cromdtica

Infinity Yellow

0,5-2

Tanino especifico para aumentar el frescor
olfativo y gustativo

Lifty (Fresh, Bloom)

5-10

Mejoradores de FA: regulacién de la cinética, limpieza
y caracterizacién organoléptica segun la dosis

Mosaico Protect

10

Clarificante en miniTubes™ para la estabilizacién
oxidativa y la suavidad

Fervens SLB 5-10 .o .
regular. Limpieza que respeta la variedad
Vino base de tiraje
Effervis 10 Nutriente orgdnico con fraccién insoluble minima
SuperDAP Segun necesidad DAP y tiamina
Gelbentonite 2-3 Como coadyuvante de tiraje
HarmonyVitality 5-10 Derivado de levadura para aumentar la longevidad
y el frescor
. . En caso de que aun sea necesario alcanzar la
Karmelosa L Segun necesidad o .
estabilidad tartdrica
Licor de expedicidn
Harmony Refine 30 - 50 Manoproteina liquida: volumen, suavidad y calidad del
perlage
Tannin 04-5 Dos.|§ y Ob_]efIIVOS orgar]ole.phc.os segun gl tanino
utilizado (véanse las indicaciones siguientes)
Redox Longevity 5-10 Proteccién c_:nhomdc:nfe para prevenir el gusto de luz
(especialmente con botellas transparentes)
Ascorbic Acid Segun necesidad Para proteccién antioxidante

Mosaico Hype

5-10

Clarificante para la eliminacién del amargor
y la mejora del volumen

Acabado

Harmony Refine

30-50

Manoproteina liquida: volumen, suavidad
y calidad del perlage

Infinity Fruity White

Limpieza, reequilibrio redox y adsorcién de moléculas
de reduccidn. Apertura y exaltacién de las notas
afrutadas

Redox Longevity

5-10

Proteccién antioxidante para prevenir el gusto de luz
(especialmente con botellas transparentes)

Resumen de las caracteristicas sensoriales

INFINITY YELLOW: Frescor e intensidad aromdtica,
buena persistencia gustativa y olfativa — 0,5 ml/hL

INFINITY CLASS: Finura aromdtica, equilibrio en
boca —1g/hL

INFINITY ROBLE: Aromas especiados y balsdmicos,
sapidez y longitud gustativa — 5 ml/hL

INFINITY VERT: Frescor y verticalidad aromdtica
—1g/hL

INFINITY FRUITY WHITE: Finura y armonia en nariz,
notas dulces y redondas en boca — 2 g/hL

INFINITY CREAMY: Dulzor aromdtico, estructura
redonda y armoniosa — 1g/hL

TOP TAN CR: Estructura y longitud gustativa
y olfativa — 0,4 g/hL

TOP TAN SB: Estructura y limpieza — 0,5 g/hL

TOP TAN AR: Equilibrio gustativo, complejidad
en nariz —1g/hL

TANNINO Q: Equilibrio gustativo, complejidad
en nariz — 1g/hL







ABSOLUTE GOLD

La bentonita pura se ajusta a las
exigencias mds extremas de la industria
alimentaria y de las farmacopeas. El alto
porcentaje de montmorillonita, el sistema
de activacién y la forma micronizada
aumentan su eficacia desproteinizante

Esencia | Master Book 2026 - 2027

Dosis: Envases:

5-50 g/hL o mds para la estabilidad proteica de Bolsas de 2 kg y sacos de 10 kg.
blancos y rosados. 10-50 g/hL para la estabilidad

coloidal y del color de los vinos tintos. Verter

lentamente y con agitacién, en agua (1:15), dejar

reposar al menos 60, mezclar enérgicamente

hasta que la suspensién resulte homogénea.

manteniendo los fondos de clarificacién [ Vino testigo Absolute Gold
bajos y compactos. Favorece la 376
estabilidad coloidal y del color de los vinos 40
tintos.
30
20 Estabilizacién proteica
(80°C por 30°) y volumen de
10 8,3 sedimentos tras el tratamiento
3% con diferentes dosis de
1,6 0,4 1,2% 2% ° Absolute Gold en vino Ugni
<ESay cirde 0 i ‘ : : Blanc con alta inestabilidad.
: 20
: . 30 g/hL 50 g/hL 80 g/hL 30 g/hL 50 g/hL 80 g/hL
AF @ g
Estabilidad proteica (ANTU) Sedimentos %
Dosis: Envases:
Clarificacién de mostos de dificultad baja y media: Garrafas de 5 kg y 25 kg, bidones de 175 kg.
KITOCLEAR 30-150 g/hL.

Clarificante liquido a base de quitosano
preactivado para una rdpida clarificacion
y una reduccién significativa de la
microflora indigena en mostos blancos

y rosados. Especialmente indicado en
flotacién.

S (09
AF @ &<

RrEnoV

Clarificaciéon de mostos dificiles (con carbdn o
coloides): 150-300 g/hL.
Clarificacién estdtica: 40-150 g/hL.

UFC/ml . Mosto previo Mosto flotado
1,E+06
1,E+05
1,E+04 I l
1,E+03 I \ \ [
Levaduras totales Kloeckera apiculata Bacterias acéticas Bacterias lacticas

Variacién de la carga microbiolégica en mosto de la variedad
Prosecco grape variety flotado con KitoClear (100 g/hL).
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miniTubes

REX™ GO FRESH

KOLIREX® GO FRESH

Clarificante especifico capaz de reducir
drdsticamente el contenido de riboflavina
del vino. También es util para corregir

la concentracidn polifendlica y estabilizar
el color en el tiempo. Tecnologia
miniTubes™.

Para prevenir el gusto de luz: 2-30
g/hL en funcién de la concentracién
de riboflavina. Para la correccién y la
estabilizacién del color: 5-10 g/hL.

Bolsas de 2 kg y sacos de 10 kg.

EGAY,

AF @

P
PrENoS

PHYTOKOLL® VIP

Proteina vegetal libre de alérgenos.

En mostos y vinos blancos y rosados,
previene y cura precoces fenémenos
oxidativos, mantieniendo la frescura de
aroma y gusto incluso después de un
tiempo. También disponible en formato
liquido.

Phytokoll VIP: 5-30 g/hL.
Phytokoll VIP-L: 25-150 g/hL.

Phytokoll VIP: bolsas de 500 g y sacos de
20 kg. Phytokoll VIP-L: cubos de 20 kg y
bidones de 175 kg.

NECAY

. o)
AF »
solo la forma en polvo “RrENOS U

Absolute Flow AF (‘) i;fchj‘

4,
R1ENDV

Bentonita micronizada especifica para sistemas de filtracién tangencial. Permite una buena
desproteinizacién de los vinos sin provocar la abrasién de las membranas filtrantes.

20-150 g/hL. Disolver en agua (1:5) lentamente y Sacos de 15 kg.
removiendo, esperar 30’-60’, agitar vigorosamente y
agregar a la masa a tratar.

Bentoflot AF (‘) i;i:hj’

2, o
Rreno™

Bentonita en polvo, especifica para la flotacidén de mostos en particular cuando se requiere, ademds de la
desproteneizacidn, el mdximo control del volumen de lias.

40-100 g/hL. Hinchar en agua (1:20) durante al Sacos de 25 kg.
menos 30-60’, luego agitar vigorosamente.

Rreno™

Bentowhite Gel AF ) \;é"

Bentonita en filamentos de elevada actividad, para la estabilidad proteica en dosis bajas.
Elimina foxinas y alérgenos.

10-30 g/hL. Hinchar en agua en una proporcién Sacos de 10 kg.
de 1:20 al menos 30™-60".

Bento.Zero AF (‘) @3@

Se utiliza en el acabado de los vinos, cuando se necesita una intervencién répida para mejorar la
estabilidad proteica. Cuando se usa con bentonitas muy activas (p.e. Bentowhite Gel), ayuda a compactar
los fondos de clarificacion.

En el acabado de vinos: de 5 a 30 g/hL. Vinos Sacos de 15 kg.
que deben ser desproteinizados: hasta 150 g/

hL. Dispersar en agua (1:5), esperar 30" y afadir

a la masa a tratar, manteniéndola en remontado

durante al menos 2 horas.
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Gelbentonite®

'4164,, ‘(Qqh’ﬁ
AF @ ¢
Prgno” \Q/

Bentonita en filamentos de elevada actividad, para la estabilidad de las proteinas en dosis bajas.
Para el afinado de vinos blancos y tintos.

Dosis: Envases:

10-30 g/hL. Hinchar en agua en una proporcién de (1:20) al Bolsas de 2 kg y sacos de 10 kg.

METALES
5G e %) S
Drop&Go miniTubes nr (%M @

menos 30’-60".
Sy ol
Superbenton™ AF @ ¢
p ‘Q"IEND\:X @

Gracias al poder quelante del copolimero PVI/PVP, Drop&Go utilizado en mostos, reduce el contenido de
metales, en particular hierro y cobre. Protege los aromas, el color y estimula la fermentacién alcohdlica.
Tecnologia miniTubes™.

Dosis: Envases:

50-80 g/hL. Dispersar en agua (1:10), esperar 10 minutos y
agregar al mosto tras la separacién de las lias.

Bolsas de 2 kg y sacos de 10 kg.

Bentonita en polvo polivalente con excelente poder desproteinizante y la mejor relacién calidad/precio.

Dosis: Envases:

40-100 g/hL. Disolver en agua (1:10) lentamente y removiendo,
esperar 30-60, agitar vigorosamente.

Sacos de 15 kg.

€GA,
NESAY

R
@ O
AF @ ¢

Topgran+

Bentonita que responde a la exigencia de lograr la estabilidad proteica y una clarificacién sin pérdidas y
sin sacrificar los objetivos organolépticos. El uso de Topgran+ te permite alcanzar estabilizacién proteica 'y
brillantez, asi como la eliminacién de moléculas responsables de defectos organolépticos.

Dosis: Envases:

30-150 g/hL. Verter lentamente y bajo agitacién, en agua Bolsas de 1kg y sacos de 15 kg.
(1:10), dejar reposar durante 30, mezclar hasta que la

suspension resulte homogénea.

azucares (g/l)

Whitegran AF ‘) i;é’j’

P
Rigno™

300
. Testigo . Testigo
Drop&Go — 25 B cu
200 [ Cu+Drop&GO
150
100
50
0 \ \ \
Fe (mg/D Cu(mg/D 0 5 0 15 20 25  dias
Eliminacién de cobre y hierro del mosto tratado con Influencia de la adicién de cobre (8 mg/l) y de
Drop&Go (50 g/hL) tras 48 horas de contacto. Drop&Go (50 g/hL) en la cinética fermentativa.
S onds
Metaless miniTubes [ |3 W) e
“Rrgno @

Bentonita granular caracterizada por la capacidad de desproteinizacién medio-alta, la velocidad y
practicidad de la preparacién y formacién de fondos de clarificacion compatibles con las necesidades de la
bodega. Adecuado tanto para mosto como para vino.

Dosis: Envases:

Para aumentar la longevidad de los vinos. Elimina los metales y catequinas protegiendo los aromas
varietales y fermentativos, y preserva el color del pardeamiento y del pinking. Tecnologia miniTubes™.

Dosis: Envases:

30-80 g/hL (dosis mdxima). Bolsas de 2 kg.

30-150 g/hL para mostos y vinos con alta inestabilidad. Sacos de 15 kg.
30-50 g/hL para vinos ya limpidos. Verter lenfamente y
con agitacién en agua (1:15), dejar reposar por al menos

60 minutos y luego mezclar enérgicamente todo.

Absolute Luxe

£G4,
& % &
“Rienov W

Bentonita activada para la estabilizacién proteica de mostos y vinos. Gracias a su formulacién lista para
usar, resulta especialmente adecuada durante la vendimia, en la clarificacién y durante la fermentacién
alcohdlica.

Dosis: Envases:

50 - 300 g/hL Sacos de 10 kg y 20 kg.

16

Metaless
] . Testigo
\ \ \ \
Cux100 (ppm)  fe x10 (ppm) D.O. 280 nm 30 40 50 60 70 80 90

Tendencia a desarrollar el pinking (aumento %
D.O. 540 nm por efecto de la oxidacién) después
del tratamiento con Metaless (30 g/hL).

Reduccién del cobre, hierro y polifenoles totales
(D.O. 280 nm) después del tratamiento con
Metaless (30 g/hl).
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CARBONES

Carb-Off

Esencia | Master Book 2026 - 2027

EGAY

miniTubes (;')

Rreno™

Carbén desodorante para corregir los defectos organolépticos provocados por Botrytis o por otros

(e

&

Clean-UP AF ) ‘\;‘g‘*

, o
RrEno™

microorganismos contaminantes. Particularmente eficaz contra los fenoles voldtiles, geosmina y aromas

alidceos.
Dosis:

Hasta 100 g/hL (dosis mdxima).

Envases:

Bolsas de 2 kg y sacos de 10 kg.

Grandeco

Carbén desodorante para corregir los defectos organolépticos provocados por microorganismos
contaminantes. Eficaz contra los fenoles voldtiles, geosmina y aromas alidceos.

Dosis: Envases:

Hasta 100 g/hL (dosis mdxima). Sacos de 20 kg.

CLARIFICANTES DE ORIGEN VEGETAL

miniTubes

Carbén decolorante con elevado poder adsorbente frente a sustancias colorantes presentes en los
vinos. La tecnologia miniTubes™ ha permitido obtener un carbén que no genera polvo y tiene una

GEGAY

o g
Phyfo koll App nr only the powder form (%,E'N‘,) @

humectabilidad excepcional, lo que permite ahorrar tiempo en la fase de preparacién.

Dosis:

Hasta 100 g/hL (dosis mdxima).

Envases:

Bolsas de 2 kg y sacos de 10 kg.

Proteina de patata y proteina de guisante. Permite alcanzar tanto la clarificacién como la eliminacién de
las fracciones oxidadas del color. Es eficaz en la flotacién de mostos dificiles, donde los distintos productos
bdsicos no logran formar un sombrero suficientemente compacto. En los vinos blancos y rosados, en
combinacién con Topgran+, facilita las operaciones de filtracién, mejora la limpieza aromdtica y la
estabilizacién del color. También disponible en forma liquida

Dosis: Envases:

Phytokoll App: 10-30 g/hL.
Phytokoll App-L: 50-150 g/hL.

Phytokoll App: bolsas de 500 g y sacos de 15 kg.
Phytokoll App-L: cubos de 20 kg y bidones de 175 kg.

Phytokoll® K AF ) égj'

&,
PrenoS

Carbodec DC nr ’) éqé’j’
Carbdn decolorante de elevada eficacia.

Dosis: Envases:

Hasta 100 g/hL (dosis mdxima). Sacos de 10 kg.

Carbodec Plus AF ’) @

Carbén decolorante muy fino, con accidn sobre el control de la tonalidad en el vino acabado.

Dosis:

Hasta 100 g/hL (dosis méxima).

Envases:

Sacos de 15 kg.

Clarificante a base de quitosano pre-activado y proteinas vegetales. En la clarificacién de los mostos
blancos y rosados, facilita la clarificacion y la eliminaciéon del color. Se utiliza tanto en clarificacién
estdtica como en flotacién. En la clarificacién de vinos blancos y rosados para limpiar la masa, eliminar
el color y las fracciones polifendlicas oxidables (catequinas y leucoantocianos), y contribuir al control
microbiolégico. En general, la clarificacién con Phytokoll K ayuda a mejorar la vida util de los productos
tratados.

Dosis: Envases:

5-20 g/hL. Bolsas de 500 g y sacos de 15 kg.

GESAY

Claracel Vip AF i ) @

'
Brenon

18

Clarificante con actividad reguladora de la fermentacién. Descompone rdpidamente los coloides y la
carga polifendlica con produccién de sedimentos compactos. La fibra polisacdrida favorece una buena
progresién de la fermentacidn.

Dosis: Envases:

40-100 g/hL. Sacos de 15 kg.

19
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Clarapol VIP AF (‘)

a, 3
RiENOY
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Clarificante y estabilizante con PVPP y proteina vegetal. En el tratamiento de los vinos blancos y rosados
es eficaz en la prevencién de fendmenos oxidativos sobre el color y los aromas.

Mosaico Round

NEGAY
nr ‘%,.E“\:‘

Dosis: Envases:
10-50 g/hL. Sacos de 15 kg.
NECAy
. ; REES
Clarasi VIP nr (ﬁ'\) \’_‘/

En vinos fintos y rosados corrige los defectos oxidativos del color, suaviza la aspereza tdnica, da volumen
en boca y aumenta la filtrabilidad. Los derivados de levadura vuelven el vino mds suave y equilibrado.
Los derivados de la quitina aseguran la eliminacién de fracciones oxidables, por ultimo, la accién del
quitosano reduce los riesgos de contfaminacién por parte de Brettanomyces

Clarificante y estabilizante para vinos blancos a base de proteinas vegetales; elimina polifenoles,
catequinas, leucoantocianos y sustancias implicadas en el envejecimiento oxidativo de los vinos blancos.
Gracias a la eliminacién de sustancias oxidadas restaura los productos afectados por el envejecimiento
prematuro.

Dosis: Envases:

20-100 g/hL. Bolsas de 500 g y sacos de 15 kg.

CLARIFICANTES COMPLEJOS

iraxT™ iniTubes o) oLty
Kolirex™ Go Fresh G miniTubes AF k') 28/

~, A
Rigno™

Clarificante especifico capaz de reducir drdsticamente el contenido de riboflavina del vino. También es
util para corregir la concentracién polifendlica y estabilizar el color en el tiempo. Estd permitido en la
vinificacién ecoldgica. Tecnologia miniTubes™.

Dosis: Envases:

Prevenir el gusto de luz: 2-30 g/hL en funcién de
la concentracién de riboflavina.
Correccién y estabilizacién del color: 5-10 g/hL.

Sacos de 10 kg.

Dosis: Envases:

10-30 g/hL. Bolsas de 2 kg y sacos de 10 kg.
9 Frescura aromdtica
8 Mosaico Round
(75 . Testigo
5
4 Perfil analitico y
3 sensorial obtenido

en vino tratado
2 con Mosaico Round
1 (30/hL).
O 1 T T T T

turbidez  Indice de intensidad tonalidad
(NTU) filtrabilid  del color (x10)

Intensidad organoléptica Estructura

Kolirex™ CP miniTubes AF C‘)

e A
Rreno™

Mosaico Protect

AF k"”euv"’x @

En los vinos blancos y rosados, para la clarificacién, la estabilizacién y el afinado organoléptico. Los
derivados de la levadura son responsables de la atenuacién de las notas dcidas y de un mayor equilibrio
en boca. La reactividad del quitosano con los compuestos oxidados, asi como con Fe y Cu, contfrarresta
los fenédmenos oxidativos, restituyendo frescor gustativo, reduciendo las notas amargas y restaurando la
adecuada tonalidad del vino.

Dosis: Envases:

10-30 g/hL. Bolsas de 2 kg y sacos de 10 kg.

Durante la fermentacién alcohdlica, elimina los polifenoles oxidados e incrementa la estabilidad proteica.
PVPP ayuda a obtener limpieza y frescura aromdtica. Las fibras de celulosa intervienen regulando la
cinética fermentativa.

Dosis: Envases:

30-50 g/hL. Sacos de 10 kg.

Clarapol DC

120

Basado en PVPP y caseinato, adsorbe las sustancias polifendlicas oxidables, mejora la limpidez y reduce
la presencia de metales indeseados y el contenido proteico de los vinos.

Dosis: Envases:

10-50 g/hL. Bolsas de 500 g y sacos de 10 kg.

121

w
L
[
=
<
=
=
(=4
<<
—
o




Esencia | Master Book 2026 - 2027

Mosaico Hype

miniTubes nr

',‘EGA” (Qq*),%
W) 3¢’

e A
Rigno™
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ALBUMINA

Clarificante a base de extracto proteico de levadura. Utilizado en vinos tintos, reduce la astringencia y
las notas vegetales sin afectar significativamente al color. En vinos blancos y rosados reduce las notas
amargas y, en general, aporta una mayor limpieza organoléptica.

Dosis:

Vinos tintos: 5-30 g/hL (dosis méxima 60 g/hL).
Vinos blancos y rosados: 3-10 g/hL (dosis mdxima
30 g/hL).

Envases:

Bolsas de 500 g.

Vo

Albumina @

Intensidad
30

Evaluacion

gustativa Limpieza

Evaluacion

olfativa Vegetal

Astringencia Suavidad

Estructura

. Mosaico Hype
Testigo

Perfil organoléptico obtenido en vino tinto
Merlot tratado con Mosaico Hype (20 g/hL).

Para la clarificacién de vinos tintos. Elimina los taninos astringentes de los vinos de prensa. Suaviza el
amargor en vinos jévenes y se une a los polifenoles inestables, mejorando asi la tonalidad y la estabilidad
del color.

Dosis: Envases:
2-10 g/hL. Bolsas de 500 g y sacos de 10 kg.
CASEINATO K
Proten-100 i;%’

Caseinato potdsico para la clarificacién de mostos y de vinos blancos y rosados; dotado de accién
curativa y preventiva de los fenémenos de oxidacién y de envejecimiento de los vinos.

Dosis: Envases:

20-50 g/hL. Bolsas de 1kg y sacos de 20 kg.

GELATINAS

Clarasi DC

Sologel AF @

A base de caseinato (> 65%), se recomienda tanto en productos con un evidente enturbiamiento
oxiddsico como en vinos sanos para evitar o reducir los fenémenos oxidativos en el tiempo. Contrarresta
eficazmente las quiebras metdlicas, en particular el fosfato férrico.

Dosis: Envases:
20-100 g/hL. Bolsas de 1kg y sacos de 25 kg.

0l
Albakoll™ R AF O

Gelatina de elevado grado de hidrdlisis en solucién estabilizada de alta concentracién (> 50%).
Sumamente reactiva con los compuestos tdnicos de los vinos. Ideal para flotacién de mostos y para vinos
jovenes y prensados.

Dosis: Envases:

Mostos: 10-15 ml/hL para mostos procedentes
de prensado suave o drenaje. Hasta 80-

120 ml/hl en flotacién. Vinos: 5-40 ml/hL,
dependiendo del contenido tdnico del vino.

Garrafas de 25 kg y IBC de1200 kg.

Clarificante y estabilizante para vinos tintos; permite alcanzar rdpidamente una notable brillantez,
favoreciendo los procesos sucesivos, aumentando la filtrabilidad y asegurando la estructura del vino en el

tiempo. Basado en gelatina y proteinas vegetales.

Dosis:

40-80 g/hL.

Envases:

Bolsas de 1kg y sacos de 25 kg.
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Easygel AF i;i‘éjo’

Gelatina de elevado bloom y alta densidad de carga, soluble en frio. Para la clarificaciéon de mostos en
flotacién.

Dosis: Envases:

10-40 g/hL. Dispersar en 1% de agua y

agregar al mosto Bolsas de 1kg y sacos de 25 kg.

oo
Gelatina Oro Macinata nr O(QG/

Gelatina de baja hidrdlisis, soluble en agua tibia. Elimina la tanicidad en exceso en vinos fintos
estructurados.

Velocidad de subida del
sombrero de hollejos
durante la flotacién
con Easygel (10 g/hl) y

Dosis: Envases:
0,5-3 g/hL. Bolsas de 1kg y sacos de 25 kg.
ICTIOCOLA

o

Ittiocolla S @

Cola de pescado para la clarificacién y la brillantez de los vinos blancos y rosados y para el afinado de
vinos tintfos de gama alta. Fécil de preparar.

Dosis: Envases:
0,5-3 g/hL. Bolsas de 500 g.
PVPP
bc-poLG I @

Topgran+ (20 g/hL).
Tiempo 0 1 minuto 2 minutos
ods
Gelatina 40 €

Solucion estabilizada de gelatina al 40% con un elevado grado de hidrdlisis. Para vinos jévenes y
prensados.

Dosis: Envases:

2,5-20 g/hL de materia seca o mds, Botellas de 1kg, garrafas de 25 kg y IBC

Utilizado en mostos y vinos blancos y rosados, elimina los polifenoles oxidados y oxidables. Previene el
deterioro oxidativo y rejuvenece los vinos oxidados, que resultan mds frescos y limpios. La ausencia de
polvo y la inmediata humectabilidad de los granos son los puntos fuertes del producto.

Dosis: Envases:

Mostos: 10-40 g/hL. Bolsas de 1 kg y sacos de 10 kg.
Vinos: 5-20 g/hL. Hasta 80 g/hL (dosis mdxima).

dependiendo del contenido tdnico del vino. de 1100 kg.
(e
Gelatina Nebulizzata AF e

Polvo de granulometria muy fing, soluble en agua fria.

Dosis: Envases:

10-50 g/hL segun la aplicacién. Bolsas de 500 g y sacos de 25 kg.

100 0,18
[ Vino testigo [ Vino testigo
80 DC-POLG DC-POLG

0,16

60
0,14

40
0,12

20
0 0,1

% de catequinas residuales D.O. 420 nm

Reduccidn del color y del contenido de catequinas (mosto de Moscatel tratado con 15 g/hL).
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G.
A @
“Rrenow W

PVPP para la eliminacién de catequinas, polifenoles oxidados y oxidables en mostos y vinos blancos o
y rosados. Previene el deterioro oxidativo y rejuvenece los productos oxidados que son mds frescos y Clarificantes
limpios. La accién sobre las catequinas y la practicidad de uso son los puntos fuertes del producto.

DC-POL Max

Dosis: Envases:
Mostos: 10-40 g/hL. o Bolsas de Tkg y sacos de 10 kg. BENTONITA Y ESTABILIDAD COLOIDAL EN VINOS TINTOS
Vinos: 5-20 g/hL. Hasta 80 g/h (dosis méxima).
Los vinos son dispersiones coloidales que Las fig. 1y la fig. 2 muestran los valores de
35 ) pueden mantenerse estables en el tiempo, la prueba de inestabilidad coloidal realizada
| Testigo permaneciendo claros o volverse después de 6 y 12 meses de
30 DC-POL Max inestables con la formacidn de turbidez o de almacenamiento y la prueba de choque
depdsitos. En los vinos tintos, la inestabilidad térmico después de 6 meses. El vino tratado
25 coloidal es una de las causas de la pérdida con Absolute Gold permanece siempre
0 de sustancia colorante. perfectamente estable.
-49%
15
10 Reduccién del tenido d
5 C;elacuci:;' :°'i’orny"a°r:"foe"§'es ESTABILIDAD COLOIDAL EN FRiO fig ; RZSUHGC;O'S e
totales con DC-POL Max (40 g/hL). a prueba en. ro
Vino Catarratto (2021) 40 (almacenamiento
0 \ \ ’ de vinos a 4°C durante
Catequinas (mg/1) O.D. 420 nm (x100) Polifenoles 30 48 horas) en vino
(0.D. 280 nm) clarificado. El Vino es
2 20 estable por ANTU <2
=z (A antes y después de
VARIOS 10 la prueba).
Poliferm P AF (»%'WA @ estigo W . 12 meses

Clarificante disefiado especificamente para la toma de espuma en granvds. El PVPP y la celulosa nos
permiten obtener una mayor frescura y limpieza aromdtica a la vez que regulan la cinética fermentativa
optimizando el rendimiento de la levadura seleccionada.

Dosis: Envases:
Fig 2. Resultados de la
20-50 g/hL. Sacos de 10 kg. prueba de choque
ESTABILIDAD COLOIDAL EN CALIENTE (almacenamiento de vinos
ey a 40°C durante 24 horas y 7
SIL-30 (‘) p‘g%%" 15 dias) sobre vino clarificado. €
- 20, 8 @ El Vino es estable por ANTU =
- 10 <2 (A antes y después de la &
E prueba). [
5 =2
Solucién alcalina estabilizada de sol de silice al 30%. Ideal para flotacién y para la clarificacién de los /\ 6 meses_24 h é
vinos, en combinacién con la gelatina. 0 .
Testigo Absolute Gold . 6 meses_7 dias
Dosis: Envases:
50-100 g/hL. Garrafas de 25 kg y IBC de 1200 kg.
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FOCUS ON FOCUS ON

Clarificantes Clarificantes
LA FLOTACION EN LA VINIFICACION DE BLANCOS Y ROSADOS CATEQUINAS, METALES Y OXIDABILIDAD DE LOS VINOS BLANCOS
La flotacién, a pesar de ser empleada para 6ptimo del sombrero o provoca una recaida Las cuiequinqs, o.ﬂuvonoles, son un grupo de compuestos per’renecignfes a la familia de Ic?s
la clarificacién de mostos desde hace tiempo, répida del mismo. fenoles. La oxidacidn de las catequinas es responsable de las alteraciones del color, es decir,
debe adaptarse cada afio a las condiciones Dosificacién adecuada de bentonita: para del pqrdecmien’rc?. Lc tendencia al pcrdeqmienfo se puede frenar reduciendo los factores que
del mosto, la variedad de uva a procesary al facilitar el ascenso del sombrero, disminuir la provocan la aparicién del problema, en particular:
producto final que se quiere obtener. turbidez y garantizar una estabilizacién inicial
de las proteinas. «  Catequinas, receptores de oxigeno;
CONDICIONES DE UNA BUENA FLOTACION: «  CobreyHierro, catalizadores de las reacciones.
o . OTROS OBJETIVOS FUNDAMENTALES: % DE REDUCCION DE CATEQUINAS
Despectinizacion completa: No es posible una Seguridad de un buen ascenso del sombrero 100
buena flotacién en presencia de pectinas no para obtener la clarificacién de toda la masa
degradadas. Las variedades aromdticas y las del mosto. 80 REDUCCION DE LAS
uvas poco maduras pueden tener pectinas Eficacia de la clarificacién no solo frente a la CATEQUINAS
mds dificiles de hidrolizar. También son turbidez sino también hacia la microflora y el 60 ’
facf.ores clave Itlu‘femperaf.ura dell m?st'o (las exceso de pollfen?!es. - ) o 40 Clarapol DC y DC POL
enzimas pectoliticas trabajan mds rdpido a Velocidad de clarificacidn para evitar el inicio G (gréfico 1) son los
temperaturas > 12 ° C), el fiempo de contacto espontdneo de la fermentacién. 20 productos mds efectivos
con la enzima y la concentracién de actividad. de cara a la reduccién del
Existen varios productos que pueden ser 0 contenido de catequinas
Solidos en suspension: El contenido ideal es empleados en flotacion, la eleccién depende Testigo  Phytokoll Clarapol DC Proten-100 DCPOLG  Metaless :
entre 5y 10%. Los niveles demasiado bajos no del objetivo tecnoldgico establecido, pero VIP60g/hL 80g/hL  80g/hL  60g/hL  80g/hL
garantizan el necesario soporte a la flotacién sobre todo de las caracteristicas del mosto,
y el exceso de sdlidos impide el ascenso que varian mucho de una vendimia a otra. REDUCCION % DEL HIERRO
1,20 -3% .
REDUCCION DE LOS
Z0 4 4 =z =
& az < o2 | 0% |9 2| O S8 1,00 METALES.
£Eq | 80 N E2 | 20 2uw3| 2 gg 0,80
62 | g8 | & & | 28 sag £¢ £ :
= S 3 ta S22 |5 B S 52 060 Metaless y Proten-100
= e} & oz Z0 |2 S| @ Do ’ (grdfico 2), ademds de
0,40 una buena reduccién de
KitoClear kkkk | kkkk | kkkk * *% * %% * (’u) @"%' 0,20 las catequinas, tienen una
excelente capacidad
o 0 d ;
sovhe esmetalizadora.
Phytokoll K %% * Fkk %% ** * ‘w’ &) Testigo Phytokoll Clarapol DC Proten-100 DC POLG  Metaless
VIP60g/hL 80g/hL  80g/hL  60g/hL 80 g/hL
Phytokoll App kkkk | hk ok @ 5
REDUCCION % DE LA OXIDABILIDAD DEL VINO (PRUEBA CON H,0,)  RESISTENCIAA LA OXIDACION.
Phytokoll s 272
*kk *kkk | hk ** @ & 0,07
App-L R . . @
0,06 Reduciendo las catequinas e
e -21% los metales (grdfico 3) =
*kkk | Kkk ) Soe 0,05 y ) =
Phytokoll VIP @y 004 _37%, [ Metaless y Proten-100 =
P ! -50% garantizan resultados dptimos E—z:
Phytokoll VIP-L | %% F*kdkk | ko L _BC) 0,03 -60% 68, en términos de resistencia 3
0,02 al pardeamiento. Los vinos
o o
Sologel *kkk | *k *%* @ 0,01 ecoldgicos se pueden
0 tratar con Phytokoll VIP,
Easygel kkk | kkk | kkk *k il Testigo  Phytokoll Clarapol DC Proten-100 DCPOLG  Metaless especialmente con dosis
VIP60g/hL 80g/hL  80g/hL  60g/hL 80 g/hL altas.
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Los
estabilizantes

Pro-l-eger Iq Un conjunto de propuestas para

. obtener mostos y vinos libres de

ca Ildqd deSde ICI compuestos indeseados (fitosanitarios,

Cosechq hqs-l-q el off-flavour, H_S, etc), para poder
trabajar reduciendo el uso de SO, y

em bOfel |C|d0 prolongar la vida util de los productos.

Best Seller
Fito-stop | Battkill XXL | Stabilya | Redox Longevity

131

ESTABILIZANTES
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Fito-Stop

Elimina eficazmente un amplio rango de
antioidicos, antimildium, antibotriticos e
insecticidas. Durante la fermentacidn,
facilita la cinética de S. cerevisiae,
evitando el incremento de la acidez
voldtil. Tecnologia miniTubes™.

Dosis:

Durante la fermentacién: 2-5 g/hL.
Vinos: 20-100 g/hL.

Envases:

Sacos de 10 kg.

NEGAY,
AF @
< ¢y

RrEnoY

i

Testigo

. Fito-Stop

Antibotriticos

Antimildium

Antioidicos

Insecticidas

Eliminacién de pesticidas con
Fito-Stop (5 g/hL) aradido

a inicio de la fermentacién
alcohdlica. Resultados
promedio sobre 5 mostos.

A los mostos iniciales se les
anadid: 5 antibotriticos, 2
antimildium, 3 antioidicos, 5
insecticidas.

Stabilya

Goma ardbiga en polvo obtenida de Acacia
senegal. Actiia como coloide protector

de la materia colorante y, de forma mds
general, de los flavonoles. En vinos tfintos
ricos en quercetina y expuestos al riesgo de
precipitacion de la forma aglicona, Stabilya
proporciona una proteccién continua en el
tiempo.

Dosis:
10-30 g/hL (dosis mdxima).
Envases:

Bolsas de 2 kg.

‘42644, é(gqh%\‘
W) e
AF @

Testigo Stabilya (30g/hL)

Estabilidad coloidal y del color: después de 2 meses de almacenamiento, el vino
Sangiovese no tratado presenta una capa de materia colorante. El mismo vino
tratado con Stabilya (30 g/hL) no presenta depésito de color.

ESTABILIZANTES




Battkill XXL

Quitosano liquido activado para prevenir
el desarrollo de bacterias ldcticas durante
la fermentacidn, en vinos bases de
espumosos, durante la foma de espuma 'y
durante el afinado y el almacenamiento.
Encaja en un protocolo de reduccion

de SO,

Dosis:
160-350 g/hL.
Envases:

Garrafas de 5 kg, 25 kg y 175 kg.

|I:-|||j-:'.|;'llillll|

S\ s
AF @ ¢

P
PrENoS

Testigo [l Battkill XXL

0,6 | 14,7%*

15,3%*
0,4 16,7%*

16,4%* 12,6%*

o/ * 12,8%*
0,2 12,9%" 15 6%+

Mosto A Mosto B Mosto C Mosto D

Con la misma levadura y nutricién, el uso de BattKill XXL (230 ml/hL) durante la fermentacién alcohdlica permitic
obtener vinos con una acidez voldtil sistemdticamente inferior respecto al testigo. Los mostos de partida
presentaban una carga de microflora indigena de aproximadamente 500.000 células/ml.

*Los porcentajes se refieren al grado alcohdlico

Vino testigo no

Redox Longevity

Evita alteraciones en los aromas y el color
de los vinos embotellados. Afladido al vino
listo para embotellar, actia contra

el gusto de luz a través de mecanismos
preventivos y curativos.

Dosis:

5-20 g/hL. Adadir inmediatamente
antes de la filtracién final previa al
embotellado. Se recomienda comprobar
el indice de filtrabilidad del vino justo
después de la adicion.

Envases:

Bolsas de 1kg.

S\ s
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. Vino después del la . Vino + Redox Longevity
iluminacién (10 g/hL) después de la
iluminacién
Color

Limpieza olfativa

\

— “Gusto de luz”

.

Frescura

ESTABILIZANTES




Otros productos de la categoria:

'4264,, (QCV)’Q
_ ST s Saat
Mer-Capta miniTubes nf ’) 28

TRATAMIENTOS ESPECIFICOS

Atoxil AF @ &<

2, o
Rrenov

Gracias a la accién conjunta del carbén activado y las fibras (de celulosa) de Polimersei, adsorbe
eficazmente las micotoxinas, en particular la Ocratoxina A, presentes en mostos y vinos.

Citrato de cobre en soporte inerte para la eliminacién de aromas reducidos causados
por H,S y mercaptanos.

Dosis: Envases:

5-20 g/hL (dosis mdxima 50 g/hL). Bolsas de 2 kg.

PROTECCION MICROBIOLOGICA

GEGAY

. S St
Battkill miniTubes nf k') @

Dosis: Envases:
50-100 g/hL. Sacos de 20 kg.
OTA (ng/l)
0,6 .
. Testigo
0,5
+ Atoxil
0,4
0,3
02 Reduccidn de la ocratoxina
! A (OTA) durante la
01 fermentacién alcohdlica
! obtenida con la adicién de
0 ‘ Atoxil (100 g/hlL).
Inicio FA 1/2 FA Final FA

A base de quitosano para evitar el desarrollo de bacterias ldcticas y de la fermentacién maloldctica
en los vinos blancos, rosados, tintos y en vinos base de espumosos. Forma parte del protocolo de
reduccion SO,,.

Dosis: Envases:

Después de la fermentacién alcohdlica: 15-30 g/hL.  Botes de 500 g y bolsas de 2 kg.
Estabilizacion después de la FML: 20-30 g/hL.
Vino base para espumosos: 10-20 g/hL.

. o '4e64~ ‘(Qq’)’@
Brettkill miniTubes nr w2 OQ‘/O

NEGAY

Copper DC AF l')

P L8
RENDY

A base de quitosano para evitar el desarrollo de Brettanomyces y la produccidn de fenoles voldtiles. Se
utiliza en todos los vinos, especialmente durante el afinado de los vinos tintos después de la fermentacion
maloldctica. Forma parte del protocolo de reduccién SO,

Dosis: Envases:

5-15 g/hL. Dosis mds altas en caso de vinos turbios.  Botes de 500 g.

Sulfato de cobre para la eliminacién de aromas de reducido.

Dosis: Envases:

10 g/hL en general son suficientes. Botellas de 1kg, garrafas de 5 kg y 25 kg.

1,0E+06 VT + BrettKill

(10 g/hL)

10E+04 . Vino testigo

Inhibicién del
desarrollo de
Brettanomyces
bruxellensis en el
vino tinto, con y sin
adicién de Brettkill.

1,0E+02

Brettanomyces (UFC/ml)

1,0E+00
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NEGAY
o) e

Liquisol 15K B8/

Solucién acuosa de bisulfito de potasio con un contenido de SO, al 15%.

Dosis: Envases:

Segun las necesidades, teniendo en cuenta que: Garrafas de 25 kg.
10 g/hL aportan 15 mg/I de SO,,.

LNESAy /QQ
Super-40™ Special nr \0') é}q‘%

GEGAY

Liquisol 63N

P
BrenoS

Acido metatdrtarico puro, con alto indice de esterificacién. Especialmente adecuado para vinos que
tienden a formar opalescencia en frio debido a la combinacién de dcido metatartdrico con los coloides
presentes.

Solucién acuosa de bisulfito de potasio con un contenido de SO, al 63%.

Dosis: Envases:

Segun las necesidades, teniendo en cuenta que: Garrafas de 25 kg.
10 g/hL aportan aprox. 63 mg/l de SO, y 13,8 mg/I

de NFA.

Dosis: Envases:
10 g/hL (dosis mdxima). Bolsas de 1kg.

LNESAy
Karmelosa L k')

P
Brenon

Carboximetilcelulosa en solucién acuosa para la estabilizacién tartdrica de los vinos blancos. La forma
liquida facilita la homogeneizacién del producto en el vino.

Dosis: Envases:

75-300 ml/hL (dosis mdxima). Botellas de 1kg, garrafas de 5 kg y de 25 kg,

bidones de 220 kg y IBC de 1000 kg.

NECAy

Fumaric H* AF g')

RIENDY

EGAY,

Cristall Ca nr k')

P 3
Rigno™

Acido fumdrico puro. En los vinos inhibe el crecimiento y el desarrollo de bacterias Idcticas.

Dosis: Envases:

Tras la FA para evitar la FML: 30-60 g/hL; para Sacos de 5 kg y de 25 kg
estabilizar después de la FML: 30-50 g/hL; en las
bases de espumosos: a partir de 30 g/hL.

Potente germen de nucleacién para inducir la precipitacién del ion calcio en vinos blancos, tintos y rosados.

Se elimina cualquier exceso de Cristall Ca, evitando incurrir en precipitaciones insidiosas en la botella.

Dosis: Envases:

20-50 g/hL. Sacos de 5 kg y de 25 kg.

ESTABILIDAD TARTARICA

NEGAY

Cristall Stop nr @)

JEaa ey
Super-40™ AF ') gt
P “Breno™ @

Acido metatdrtarico puro, con alto indice de esterificacién y perfectamente soluble. Indicado para vinos
con estabilidad proteica o coloidal.

Dosis: Envases:

10 g/hL (dosis mdxima). Bolsas de 1kg.

Para la precipitacion de los excesos de los iones Ky Ca, permite la estabilizacién tartdrica en un dnico
proceso y evita de incurrir en precipitaciones insidiosas de calcio en la botella.

Dosis: Envases:

40-100 g/hL. Sacos de 5 kg y de 15 kg.
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Cristallgen AF ‘) i;fé’j’

2, 3
RIENDS

Gérmenes de cristalizacién purisimos con una granulometria homogénea y éptima para favorecer la
precipitacion rdpida del bitartrato de potasio. Eficaz para instalaciones discontinuas y continuas.

Dosis: Envases:

20-40 g/hL. Bolsas de 1kg y sacos de 25 kg.

Gommarabica™ DC

NEGAY,

Nuovo Cristallgen AF g')
R1ENDY

Goma ardbiga, procedente de piedras de Acacia seyal, caracterizada por un alto peso moleculary con
una estructura compacta y poco colmatante. Reduce las sensaciones de amargor y otorga suavidad,
volumen y redondez, con una mejora general de los vinos. Mejora significativamente la accién del dcido
metatartdrico.

Dosis: Envases:

Dosis méxima: 110 g/hL. Botellas de 1kg, garrafas de 10 kg y de 25 kg,
bidones de 220 kg y IBC de 1100 kg.

Gérmenes de cristalizacién que actian para reducir el ion de calcio y el bitartrato de potasio. Accidn
rdpida y segura sin precipitaciones en la botella.

Dosis: Envases:

20-40 g/hL. Bolsas de 1kg y sacos de 25 kg.

'41644, qu’%
Liquirab 100 ® ¢

GOMA ARABIGA

NEGAY,

- o
Délite ‘,,') \28)

Goma ardbiga de cadena lineal y poco ramificada procedente de piedras de la Acacia senegal. Atenta
sensaciones astringentes y dcidas y da una mayor suavidad. En nariz reduce las notas vegetales dando
protagonismo a los aromas frescos y afrutados. Utilizado en el vino espumoso y de aguja reduce las
posibles asperezas gustativas y mejora el aspecto del “perlage”. Tiene un efecto positivo sobre la
estabilidad del color.

Dosis: Envases:

Dosis mdxima: 130 g/hL. Garrafas de 10 kg y de 25 kg, bidones de 220 kg
y IBC de 1100 kg.

Goma ardbiga, procedente de piedras de Acacia seyal; es la que tiene mayor filtrabilidad de la gama
Dal Cin, por lo que también se puede utilizar a dosis altas, sin afectar a las membranas de filtracién y a
la limpidez del vino. Desempefia una importante funcién suavizadora y afinadora, otorga una estructura
mds completa y envolvente al vino, suavizando la aspereza tdnicas. Coadyuva en la accién del dcido
metatartdrico.

Dosis: Envases:

Dosis mdxima: 130 g/hL. Garrafas de 10 kg y de 25 kg, bidones de 220 kg
y IBC de 1050 kg.

. '47.64,1, ‘(QQI)’Q
Polvarabica DC AF B o’
“Brenov W

NEGAY q
e

&) oc
“RrgnoS W

Délite Green

Goma ardbiga en polvo, obtenido de la Acacia, y caracterizado por la solubilidad inmediata. La
estructura ramificada con alto peso molecular es ideal tanto para conferir estructura y suavidad como
para mejorar la estabilidad tartdrica.

Goma ardbiga ecolégica obtenida de piedras de Acacia senegal. Atenua las sensaciones de astringencia
y acidez en boca y las notas vegetales en nariz. En los vinos tintos, disminuye la reactividad de los taninos
con las proteinas de la saliva. En los vinos blancos da plenitud y dulzura. En conclusidn, es posible obtener
una mejora general del vino aportando una mayor suavidad y equilibrio y acentuando la frescura de los
aromas. Cuando se emplea en los vinos espumosos y de aguja reduce las posibles asperezas gustativas y
mejora el aspecto del “perlage”.

Dosis: Envases:

Dosis mdxima: 130 g/hL. Garrafas de 5 kg.

Dosis: Envases:
10-30 g/hL. Sacos de 5 kg.

S 0
Easydry AF @ 28

Para las instrucciones de uso de Cristall Ca, Cristall Stop, Cristallgen y Nuovo Cristallgen, seguir estrictamente las
indicaciones de las respectivas etiquetas y fichas técnicas.

Goma ardbiga en polvo, obtenido de la Acacia, con buena solubilidad en agua y vino. Muestra un efecto
favorable sobre la estabilidad tartdrica y con dosis altas se aprecia también un efecto suavizadory
reductor de las notas herbdceas.

Dosis: Envases:

10-30 g/hL. Sacos de 10 kg.
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B sy
Easyrab W) (3¢

L ARG FOCUS ON

Easyrab es una solucién estabilizada de goma ardbiga obtenida del drbol de Acacia seyal. Se utiliza en Estabilizantes
vinos para mejorar la suavidad en boca y preservar los aromas a lo largo del tiempo.

Dosis: Envases:
Dosis méxima: 130 g/hL. Garrafas de 25 kg, bidones de 220 kg o IBC PREVENCION O ELIMINACION DE LOS DEFECTOS DE REDUCCION PARA:
de 1000 kg. «  Evitar el olor de huevo podrido, col hervidg, agjo...
«  Recuperar el aroma afrutado de los vinos
EQUILIBRIO REDOX - Garantizar un embotellado seguro.
Redox DC &) cueT
edox \ j %
ey PREVENCION
Para evitar la formacién de H_S y mercaptanos del afinado:
Evita las alteraciones del color y reduce el potencial de oxido-reduccién. Se puede afadir en cualquier ’
momento, mejor en los vinos filtrados y listos para ser embotellados. Indispensable en el caso de la - Separar las lias gruesas
pasteurizacién en botella o del llenado en caliente. - Evitar la sulfitacién en presencia de lias activas
Dosis: Envases: :
ELIMINACION
10-40 g/hL. Bolsas de 1kg. Para eliminacién del H,S mercaptanos:
NECAy
: e
Redox Arom Q) @

COPPER: citrato de cobre y sulfato de cobre para eliminar los defectos de
—_— .
compuestos azufrados ligeros.

ARadido directamente sobre la uva o el mosto, Redox Arom crea un ambiente de oxido reduccién
Sptimo tal que permite una mayor y rdpida estabilizacién de los aromas varietales presentes y de los

compuestos fendlicos, evitando oxidaciones precoces o polimerizaciones, que comprometeran una HARMONY CHERRY AND FLORAL: derivado y tanino para la limpieza y
posterior y correcta evolucién del bouquet y del color. complejidad.

Dosis: Envases:
r N
10-20 g/hL. Bosas de 1kg. 3 CHIPS: ma<;|eras alterr)a’rivas para conferir estructura y mejorar la limpieza
organoléptica de los vinos.
& ~
Super Red ) T
uper Redox ' )
p “Prenon @ r \
3 HARMONY FULL: el afinado “sobre lias” para obtener todas las ventajas de la
levadura.
Antioxidante caracterizado por un excelente poder reductor y estabilizante. Se puede afadir en cualquier \_ J
momento, a partir de la cosecha, para controlar el desarrollo de la microflora y prevenir la oxidacién
(pardeamiento del color, quiebras, etc.) de los vinos. Confiere frescura y longevidad. < N
INFINITY FRUITY: eliminar los mercaptanos y compuestos azufrados pesados sin
—_— J
. ) afectar a los aromas y a la estructura del vino.
Dosis: Envases:
. J
5-10 g/hL. Bolsas de 1kg. s N\
TOP-TAN AR: accién tanto preventiva como curativa contra todos los
compuestos azufrados. Confiere estructura y complejidad al vino.
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FOCUS ON

Estabilizantes

GOMAS ARABIGAS:

Origen, naturaleza quimica y aplicaciones

La goma ardbiga es un polisacdrido de alto peso molecular formado por un esqueleto proteico del
que parten las ramificaciones de polisacdridos (arabinogalactanos).

Es producida por varias especies de Acacia, principalmente Acacia senegal (cuyas soluciones

son levégiras y se conoce comercialmente como Kordofdn) y Acacia seyal (con soluciones
dextrégiras). Ambas gomas se utilizan en enologia, pero sus diferencias quimicas se reflejan en sus
caracteristicas y modos de uso.

Estas gomas fienen en comun la capacidad de aportar volumen, cuerpo y suavidad al vino,
atenuando las sensaciones astringentes. Ademds, consiguen conservar los aromas a lo largo del
fiempo

EL DIFERENTE ORIGEN BOTANICO SE REFLEJA EN:

FILTRABILIDAD: la goma ardbiga puede afectar en la filtrabilidad del vino al aumentar su poder
espesante, este aumento depende no solo de la dosis utilizada y el poder espesante que ya posee
el vino, sino también del origen de la goma utilizada: Gommarabica y Liquirab 100 (seyal), con
una estructura compacta, tienen poca influencia en el I.F. Délite (senegal), con una estructura mads
“voluminosa”, puede reducir significativamente la filtrabilidad del vino.

ESTABILIDAD TARTARICA: Gommarabica y Liquirab 100 realizan una buena accién estabilizadora
hacia la precipitacién de K bitartrato, permitiendo reducir o eliminar el uso del frio. (grdfico 1).

ApS
140
120 B Merlot
B Tintos
100

°0 .\
60
40 = N

20

Vino testigo Liquirab 100 Gommarabica

Grdfico 1: efecto de la adicién de Liquirab 100 afios Gommarabica DC, ambos a 100 g/hL, sobre la estabilizacién
tartdrica de dos vinos tintos diferentes.

ESTABILIDAD COLOIDAL: Délite actiia como un coloide protector contra las inestabilidades
coloidales que afectan a los polifenoles y la materia colorante. Los vinos tintos con un color
moderadamente inestable se pueden estabilizar con la adicién de esta goma (grdfico 2).

1,2
1
0,8
0,6
SIN
0,4 PRECIPITACION
DE MATERIA
0,2 COLORANTE
0 _

VT Délite (100g/hL)

[  Materia colorante (ml) [l NTU 0 E

Grdfico 2: colorante precipitado (ml/10 ml), NTU e I.F. en vino tinto con una inestabilidad en el color, después de
un reposo a -4°C durante 6 dias.
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FOCUS ON

Estabilizantes

VINOS TINTOS Y BRETTANOMYCES

Los vinos tintos, desde el término de la FML, estdn expuestos al riesgo de contaminacién por
Brettanomyces. Esta levadura particularmente furtiva, resiste altos niveles de SO, libre, tiene bajas
necesidades nutricionales y se ve favorecida por un pH elevado. Se desarrolla en el vino produciendo
fenoles voldtiles de sabor off-flavour: 4-etilfenol y 4-etiguayacol, ademds de provocar un aumento de
la acidez voldtil. La mejor herramienta para combatir la contaminacién de Brettanomyces es la estricta
higiene de la bodega y en particular la de los contenedores de madera. A continuacidn se propone un
protocolo de trabajo en caso de contaminacidn evidente pero también proporcionamos protocolos de
prevencion especificos.

CURA DE BRETTANOMYCES

(con fenoles voldtiles perceptibles)

VINO TINTO LIMPIO O YA CLARIFICADO - TRAS LA FML
1. LIMPIEZA'Y DESINFECCION DE TANQUES, BOMBAS, TUBERIAS

FASE PRODUCTO DURACION
Prelavado Agua desechable. 20 minutos
Limpieza Sgrommatore L al 3% en agua tibia, con recirculacién. 30 minutos
. Agua limpia desechable, si es necesario neutralizar con una solucién de Hasta neutralizar
Enjuague ot P
dcido citrico. el agua

VKS al 1% en agua potable, preferiblemente microfiltrada,

a T° ambiente. Con recirculacién. 20-30 minufos

Desinfeccién

Enjuague Agua potable desechable, preferiblemente microfiltrada. 10 minutos

2. ELIMINACION DE LA CARGA BACTERIANA CONTAMINANTE

PRODUCTO TIEMPO DE CONTACTO

Al menos 8-10 dias, garantizando la perfecta

Bretiiill 15g/hL homogeneizaciénde la masa tratada.

NOTA: el trasiego elimina BrettKill, exponiendo al vino a nuevo riesgo de contaminacién.
Es fundamental garantizar la higiene de todo el equipo (ver punto 1).

3. ELIMINACION DE FENOLES VOLATILES

PRODUCTO TIEMPO DE CONTACTO

Carbo-Off + Polimersei 20 g/hL + 80 g/hL 24-48 horas con agitacién lenta y protegido del oxigeno.

NOTA: 20 g/hL de Carb-Off es una dosis estdndar. Recomendamos verificar la dosis real necesaria mediante pruebas
de laboratorio. Es fundamental garantizar la higiene de todo el equipo (ver punto 1).

4. CLARIFICACION FINAL

PRODUCTO

Ademads de la clarificacién y el afinado tdnico, también se
Mosaico Round 20 g/hL consigue un control parcial de la microflora gracias a la
presencia de quitosano en la formulacién.

q u e rce.l-l n C] Profoc9|o Dal Cin
con t ro I eo - o para vinos estables

QUERCETINA: LA RESPUESTA DE DAL CIN ES UN ENFOQUE INTEGRADO

El protocolo Dal Cin para el control de la quercetina comprende cuatro productos, cada uno
asociado a una funcién especifica y a una fase bien definida.

Bentonite
1 Bianca
(Caolino DC)

Enzima
Quercezina

PVPP
3 DC-Pol Max
(Kolirex Go Fresh G)

Goma ardbiga
Stabilya
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Los filtrantes

Presentes en cada
bodega y en cada
momento de

la vinificacion

Desde el mosto hasta el
embotellado, para cada fase puede
elegir el mejor producto para una
filtracién efectiva, seguray
econdémica.

149

FILTRANTES



PRECAPAS PREDISPERSAS

ALUVIONADO

Fitofloc™ DC AF (') dgqh%

“Rrenos

Qqh
Enorandall™ AF (') 2

“Rrenos

Precapa compuesta de fibra de celulosa larga para una filtracién abrillantadora. Adecuado para la
retencién de coloides inestables, funcionan fdcilmente hasta 6-7 bar de sobrepresion.

Dosis: Envases:

0,5-2 kg/m?. Sacos de 5 kg.
Usar inmediatamente después de abrir.

Gama de harinas fésiles para filtracién desde el desbaste hasta el acabado antes de los cartuchos
finales.

Dosis: Envases:

50-200 g/hL en aluvionado. Sacos de 18, 20 o 25 kg segun el tipo
de harina fésil.

Fitomix Largo, DC y Super AF ‘ O@q’ﬂ’

R

. BG4y, Qq')”
Filtex 7 nr ' 2

“Rrenos

Precapas para la filtracién de desbaste, abrillantado y acabado respectivamente,
a base de celulosa y perlita.

Dosis: Envases:

0,5-2 kg/m?. Sacos de 5 kg.
Usar inmediatamente después de abrir.

Rhocell™ Largo, DC y Super AF ('”) &@q’?’*

“Rrgno

Filtex 7 ha sido disefiado para su uso durante la filtracién por aluvionado como sustituto eficaz de
las tierras de diatomeas empleadas para la formacién de la torta filtrante. A diferencia de las tierras
de diatomeas, Filtex 7 no estd considerado peligroso segtin la legislaciéon vigente y, por tanto, puede
utilizarse sin riesgos potenciales para el usuario.

Dosis: Envases:

20-100 g/hL, segun las propiedades de Sacos de 20 kg.
sedimentacién del mosto o del vino.

Precapas compuestas de celulosa de fibra corta para la filtracién de desbaste, abrillantado y acabado
respectivamente. Se pueden usar solos o combinados con perlitas y/o diatomeas.

Dosis: Envases:

1kg/m2 Sacos de 5 kg.
Usar inmediatamente después de abrir.

Enoperlite™ nr (') O(@%%

“Rrenos

PRECAPAS SECAS

Para la filtracidén en filtros rotativos al vacio y como alternativa a las diatomeas en la formacién de la
precapa en filtracién por aluvionado. Desde el tratamiento de desbaste de los mostos hasta la filtracidn
final de acabado de los vinos.

Dosis: Envases:
1000-1500 g/m2 en la capa del filtro rotativo. Sacos de 14, 16, 18 y 25 kg segun el tipo de
50-200 g/hL en aluvionado. perlite.

Alfatex™ AF (') 0@%’0’

PLACAS FILTRANTES

Precapas secas con celulosa de fibra corta, en asociacién con perlitas.

Dosis: Envases:

Alfatex Super V: 10 g/kg de Enoperlite (1/extra o 3/ Sacos de 20 kg.
extra), en la filtracién de desbaste de mostos.

Alfatex 101: 500-1200 g/m? de superficie, en

filtracién de desbaste.

Alfatex 102: 700-1500 g/m? de superficie, en

filtracién de abrillantado.

Alfatex 103: 800-1500 g/m? de superficie, en la

filtracién de acabado.

Strati ZP m: *‘”‘"’

......

"Izuv\'

Gama de productos con diversas porosidades para fratamientos que van desde el desbaste de mostos
muy turbios hasta la filtracidn esterilizante de vinos. Las placas ZP tienen porosidad controlada, perfecta
intfegridad durante la filtracién, sin cesién organoléptica al mosto o al vino tratado, alto rendimiento por
hora.

Envases:

Cajas de 100 placas en formato 40x40.
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MOSTOS ‘ VINOS

MOSTOS ‘ VINOS

PRECAPAS ALUVIONADO

ALFATEX Super-V enoperlite 1 flux

ALFATEX 101 enoperlite 1 extra

ALFATEX 102 enoperlite 3 extra

ALFATEX 103 enoperlite 7 extra
enoperlite 10 extra

FITOMIX DC
FITOMIX super - enorandall 1 extra
enorandall 1

FITOFLOC DC

enorandall 3F

filtex 7

ZP10

ZP 50

ZP 70

ZP 90

ZP 110

ZP 130

. Precapas Secas . Precapas Predispersas . Aluvionado . Placas Filtracién
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FOCUS EXTRA

Vinos desalcoholizados

REEQUILIBRAR LOS VINOS DESALCOHOLIZADOS CON DAL CIN

En el mundo enoldgico, la desalcoholizacién representa un nicho en rdpida expansién, con
previsiones de crecimiento significativas y excelentes perspectivas de penetracién entre las
generaciones mds jévenes (Millennials y Gen Z, fuente: IWSR) y entre quienes actualmente no
consumen alcohol.

Ala espera de una mayor especializacién productiva, la fase de transicién actual plantea la
necesidad urgente de ofrecer estrategias eficaces y de aplicacién inmediata para afrontar las
consecuencias organolépticas que la ausencia de alcohol genera en el producto final: mayor
inestabilidad (redox y microbiolégica), menor cuerpo y estructura, aumento de las sensaciones
amargas y dcidas, asi como una alteracién significativa del perfil aromdtico original (con menor
intensidad y aparicién de notas melosas).

Para evitar estas problemdticas es necesario intervenir de forma especifica tanto en las fases
previas a la desalcoholizacién como en las posteriores fases de acabado.

TRATAMIENTOS PREVIOS A LA DESALCOHOLIZACION

BJETIVO: ESTABILIDAD REDOX

1. Reduccidn de polifenoles oxidables y metales Polifenoles:

DCPOLG
DC POL Max
Phytokoll VIP
Proten-100

e DCPOLG (PVPP) - miniTubes™

« DC POL MAX (PVPP de mdxima actividad) -
miniTubes™

e Phytokoll VIP (proteina pura de guisante)

e Proten-100 (caseinato potdsico puro)

«  Metaless (PVI/PVP + PVPP) - miniTubes™

2. Proteccién antioxidante

Harmony Vitality (derivado de levadura rico en péptidos reductores)
e Capacidad antioxidante

»  Rdpido consumo de O,

e Longevidad cromdtica y aromdtica
e  Frescory volumen

PROTECCION ANTIOXIDANTE

4 B 502 (40mg/1)

3 . Harmony Vitality (40g/hL)
2 [l GsH (20mg/hL)

1

0 —— g

0 175 350 350 525 700

OBJETIVO: REDUCCION DE LOS DESEQUILIBRIOS ORGANOLEPTICOS

1. Crianza: La gama Harmony incluye una serie de productos disefiados para garantizar una
crianza dirigida, orientada a aportar mayor redondez en boca y un perfil aromdtico mds
marcado y definido, reforzando el vino base antes del posterior tratamiento de eliminacién del
alcohol.

2. Clarificacion: La clarificacién puede contribuir a la estabilizacién del vino, creando condiciones
favorables para la desalcoholizacidn sin deteriorar el producto y manteniendo las premisas

para obtener un resultado final mds equilibrado. La sinergia entre bentonita activada, derivados
especificos de levadura y derivados de quitina convierte a Mosaico Protect y Mosaico Round
(miniTubes™) en herramientas eficaces para este objetivo, permitiendo alcanzar la estabilidad
del vino desde muiltiples perspectivas (proteica, cromdtica y microbiolégica) y evitando al mismo
tiempo el impacto negativo de las clarificaciones estdndar sobre el perfil organoléptico.

CLARIFICACION

Harmony Full Mosaico Protect

Harmony Floral Mosaico Round

Harmony Cherry

Harmony Intense

Harmony Pastry Tab. 1-2: Tratamientos de crianza y

clarificacién para vinos base destinados a
desalcoholizacién.

Harmony Moka

OBJETIVO: ESTABILIDAD MICROBIOLOGICA

El quitosano de origen fungico es una herramienta eficaz y moderna para la clarificacién y

la proteccién microbiolégica de mostos y vinos. Ademds, responde a la creciente atencién del
mercado hacia la salubridad de los productos alimentarios: es vegano, libre de alérgenos y apto
para su uso en vinificacién ecolégica (segun la normativa de la UE), permitiendo reducir el uso de
sulfitos.

El departamento de 1+D ha desarrollado dos productos innovadores en forma liquida, en los que
el quitosano en solucidn se encuentra totalmente activado, combinando facilidad de uso con
mdxima rapidez y eficacia, superiores a las formulaciones en polvo.

KitoClear: especifico para clarificacién, altamente reactivo frente a sélidos en suspensién

y células microbianas, capaz de formar fléculos voluminosos que facilitan la clarificacién y
garantizan un buen control microbiolégico. Muy reactivo con los componentes de color oxidado,
mejora la tonalidad de los vinos blancos y rosados.

BattKill XXL: especifico para el control microbiolégico. Su bajo peso molecular y mdximo grado
de desacetilaciéon hacen que el quitosano sea extremadamente reactivo frente a las células
microbianas y reducen su sensibilidad a la turbidez, haciéndolo eficaz en cualquier situacién.
Activo frente a levaduras indigenas, bacterias Idcticas y acéticas, y Brett.




FOCUS EXTRA

Vinos desalcoholizados

TRATAMIENTOS POSTERIORES A LA DESALCOHOLIZACION

La ausencia de alcohol y la consiguiente alta perecederidad del producto hacen que la
fase posterior a la desalcoholizacidn sea critica, imponiendo tiempos muy ajustados para el
embotellado. En esta etapa resulta, por lo tanto, esencial utilizar exclusivamente productos
de acabado —como taninos, manoproteinas y goma ardbiga—, ademds de tratamientos
estabilizantes (por ejemplo, CMC y dcido metatartdrico). El objetivo es consolidar el trabajo
realizado sobre los vinos base y corregir posibles carencias organolépticas y de estabilidad
residuales, sin afectar a la limpidez ni a la filtrabilidad del producto.

Diversas pruebas realizadas en diferentes vinos desalcoholizados (blancos, rosados y tintos),
seguidas de cata, han permitido identificar, dentro de la amplia gama Dal Cin, una serie de
productos capaces de ayudar eficazmente a los endlogos a afinar el producto final de la forma
mds equilibrada y armoniosa.

TANINOS

NARIZ BOCA

MANOPROTEINAS

NARIZ BOCA
Volumen,
Reduccién sucvn.d,od,
Harmony de notas reduccién de
REFINE sensaciones
vegetales .
dcidas y
amargas
Frescor Sapidez,
Harmony MP . ry estructura 'y
mineralidad . .
persistencia

Infinity YELLOW Complejidad citrica Frescor, si es necesario

GOMA ARABIGA
NARIZ BOCA
Volumen,
. dulzor,
Gomrggrabuca Limpieza y reduccién de
LiquiralZ 100 frescor sensaciones
dcidas y
amargas
Sapidez,
Délite Limpieza es.’rrucfuro
ligeray
persistencia.

Infinity VERT Limpieza y frescor Estructura sin astringencia
TOP-TAN AR Apertura, enma.scqrar.nlenfo de Sapidez, mlnerahdqd, longitud y
notas melosas e intensidad frutal estructura ligera
. . . Dulzor, equilibrio, frescor y
Infinity ROBLE Apertura, elegancia, dulzor

estructura ligera

Infinity CLASS

Vainilla, dulzor, fruta

Gran cuerpo, estructura sin
sequedad

Infinity CREAMY

Vainilla, pasteleria, especiado

Cuerpo y marcado aumento
de la estructura

Acidez

Volumen Suavidad

Sapidez '  Estructura

Longitud Amargor

B Testigo M Harmony Refine [l Harmony MP

Acidez

Volumen Dulzor

Sapidez  Estructura

Frescor en Amargor
nariz

[l Testigo M Liquirab 100 [l Gommarabica [ Delite




FOCUS EXTRA

VINOS ROSADOS:

OBJETIVO COLOR

La tarjeta de presentacidn del vino rosado es, sin duda, su color, una gama de tonalidades que
van desde el rosgq, el salmén hasta la piel de cebolla. La tendencia de los ultimos afios es conseguir
colores suaves, preservando el fono rojo-violdceo sobre el amarillo. Para garantizar la durabilidad
en el tiempo del matiz buscado, Dal Cin propone soluciones especificas, comenzando desde la
clarificacién de los mostos hasta el pre-embotellado.

CLARIFICACION DE MOSTOS Y VINOS

Phytokoll VIP: proteina vegetal para la clarificacién de mostos, también en flotacién y de vinos.
Reduce las catequinas y los polifenoles oxidados. (v. graf. 1)

KitoClear: quitosano preactivado para clarificar, eliminar fracciones oxidadas, incluso en mostos
dificiles.

DC-POL G: miniTubes™ de PVPP para garantizar la mejor tonalidad (relacién roja/amarillo); ideal
para su uso en fermentacion.

Metaless: PVI/PVP miniTubes™ para la eliminacién de Fe y Cu, catalizadores de las oxidaciones que
afectan al color y a los aromas. (v. graf. 2)

CATEQUINAS (mg/L)

30
25 =
(o))
20 E Graf. 1 - Variaciones del contenido
15 ~ de catequinas (método DAC)
o q
~ después de la clarificacién en Pinot
10 noir rosé.
5

Test  Phytokoll VIP KitoClear ~ Metaless DC-Pol G
(50g/hL) (10g/hL) (50g/hL) (50 g/hL)

OXIDABILIDAD (A.T.C.)

Graf. 2 - Oxidabilidad de los mostos
( T.C. a 40 °C x 96 h) después de la
clarificacién en Pinot noir rosé.

n.b.: Metaless ha eliminado el 65%
del hierro presente.

Test  Phytokoll VIP KitoClear Metaless DC-POLG
(50 g/hL) (10 g/hL) (50g/hL) (50 g/hL)

ALMACENAMIENTO, AFINADO Y PRE-EMBOTELLADO

Harmony Vitality: derivado de levadura rico en glutatién y péptidos reductores. Preserva el color
y los aromas de la oxidacién durante el almacenamiento, conservacién y crianza lo que permite

reducir el uso de SO,. (v. graf. 3)

Harmony Refine: manoproteinas para el afinado organoléptico con un efecto secundario

estabilizante sobre la materia colorante. (v. graf. 4)

Infinity Vert: tanino extraido de té verde con accién antioxidante; permite reducir el uso de SO, en

el embotellado. (v. graf. 4)

LA EVOLUCION DE LA TONALIDAD DEL COLOR
1.04
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B Test B Infinity Vert B Harmony Vitality

LA EVOLUCION DE LA TONALIDAD DEL COLOR

Graf. 3 - Harmony Vitality

(20 g/hl), utilizado en el afinado del
vino Chiaretto, ha permitido lograr una
mejor tonalidad del color después de
un arfio de almacenamiento.

1.31
1.26 Graf. 4 - Infinity Vert
1.21 (2 g/hL) y Harmony
Refine (25 g/hL)
116 empleados en el
1.1 pre-embotellado de
vino Chiaretto, han
1.06 permitido obtener una
1.01 mejor tonalidad del
dias color después de un ario
0.96 de almacenamiento.
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B Test B Harmony Refine [ Infinity Vert [l MBK 4 g/hL




producto con certificado ecoldgico
(Reg. UE 203/2012)

sin alérgenos
(Anexo Il, Reg. UE 1169/2011)

NEGAY,
’)
RIENDY

no contiene productos de origen animal

conformidad con la norma Reg. UE 203/2012

1hL =100 litros
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