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;conoces enolviz?

Desde su fundacién en 1976, Enolviz se ha distinguido por su dedicacién y excelencia en el sector enolégico. La
historia comienza en Bilbao, donde se localiza su sede. Y desde sus primeros afios, su trabajo abarca importantes
zonas de produccin vinicola, distribuidas por todo el norte de Espafia. actualmente Enolviz atiende Bodegas a lo
largo de toda la Peninsula. Desde nuestros comienzos, nos hemos centrado en suministrar productos de la mas
alta calidad para la industria vinicola, reflejando asi nuestra pasion y respeto por |a tradicion y la innovacién en
el mundo del vino.

La expansién de Enolviz a lo largo de los afios ha sido un testimonio de nuestra vision y adaptabilidad. Esta
decision estratégica no solo ha ampliado nuestro alcance en el mercado, sino que también nos ha hecho entender,
aprender de nuestros clientes y ha fortalecido nuestra capacidad para innovar y adaptarnos a las necesidades
cambiantes del sector.

Nuestra infraestructura es un reflejo del compromiso que mantenemos con la excelencia y la innovacion. Conta-
mos con instalaciones de vanguardia, que incluyen oficinas para recibir consultas presenciales y amplios
almacenes, asi como con plantas de produccién de productos enolégicos y material de instalacién y utillaje de
bodega. Ademas, disponemos de una red logistica integral, lo que nos permite asegurar una distribucion eficaz y
eficiente de nuestros productos, garantizando asi |a satisfaccion y las expectativas de nuestros clientes.

Nuestro compromiso con la enologia nos mueve a participar en proyectos de investigacion y desarrollo (I4+D-+i),
apoyandonos en laboratorios externos acreditado por la ENAC.

Enolviz se posiciona como lider en la innovacién enoldgica, contribuyendo de manera significativa al enriqueci-
miento y desarrollo del sector vinicola. En Enolviz, seguimos edificando nuestro legado sobre los cimientos de
nuestra historia, proyectandonos hacia el futuro con un compromiso firme hacia la calidad, la innovacién y la
sostenibilidad. Estamos dedicados a continuar nuestra tradicion de excelencia, asegurando que cada paso que
damos contribuye al enriquecimiento del Mundo Enolégico y al bienestar de nuestra comunidad y medio ambiente.

Ponemos a tu disponibilidad todas las certificaciones de calidad de nuestras marcas representadas; IS0, IFS, No GMO,
Alergenos, Producto Organico, Producto Ecoldgico,... Ya que valoramos por encima de todo tu confianza en nosotros.
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objetivo, cero defectos, maximars virtudes

CHR. HANSEN -Novonesis

Chr. Hansen lleva mas de 140 afios investigando y produciendo microorganismos con el objetivo de utilizarlos
para mejorar la calidad de los alimentos y la salud de las personas de todo el mundo. Una visién que no ha
cambiado desde su fundacion en 1874. Las innovaciones de la empresa se basan en una coleccion de mas de
30.000 cepas de bacterias "buenas" de caracteristicas ampliamente contrastadas y documentadas. Todos los
productos son el resultado de exhaustivas actividades de investigacion y desarrollo, del conocimiento profundo
de las necesidades de los clientes y de inversiones continuas en estandares de produccion de dltima tecnologia.

FERMENTIS

Como actor clave global en levaduras y fermentacion, Lesaffre disefia, fabrica y comercializa soluciones innova-
doras para el sabory placer de los alimentos, cuidado de la salud y biotecnologia. Grupo familiar nacido en el
norte de Francia en 1853, ahora una empresa multinacional y multicultural, Lesaffre se compromete a trabajar
con confianza para nutriry proteger mejor el planeta. En estrecha colaboracion con sus clientes y socios, Lesaffre
emplea a 9 300 personas en mas de 70 filiales con sede en unos cuarenta paises. Lesaffre alcanza una factura-
cion de més de 1,8 mil millones de euros, incluyendo mas del 40% en mercados emergentes. Durante méas de
160 afios, Lesaffre se ha centrado en la levadura y todas las aplicaciones que puede ofrecer, desde salvaguardar
la produccion hasta expresar las caracteristicas sensoriales.

TAKABIO- Shin Nihon Chemical

En Japdn, Shin Nihon ha seguido el ritmo de los avances tecnoldgicos en los métodos de fermentacion, y hoy en
dia la compafiia, es reconocida mundialmente por su experiencia.

Shin Nihon es un experto en los dos métodos de fermentacién: Fermentacién de estado sélido (SSF) y Fermenta-
cion profunda en tanque (DTF para fermentacion profunda en tanque). La fermentacién de estado sélido (SSF) es
el método tradicional para producir enzimas y fue desarrollado por Jokichi Takamine. Home (jokichi-takamine.-
com) Shin Nihon produce principalmente enzimas a través de la fermentacion en estado solido a partir de cepas
no modificadas genéticamente. SSF(proceso Koji) produce una gama mas completa de actividades enzimaticas
que la producida por DTF. Finalmente, la fermentacion de estado sélido, aplicada por Shin Nihon en Japén, permi-
te producir enzimas exclusivas muy especificas, no transgénicas, incluso en lotes pequefios. Shin Nihon Chemi-
cal ha logrado una produccion industrial de enzimas que antes se crefa imposible.

2BFerm Control

Compafifa fundada en 2003 por Dipl.-Ing. (FH) Carsten Heinemeyer con mas de 20 afios de experiencia en la
elaboracion practica del vino, asi como en la investigacion y el desarrollo de productos enoldgicos. 2BFerm
Control esta dedicada exclusivamente a productos de alta calidad y soluciones holisticas para la elaboracion de
vinos con alto valor afiadido. Su campo es la biotecnologia y garantiza que todos los productos tengan calidad
organica certificada sin comprometer la funcionalidad y la seguridad, aportando un resultado sensorial dptimo
y una larga vida de los vinos. Como resultado, los productos 2B se destacan claramente de los productos conven-
cionales para la vinificacidn, de acuerdo con el lema: jMenos es mas!

Seguridad Practicidad
La importancia del n° de células viables en un envase y su Y a esto simale la comodidad de la Siembra directa.
especifico método de produccién hacen toda la diferencia. Si, directamente al mosto o sobre la uva.

“Mas claro, vino.”
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THIOL ESSENCE-LV18

Seleccionada especialmente para conseguir vinos blancos y rosados con predominio de la fruta de la
pasion, pomelo, cassis. Muy adecuada para las fermentaciones de variedades de alto contenido en
compuestos con potencial aromatico de tipo tidlico.

BLUE&VIOLET-LV17

Esta levadura de la especie Saccharomyces cerevisiae ha sido seleccionada especialmente para
conseguir vinos tintos de gran expresion, cuerpo y volumen, expresando aromaticamente complejidad
y mucha fruta negra.

MERIT FERM

Es una levadura fermentativa Saccharomyces cerevisiae rapida y estable con necesidades bajas de
nitrogeno y una produccion baja de S02, que resulta ideal para la fermentacion de vinos tintos en
climas templados. MERIT™ aporta frescura a los vinos y es perfecto para su uso con nuestras levaduras
no Saccharomyces. Su baja produccién de SO2 garantiza un medio favorable para la fermentacion
malolactica. Ha sido seleccionada en un clima templado con una una gran tolerancia al contenido
alcohdlico elevado (hasta el 16% en volumen).

El calentamiento global ha aumentado la concentracion de azicares en la uva en multiples zonas del mundo, y MERIT™ es
perfecta por su capacidad para: terminar la fermentacion alcohdlica incluso en condiciones adversas, al tiempo que evita
muchos problemas; dar la complejidad buscada tanto en el cuerpo como en el bouquet de los vinos tintos.

VINIFLORA JAZZ saccharomyces para inoculacién directa

La levadura fue escogida de entre la coleccion existente en el Agricultural Research Council de Suda-
frica. Ademas de ofrecer la posibilidad de que la inoculacion directa aligere la carga de trabajo en la
elaboracidn del vino, JAZZ™ potencia la expresion de la tierra al tiempo que optimiza el rendimiento
de la fermentacion.

i i wa» * Proporciona una fermentacion fiable
incluso a temperatura baja (12 °C).
MERIT JAZZ

Pure Saccharomyces Cerevisiae

e (arantiza una compatibilidad excelente
con las bacterias malolacticas.

Pure Saccharomyces cerevisiae
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PROTOCOLOS
DE SIEMBRA

HIDRATACION CLASICA
30 minutos de preparacion a 35°C

DIRECTA
Al depésito sobre la uva/mosto

3

requisitos de produccion de vinos de calidad de produccion convencional y vinos ecolégicos
“Menos es mas”

VITIFERM ALBA FRIA BIO
Seleccionada por sus buenas propiedades para fermentar vinos blancos y rosados. Debido a una produc-
cion de SO2 extremadamente baja de esta cepa durante la fermentacion, Viti Ferm™ BIO Alba Fria es una
excelente herramienta natural para asegurar una buena fermentacion malolactica.

VITIFERM SPRIT BIO [
Seleccionada para la fermentacion secundaria de la produccion de vino espumoso. Debido a sus
propiedades sensoriales, la levadura también es ideal para vinos blancos de verano.

VITIFERM PINOT ALBA BIO =
Propiedades especiales para fermentar vinos blancos con un marcado caracter para battonage debido
a una rapida liberacion de los polisacaridos dentro de las levaduras.

VITIFERM RUBINO EXTRA BIO [
Caracteristicas fisioldgicas naturales probadas de una capacidad de extraccién enzimatica natural.
Realza, por lo tanto, de manera natural la intensidad del color y la tipicidad del sabor en elaboraciones
de vinos tintos.

VITIFERM SAUVAGE BIO |-
Vinos blancos y tintos dominados por la fuerte influencia del terrufio y las uvas seleccionadas. El
espectro de sabor es significativamente diferente a cualquier levadura estandar y recuerda a un
"limpio"perfil de fermentacién espontanea.

VITIFERM BIO PARADISI
Levadura de fermentacion silvestre y pura, que fue seleccionado de uno de los mejores vifiedos de
Alemania. Con propiedades fisiolégicas naturales probadas. Esta levadura es adecuada para la vinifi-
cacion de vinos expresivos, frescos y rosados y de verano.

o -/j : ~

VitFarmMpn
VitiFerm™ g0 mroap, -,

°°°°° CENTRAL PERAFIEL FUENMAYOR
(<)) I Alhondiga de Gaztelondo, 5 Ctra. Nacional 122 km. 309 Poligono Buicio, parcela 3
° eno VIZ 2% planta N° 38. 48002 BILBAO 47300 PENAFIEL / VALLADOLID 26360 FUENMAYOR / LA RIOJA

productos enolégicos

944 445 248
enolviz@enolviz.es

983 880 029
penafiel@enolviz.es

941 450 839
fuenmayor@enolviz.es

ACTIVACION RAPIDA
15 minutos a TA” estd rehidratada

Levaduras VitiFerm Bio se producen de forma 100 % ecoldgica desde el proceso de seleccién hasta la planta de

|
‘f;%' = produccion. Cumplen plenamente con la normativa vigente de la CE n.° 848/2018 y 889/2008 siguiendo los estandares
S FERM S actuales del USDA. Completamente libres de emulsionantes y estabilizantes. Las 5 cepas cumplen idealmente con los
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Disponibles en
packs de 500 gr

Te ayudamos a decantarte entre las diferentes opciones para que ti resultado sea tu decision. Contactanos en  enolviz@enolviz.es - ciick




» LEVADURAS GENERO SACCHAROMYCES
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DIRECTA

Sobre MOSTOS: Espolvorear o incorporar la levadu-
ra directamente del envase, en el trasiego realizado

Levadura ;Jaeligﬁposﬂo del desfangado al depdsito de fermen-

@_\ Sobre UVAS: Espolvorear sobre la uva en el depésito
N / durante el llenado del mismo y homogeneizar bien

una vez completado.

©

%adura

10L @ /\ ACTIVACION RAPIDA

1/2 Agua* 15min ¢ Rehidratar la levadura en 10 veces su peso de

1/2 Mosto | — @ una mezcla de 1/2 de mosto y 1/2 de agua,
Temperatura Ambiente (TA)

*AGUA DECLORADA

durante 15 min a Temperatura Ambiente (TA).
Se debe homogenizar durante 15 minutos.
Pasado este tiempo afadir al depésito.

/ @
Levadura agltar/
\\/7 HIDRATACION CLASICA

*AGUA 20m|n

DECLORADA 10L* _’

Rehidratar |a levadura en 10 veces su peso de una
mezcla de 1/3 de mosto y 2/3 de agua, durante
20-25min. a una temperatura de 35-38°C.

Se debe homogenizar durante 20 minutos. Pasado
este tiempo, afiadir la levadura rehidratada lenta-
mente a un volumen de mosto equivalente a 3 veces
el volumen inicial y esperar 10 minutos.
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VitiFerm™ BIO

10 Vegetativo

Frutas oscuras

Frutas rojas

VitiFerm™ BIO RUBINO EXTRA

Para todos los vinos tintos afrutados y de color intenso

Actividad nativa de “Xilase” / Alta tolerancia al alcohol de hasta
un 18 % vol / Conveniente para bajo (YAN) nitrégeno disponible
para la levadura / Actividad pectolitica nativa

10 Textura en boca

Mandarina Pina

Papaya

VitiFerm™ BIO SAUVAGE
Para todos los vinos tintos y blancos con potencial de maduracion

Tipicidad muy sabrosa y especiada (PCA) / Actividad de
gludosidasa / Actividad pectolitica nativa

10 Vegetativo

‘L

Verde /
fenolico

Dulzura Especias /
peso en el paladar

Tipicidad

Papaya
s Varietal

VitiFerm™ BIO VULCANO

Solucion para la fermentacion “espontanea”

Todos los tipos de uva, tintas y blancas

Tioles expresivos y ésteres de cadena larga / Alta tolerancia
al alcohol de hasta un 16 % vol / Actividad pectolitica nativa

Frutas amarilla

ALBA FRIA VitiFerm™ BIO
Para todos los vinos blancos aromaticos y caracterizados por
el tiol, como Sauvignon Blanc, Vermentino, Griiner Veltliner

Actividad de liasa B / Conveniente para bajo (YAN) nitrégeno
disponible para la levadura / Actividad pectolitica nativa

COS

10 Textura en boca

Pomelo Frutas amarillas

PINOT ALBA VitiFerm™ BIO

Para vinos blancos complejos y cremosos como, p. ej., el
Chardonnay y todos los vinos fermentados en barrica
Alta produccion de glicerol / Autolisis rapida, liberacién de
manoproteinas / Rendimiento alcohdlico reducido

40 Textura en boca

Mineralidad

Citricos

ESPRIT VitiFerm™ BIO

Para vinos blancos aromaticos de caracter terpénico como Riesling,
Muscat, Gewiirztraminer. Actividad de glucosidasa muy alta / Gracias

a la formacion de SO, se evita la FML / Conveniente para bajo (YAN)
nitrégeno disponible para levadura / Actividad pectolitica nativa




RUBINO vs PARADISI VitiFerm™ BIO

RUBINO

46 3

| RUBINO EXTRA Must
44 2,5
22 2 = LEVADURA A/ENZIMA A
40 1,5
s 1| LEVADURA A/ CONTROL A
36 1 0,5 = LEVADURA CONTROL B
34 0 ENZIMA CONTROL B

OD 280 OD 520
PARADISI

Especificamente para vinos rosados y frescos de verano
Aromas de pomelo rosa y naranja sanguina

Max-tolerancia al alcohol 15 vol% Mineralidad - Verde
Temperatura de fermentacion recomendada 16-18°C \
Ester

1o Textura en boca

iNo requiere enfriamiento excesivo! Solo 16°-18°C para sabores dptimos

Nutriente requerido

Velocidad de fermentacion
MLF amigable Frutas

Color / Extraccién tropicales

Aroma Varietal

Naranja

Aroma terrufio Pomelo

Ester frutal

H : Glucosidasas Sulfito reductasa
Variedad de levadura Pectinasas o (H2S producion)
1. Zygosaccharomyces rouxii RM HYG1353 + - medium
2. Metschnikowia pulcherrima - +++ high
3. VitiFerm™Rubino Extra (+) ++ low
4. Hanseniapora osmophila = ++ high
5. Saccharomyces cerevisiae V1 - = low
6. Candida zemplinina RM HYG 1331 - - high
7. Pichia kluyveri RM HYG 1332 (Vulcano) + + medium
8. VitiFerm™ Sauvage ++ +++ low
9. VitiFerm™ Esprit ++ ++++ low
10. Pichia membranifaciens + + medium
Fermentation comparison chart
Fermentation in Merlot (2016) ——Rehydration and
pH 3.5, TSO2 20 ppm activation JAZZ™
1110
—— Direct inoculation
‘?: 1090 IAZZ™
&0 1070
= 1050
1=
b 1030
1010
990
0 2 4 6 8 10 alad
Time [days]

Diferencia Cinética entre siembra directa y siembra clasica con jazz. CHR. HANSEN




levaduras género saccharomyces

HIDRATACION CLASICA DIRECTA
30 minutos de preparacion a 35°C Al depésito sobre la uva/mosto

BLANCOS ROSADOS @ TINTOS CRIOFILA

PROTOCOLOS
DE SIEMBRA

SAFOENO SH 12

Safeeno™ SH 12 ha sido aislada en el sureste de Francia (vifiedo de Gard) en colaboracion con IFV
(Institut Francais de la Vigne et du Vin) orientado a revelar compuestos aromaticos tidlicos. Ayuda
a mantener la acidez del mosto, de requerimiento nutricional medio e ideal para vinos blancos de
rotacion rapida que buscan aromas y frescor.

SAFOENO HD T18

Safeeno™ HD T18 ha sido creado a través de un programa de hibridacion de levadura por Lesaffre.
Levadura especialmente adecuada para la expresion de aromas terpénicos varietales con un buen
equilibrio en boca y un perfil de fermentacidn limpio.

SAFOENO HD A54

Safeeno™ HD A54 ha sido creada a través de un programa de hibridacion de levadura por Lesaffre,
para sobreexpresar los alcoholes superiores florales y afrutados fermentativos y sus correspondien-
tes ésteres de acetato y amilicos

SAFOENO BC S103 jRockstar de la fermentacion del vino!
Safeeno™ BC S103 ha sido aislada por sus excelentes propiedades fermentativas y gran resistencia
a condiciones de vinificacion extremas.

SAFOENO CK S102

Safeeno™ CK S102 ha sido seleccionada en la region del Valle del Loira a partir del cepaje Sauvignon
Blanc, por su capacidad de resaltar el perfil aromatico tiélico de vinos blancos en condiciones difici-
les de vinificacion. Alto requerimiento nutricional.

SAFOENO GV S107

Safeeno™ GV S107 ha sido aislada entre 1500 cepas provenientes de seis regiones viticolas de
Portugal, tras un doctorado de 3 afios debido a sus notables aptitudes para expresar el potencial de
cepas nobles destinadas a la produccion de vinos blancos premium.

SAFOENO HD S135

Safeeno™ HD $135. Cepa hibrida de Lesaffre. Indicada para extraer mucha fruta roja. Tiene un efecto
“envoltorio” sobre polifenoles y la resistencia a condiciones dificiles de fermentacidn. Idonea para
vinos roble, crianza,...que deseen mantener un equilibrio de fruta roja, acidez y evolucion a corto
plazo en barrica.

SAFOENO HD S62

Safeeno™ HD S62 es un hibrido de dos cepas de Lesaffre. Favorece la extraccion y estabilizacion de
polifenoles, asi como la muy buena resistencia a condiciones dificiles de fermentacion, todas ellas
para ser aplicadas a la produccion de vinos tintos Premium de guarda prolongada. Expresion de
fruta negra.
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levaduras

levaduras género saccharomyces

PROTOCOLOS ‘ HIDRATACION CLASICA ‘ DIRECTA
DE SIEMBRA 30 minutos de preparacion a 35°C Al depdsito sobre la uva/mosto
BLANCOS ROSADOS %TINTOS CRIOFILA
SAFOENO NDA 21

Safeeno™ SC 22 es la primera cepa seleccionada para respetar la tipicidad del varietal de los distin-
tos cepajes y por su cinética fermentativa regular y completa. Es una excelente fermentadora.

SAFOENO SC 22

Safeceno™ SC 22 ha sido la primera cepa de levadura seleccionada para uso enoldgico, en base a su
capacidad de respetar la tipicidad del varietal de los distintos cepajes y por su cinética fermentativa
regulary completa. Es una excelente fermentadora.

SAFOENO STG S101

Safceno™ STG S101 ha sido seleccionada en la region de Beaujolais, Francia, debido a la baja
produccion de ésteres a bajas temperaturas.

SAFOENO UCLM S325

Safeeno™ UCLM $325 ha sido seleccionada por la Universidad de Castilla La Mancha, por su capaci-
dad de reforzar la estructura de los vinos blancos, optimizando a la vez la expresion de su tipicidad.

SAFOENO UCLM S377

Safeno™ UCLM S377 ha sido seleccionada por la Universidad de Castilla La Mancha, por su capaci-
dad de producir vinostintos de mucha estructura, con amplia capacidad de guarda.

SAFOENO VR 44 / SAFOENO VR 44 BIO
iRockstars de la fermentacion del vino!

Safeeno™ VR 44 ha sido seleccionada por sus excelentes caracteristicas fermentativas y resistencia
en condiciones extremas de vinificacion (seleccion Fermentis®)

SAFOENO EF 85

Originaria del Valle de Loira (Francia). Programa de seleccidn en colaboracion con I'Institut Francais
de la Vigne et du Vin. Gran productora de ésteres etilicos y produccion media de ésteres de acetato,
lo cual consigue vinos de notas afrutadas complejas y equilibradas.

SAFOENO PR 106

Perfil intensamente afrutado y floral al producir una gran cantidad de ésteres y terpenos. Sensacion en
boca fresca, agradable acidez y persistencia en la boca positiva en los vinos base Prosecco de uvas Glera.
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EASY TO USE
by Fermentis
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o Lesaffre

o05q | |10k
enolviz@enolviz.es [ ' N

penafiel@enolviz.es fuenmayor@enolviz.es

10 Te ayudamos a decantarte entre las diferentes opciones para que tii resultado sea tu decisién. Contactanos en enolviz@enolviz.es - ciick



LEVADURAS GENERO SACCHAROMYCES @
NUESTRAS LEVADURAS PARA

TINTOS scepas rermenTis

rango de temperatura

, W . ) o DULZURA /
EVOLUCION FRUTAL REDONDEZ
MADURO
HD S135 ALTO
UCLM S377
MEDIO
STGS101
BAJO
BCS103
FRESCO ESTRUCTURA
BAJO MEDIO ALTO
NUESTRAS LEVADURAS PARA
BLANCOS & ROSADQOS o cepas FErmENTIS
AROMAS VARIETALES rango de temperatura
DE LA UVA

Esteres Aroma de uva

Bajo la linea
posible aplicacion
en espumosos

A/F:
Promocion de principales
aromas fermentativos

(A: amilicos
F: afrutados )

DULZURA /
BAJO MEDIO ALTO REDONDEZ
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Pérdida de peso (g) Pérdida de peso (g)

Pérdida de peso (g)

LEVADURAS GENERO SACCHAROMYCES

SIEMBRA DIRECTA

Levadura Fresca

e

/

10 20 30
Tiempo (dia)

Levadura de 4 anos

//’/

/

/
/

10 20 30

Tiempo (dia)

Levadura de 2 aiios

]

/

//

/

/

10 20 30
Tiempo (dia)
(@ sH12 DP SH12 R37
@ sH12R17 () SH12 R37-17

@{ Fermentis

vy Lesaffre

Modo de rehidratacion DP: Siembra directa, R17:
Rehidratacidn en agua a 17°C, R37: 37°C, R37-17:
Aclimatacién progresiva 37°Ca 17°C

Medio medio sintético OIV a 230g/L de azlcares
ajustados a una relacion YAN/S de 0,8 y 50ppm de SO2
Temperatura de fermentacion 15°C

El know-how de Lesaffre y la mejora continua de los
procesos de produccidn genera una calidad
excepcional de levaduras secas, capaces de resistir
una amplia gama de usos, incluidas la rehidratacion
en frio o inoculacidn sin rehidratacidn previa, sin
afectar la viabilidad, perfil analitico y la cinética

Indice de Ponifenoles

Indice de polifenoles totales
59
57
55

53

51
49

a7 u

45 Antocianos
440 490 540 590 (mg/L)

Indice de polifenoles totales
59
57
55

53

51
49

47 L

Taninos
totales

(g/L)

45
2 2.22.4 26 28 3

@ safEnd“UCLM S377 M Saf@End“BC 5103

B SafCEno“HD S62 M SafCEnd“HD S135



Perfil olfativo

Safoeno™ HS A54

e HD A54

e CONTROL

Rosado Merlot

Safoeno™ SH 12

Principales compuestos aromaticos
600 100
=
g 400 é
(@) wn
2 8
g 50 =
2 200 8
@ 3
S 3
(o]
- >
8 0 [ 0 3
< S
Ref. 3 Ref. 4 SH 12 Ref. 1 -
M Acetato de Isoamilo M Esteres etilicos M 3VHA
iMayor liberacidn y conversidn de tioles! jClara orientacion hacia ésteres etilicos en comparacion con las referencias!
Safoeno™ SH T18
Blanco Colombard Sabores
180 50
160 45
40 —
Z - 35 g
3 120 e
% 100 30 é
g 4 25 ©
§ 20§
= 60 15 9
‘(B’ >
g 40 10 3
< o
20 5 2
0 0
Com. Ref. 1 Com. Ref. 2 HDT18
M Acetato de Isoamilo W Esteres etilicos (C4-C10) M Terpenoles

13



levaduras

14

levaduras gén. no saccharomycers

BLANCOS ROSADOS g TINTOS CRIOFILA

O]

FROOTZEN

Escogida por su capacidad para potenciar los sabores frutales mediante un uso mas eficiente de los
precursores aromaticos que estan presentes de manera natural en la piel de la uvay que las levadu-
ras convierten durante la fermentacion alcohélica en tioles volatiles, potentes componentes frutales
que producen aromas tropicales y a maracuya en los vinos blancos y a grosella negra en los tintos.

CONCERTO

CONCERTO™, puede ayudar a aumentar la acidez total del vino mediante una solucién microbiana
natural. También puede producir isobutirato de etilo. Se sabe que esta molécula, que combina etanol
y acido isobutirico, es uno de los principales componentes del aroma de las fresas frescas.

PRELUDE

Levadura osmotolerante que da como resultado concentraciones mas bajas de acidez volatil,
especialmente en mostos con alto contenido de aziicar. Genera mas complejidad de sabor, debido a
la produccion de altas concentraciones de ésteres de acidos grasos de cadena media (ésteres mas
estables) y promueve la fermentacién maloléctica, debido a una menor produccion de acidos grasos
toxicos de cadena media . Una de las principales caracteristicas de Torulaspora delbrueckii es la
produccidn de altas concentraciones de manoproteinas, lo que da como resultado una sensacion en
la boca més completa y suave y un aumento del peso del paladar.

OCTAVE

En vinos rosados, aumenta la intensidad del color por una mayor coloracién de las moléculas de
antocianina por obtener un pH mas bajo, y por la disminucién de su adsorcion en la pared celular.
Asi ayuda a expresar mas pigmentos rojos mientras enmascara los pigmentos amarillos. Con un pH
mas bajo, protege de la fermentacion malolactica (FML) y se evita la degradacidn del citrato a diace-
tilo, evitando el tipico sabor graso y mantecoso antagonico del frescor y el caracter frutal en vinos
blancos y rosados.

| g s g 445 :)«\1 % o :)«L
OCTAVE PRELUDE" s CONCERTO

Pure Lachancea thermotolerans ey Toralaspora delbruecki pure Kluyveramyeces thermotole(ens AL

The perfect choire o et
i fermert! benefts
without the fsks.

The gerfect cholee 1o 22U
yri ferment compkeay 81
red wines vatheut L ik

RESIST. ALCOHOL 15°
DOSIS / 100HI

&

L
RESIST. ALCOHOL 15°

2
30m -3
35°

]
RESIST. ALCOHOL 15°

PN
30m -3
35°

RESIST. ALCOHOL 15°

PN
35°

5. | 10

|
I\
L

Disponibles en packs de
500mg, Ikg 5y 10 kg



PROTOCOLOS
DE SIEMBRA

HIDRATACION CLASICA DIRECTA
30 minutos de preparacion a 35°C Al depésito sobre la uva/mosto

levaduras mixtars (racch / no sacch)

CHR_HANSEN

A 4
MELODY s (b
En vinos blancos, MELODY™ aporta sabor a frutas tropicales y una R
intensidad aromatica general, que se combinan con una sensacion en MELODY"

Blend of specialty Wine yeasts

boca redonda y equilibrada. MELODY™ también puede utilizarse con vinos
tintos, donde las notas frutales y a especias seran mas pronunciadas.

Tre perfect chaike
for compiex Chardonnay.

BIOPROTECCION
Utilice los cultivos que se adapten a su estilo en las diferentes etapas del proceso de elaboracion del vino

ACTIVACION RAPIDA

15 minutos a 30°C est4 rehidratada

[ ]
RESIST. ALCOHOL 15°

PN
30m »;
35°

Disponibles en packs de
500mg, 1kg, 5y 10 kg

A

|

Produccion
de zumo y mosto

Prevencion de
desviaciones de calidad

Produccién
de etanol ’ v P
azlicares y acido malico.

MELODY MERIT™
FrootZen™ AzZZ™
PRELUDE™ or your own

CONCERTO™ choice

CH16™

Pobhlaciones

Oenos™, CiNe™
SPARTA™

1 Proliferacién y ocupacion de espacio
2 Competencia por nutrientes como el oxigeno,

CHIT™ 3 Produccidn de metabolitos inhibidores.
CH35™ 4 Comunicacion célula-célula.

Pre-fermentacion Fermentacion alcohdlica Fermentacion malolctica

Tiempo

|
—
(e}
oc
=
=
(=]
(5]

VITIFERM VULCANO

VULCANO se caracteriza por un amplio espectro de sabores de frutas exdticas y
caracteres dulces duraderos en el vino. VitiFerm™ BIO Vulcano no muestra
caracter reductor y, debido a la actividad nativa de pectinasa de la cepa de
Sacchachromyces cerevisiae, los vinos jévenes se aclaran rapidamente.

Levaduras activas ecoldgicas
Gama VitiFerm™BIO

Aromas naturales para
vinos naturales

Cepas reales de Saccharomyces cerevisiae

Mezcla de levaduras silvestres

Estructura aromatica compleja

Potencia y seguridad de fermentacion extrema
Baja produccién de SO2

o Certificado ecoldgico

00

000 CENTRAL PENAFIEL FUENMAYOR
00 I Alhondiga de Gaztelondo, 5 Ctra. Nacional 122 km. 309 Poligono Buicio, parcela 3
° eno v I Z 2% planta N° 38. 48002 BILBAO 47300 PENAFIEL / VALLADOLID 26360 FUENMAYOR / LA RIOJA

productos enolégicos

944 445 248
enolviz@enolviz.es

983 880 029
penafiel@enolviz.es

941 450 839
fuenmayor@enolviz.es

RESIST. ALCOHOL 16°

e
TA®

|

05

Disponibles en
packs de 500 gr

Te ayudamos a decantarte entre las diferentes opciones para que ti resultado sea tu decision. Contdctanos en enolviz@enolviz.es - click

15
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LEVADURAS GEN. NO SACCHAROMYCES

CHR_HANSEN
v

FrootZen™ Inoculacién de Garnacha gris sin SO2 entre la maquina de vendimia y la prensa

FrootZen™ (Pichia kluyveri)

LEVADURAS SACCHAROMYCES

84.6% Saccharomyces cerevisae

LEVADURAS NO SACCHAROMYCES

<0.1% Hanseniaspora uvarun
<0.1% 3 other yeasts

LEVADURAS DE DETERIORO

I 0.6% Brettanomyces bruxellensis
<1%

98% LEVADURAS SACCHAROMYCES
I 98.5% Saccharomyces cerevisae
LEVADURAS NO SACCHAROMYCES
0.3% Wickerhamomyces anomalus
0.1% Cryptococcus albidus

<1% <0.1% Zygosaccharomyces bailli

0.1% Hanseniaspora uvarun
0.1% Meyerozyma guillermondil

<0.1% Metschnikowia pulcherrima
<0.1% Wickerhamomyces anomalus

LEVADURAS DE DETERIORO

14.6% Zygosaccharomyces bailli

0.1% Pichia manshurica
0.1% Brettanomyces bruxellensis

35% LEVADURAS SACCHAROMYCES
I 35.2% Saccharomyces cerevisae
LEVADURAS NO SACCHAROMYCES
) I 18.2% Cryptococcus albidus

9.5% Wickerhamomyces anomalus
36% 5.1% Metschnikowia pulcherrima
1.5% 4 other yeasts

LEVADURAS DE DETERIORO

0.4% Pichia manshurica

< 0.1% Zygosacharomyces bailli

<1% < 0.1% Pichia membranifaclens
-

< 0.1% Brettanomyces bruxellensis

OTRAS LEVADURAS

Pichia NonSac NonSac
kluyveri 1 2

. 7.4% Mentschnikowia chrysoperlae
21 % 9
® 6.3% Cryptococcus saltal
5.1% Cryptococcus uzbekistanensis
4.2% 3 other yeasts

o

m Testigo m Prelude

~—
FrootZen™ evita la oxidacién de los mostos
0 Disuelto = Temp (Tiempos)

0,4
0,35
% 0,3
e 025
T 02
2 015
g 011

) 0,05 I I

0 3 6 9 12 15

FrootZen m FrootZen sin SO2

FrootZen Sobre Sauvignon Blanc en el desfangado




Absorbancia relativa: correspondiente a la cantidad relativa

Viniflora® ConcertoTM Ejemplo de composicion de la flora antes y después de

toma el control del ecosistema Fiingico la inoculacién, hasta el paso final del vino: dominacién
g de Lachancea y Saccharomyces

N _
100%- 2

1
90%- !

80%- !

70%-1 Saccharomyces
60%- E
Vs W Lachancea
40%-1
30%- E
20%- |
10%- :\

Cada color representa una especie

Dia O Dia l Dia 2 Dia 3 Dia 13 Vino Final

Flora fungica en el tiempo

\ 4

02 disuelto (Sauvignon Blanc, maceracién en frio) FrootZen
maceracion pelicular/ Inoculacién sobre la uva
04 Garnacha gris Languedoc
0,35 1800
Eo 03 1600
:é: 0,25 1400
g 02 1200
—g 071 5 1000
S 800
17 0,1
© 005 600
0 400
0 3 6 9 12 15 200
[
Ti h
el C3MH G3MH
I Control M FrootZen sin SO2 W T (pg/l) M FrootZen (pg/l)
)
/ﬁm_i'% ‘
' ' - ST N
) ¥ il
- 3 >

o - —
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LEVADURAS GEN. NO SACCHAROMYCES

Viniflora® CONCERTO / OCTAVE

ACIDO LACTICO EN VINO ROSADO NO SULFITADO

Acido L-lactico (g/L)

4

® CONCERTO 3 dias + Saccharomyces
® OCTAVE 3 dias + Saccharomyces

w

N

Inoculacion Dia 3 Dia 10 Dia 23

Comparada con Viniflora® CONCERTO, OCTAVE
es mas eficiente en liberacion de 4c. lactico.

ETANOL EN VINO FINAL

% v/v

Etanol (% v/v)

Acido L-l4ctico (g/L)

16
13,49

14 12,9 12,54

12

10

8
6
4
2
0

Saccharomyces control ~ CONCERTO 3 dias+  OCTAVE 3 dias +
Saccharomyces Saccharomyces

La reduccion del etanol puede variar entre 0.1 a el
0.9%. (v/v) unidades en comparacion con un control
Sac, con un promedio de 0,4 % (v/v)

h 4

Incremento de la acidez con acido lactico natural

ACIDO LACTICO EN BLANCO BASE ESPUMOSO

OCTAVE 1 dia + Saccharomyces
—— OCTAVE 3 dias + Saccharomyces
—— Saccharomyces control
1,2

038 /
06 /
04 /
02 /
0 /

Inoculacion Dial Dia 3 Dia 6

} El dcido lactico aumenta mas fuerte durante la
primera semana de fermentacion, mientras que se
desacelera en la segunda fase.

INTENSIDAD DE PIGMENTOS ROJOS Y AMARILLOS
EN UN VINO ROSADO*

Intensidad espectral de color para el canal rojo (a) y el amarillo (b)

12

10

g — | Viniflora® OCTAVE
ayuda a expresar

6 — @ o mads pigmentos rojos
< < mientras enmascara
4 | g g — —los pigmentos
.§ -2:*5 g amarillos
' — 1 .
(5] (5] o
[0} n O
0
a (S02 impacto b

corregido**)

1 Estudio realizado en el Centre du Rosé (Provenza -Francia)

**S02 tiene un impacto directo en el valor. El efecto en el
valor debido a la diferencia de SO2 ha sido corregida para
acceder al color real impacto vinculado a las cepas.



enzimas

BLANCOS

ROSADOS g TINTOS

APLICACION ENVASES
ENZYVIN COLOR 250 Grs
ENZYViN EXTRACT Maceracion Peculiar Tinto 1 Kg )
ENZYVIN L COLOR (liquida) 5Kg / 20Kg
ENZYVIN L PREAROM (liquida) y 61 Pecular Bl 6 Kg / 20Kg
ENZYVIN PREAROM aceracion rectiarblanco 250 Grs
ENZIMAS DESFANGADO BLANCO
APLICACION ENVASES
ENZYViN CLAR Prensado 100 Grs / 250 Grs
ENZIMAS PRENSADO
APLICACION ENVASES
ENZYVIN L PRESS Prensado 5 Kg / 20Kg [
(liquida)
ENZIMAS CRIANZA
APLICACION ENVASES
ENZYViN GLU Botritis-Glucanos 100 Grs o
ENZYVIN PERCEPTION Vino precursor de terpenos
I |

ENZYViIN CLAR

ENZYViIN COLOR

ENZYViIN PREAROM

ENZYViIN GLU

ENZYViIN EXTRACT

S

o%oo CENTRAL
00 I Alhondiga de Gaztelondo, 5
° eno V|Z 2 planta ' 38. 48002 BILBAO

productos enolégicos

944 445 249
enolviz@enolviz.es

PENAFIEL

Ctra. Nacional 122 km. 309
47300 PENAFIEL / VALLADOLID
983 880 029
penafiel@enolviz.es

FUENMAYOR
Poligono Buicio, parcela 3
26360 FUENMAYOR / LA RIOJA

941 450 839
fuenmayor@enolviz.es

Te ayudamos a decantarte entre las diferentes opciones para que ti resultado sea tu decision. Contdctanos en enolviz@enolviz.es - click
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enNnzinmaJs BLANCOS ' ROSADOS g TINTOS

ENZIMAS FLOTACION

APLICACION

ENVASES

TAKAZYM 1 Maceracion / Prensa / Desfangado / Filtracion = 5 X 10 MI

ENZYVIN L PROTAC

TAKAZYM pg  /Flotacion 20 kg ¢
ENZYVIN L PRESS Prensa / Desfangado / Flotacién okg / 20kg
(liquida)
ENZIMAS VARIOS
APLICACION ENVASES
Desproteinizacion en Mostos y Vinos 1 Kg
(liquida)
ENZIMAS FILTRACION
APLICACION ENVASES
ENZYVIN L 40 Prensado / Desfangado / Filtracién 1 Kg/5Kg/20Kg L

(liquida)

o%oo CENTRAL PERAFIEL

00

productos enolégicos 944 445 249 983 880 029
enolviz@enolviz.es penafiel@enolviz.es

Alhéndiga de Gaztelondo, 5 Ctra. Nacional 122 km. 309 Poligono Buicio, parcela 3

° enolv I Z 2% planta N° 38. 48002 BILBAO 47300 PENAFIEL / VALLADOLID 26360 FUENMAYOR / LA RIOJA

Modelo de polisacaridos en una pared
celular vegetal

1, Celulosa: microfibrillas de celulosa; 2—8, hemicelulosas: 2,
xiloglucan; 3, glucano de acoplamiento mixto; 4, xilanoy
heteroxilos relacionados; 5, calosa; 6, mananoy
heteromananos relacionados; 7-11, Pectinas: 7, galactano; 8,
arabinano; 9, homogalacturonano; 10, rhamnogalacturonano |;
11, rhamnogalacturonano II; 12, puente de boro; 13, ‘caja de
huevos' con puentes de calcio; 14—16, Componentes no
polisacaridos: 14, enzimas y proteinas estructurales; 15,
complejo de celulosa sintasa; 16, vesiculas de transporte.

(from Frankové and Fry, Journal of Experimental
Botany 64: 3519-3550, 2013)

FUENMAYOR

941 450 839
fuenmayor@enolviz.es

Te ayudamos a decantarte entre las diferentes opciones para que ti resultado sea tu decision. Contdctanos en enolviz@enolviz.es - click



ENZYVIN [r@o

HG & RG1 Estructura linear

Homogalacturonan
Xylogalacturonan

Rhamnogalacturonan |
Rhamnogalacturonan Il

Arabinogalactan |
Arahinogalactan Il

w Arabinan

Estructura de peine

Eficiencia Takabio

Produccion altamente
especifica mediante
fermentacion en superficie

Enzimas fabricadas por Shin Nihon Chemicals, Japon.

Gama seleccionada por Enolviz.

Con todos los certificados necesarios para cumplir con la OIV.
No GMO/ No Cinamil esterasa(FCE).

Especificas: estandarizadas al pH y temperaturas

de uso enoldgico.

Concentradas: Dosis bajas con buenos resultados.

Granuladas y liquidas para las aplicaciones mas demandadas.

membrana

permeado

Koji en fermentador de lecho
profundo

Resultado
tecnologico:
Filtracion de
mosto tratado
enzimas sin

y con AG2

Criterio esencial de seleccion: Factor de eficiencia de la pectinasa

ENZIMA Poligalacturonasa -

PG apH 4,0
PG apH3,5 77
PG apH 3,0 48

00
000
00

*enolviz

productos enolégicos

ENZYVIN COMPETENCIA D COMPETENCIA A
100 100 100

57 64

24 37

21



ENZIMAS

/ |

Polisacaridos del Mosto

Esquema de la pared celular primaria

TJOK 40K 10K

Ve

AGII

- -
(ON©)
Xiloglugano / \1/
Pectinasas / '

Cadena lateral neutra

|
e Enlaces de hidrégeno

Arabinogalactanasa tipo 2 Exclusividad

Zona de alto peso molecular

Zona de bajo peso molecular

70000 Da 40000 Da 10000 Da 180 Da
0.08

E 006 Linea roja Linea verde: " Linea amarilla:

g Mosto sin tratar. Mosto tratado con Tratado con pectinasa

= Polisacaridos de pectinasa. Restos de + AG2. No quedan

S alto peso polisacaridos de alto polisacaridos de alto

S molecular. peso molecular. peso molecular.

= 004 — — B »

= i

8 ;|

2 / i

< 0.02 0
P

0.0.0 ————

Mosto sin tratar con
polisacaridos de alto peso
molecular:

Polimeros de acido galacturdni-
co, arabinosa, galactosay
ramnosa: columna principal de
pectina, + varias cadenas
laterales que incluyen
ramnogalacturonano, arabanos
y arabinogalactanos.

22

Mosto tratado con pectinasa:

Polisacarido restante de alto
peso molecular = Polimero de
galactosa y arabinosa:
arabinogalactano tipo 2.

1
I
4
)
1
[

Mosto tratado con

Mosto
pectinasa + AG2: No hay sin tratar:
picos resultantes de polisa- Sin baijo
caridos de alto peso molecular. DESo
+ Altos picos de sacaridos de molecular
bajo peso molecular en picos de
comparacion con otros que DESO.

muestran una mejor degrada-
cion de los coloides.

escala de peso molecular



activadores de fermentacidn

ooooo CENTRAL
00

*enolviz

productos enolégicos

Alhondiga de Gaztelondo, 5

2° planta N° 38. 48002 BILBAO
944 445 248
enolviz@enolviz.es

SPRINGFERN
XTREW

PENAFIEL

Ctra. Nacional 122 km. 309
47300 PENAFIEL / VALLADOLID
983 880 029
penafiel@enolviz.es

COMPOSICIGN APLICACION ENVASES
ENOFOSFATO Fosfato diaménico y Vit B1. 1Kg / 15Kg
FOSFATO DIAMONICO FOSFATO DIAMONICO E-442 Nutricién 1Kg / 25Kg
NEOVIT Sulfato aménico y Vit B1. 1Kg / 10Kg
SULFATO AMONICO Sulfato aménico 1Kg / 25Kg
ACTIVADORES NITROGENO ORGANICO @ Fermentis
vy Lesaffre
COMPOSICION APLICACION ENVASES
ENOPLUS Levadura autolisada 1Kg / 10Kg
parcialmente, fosfato -
diaménico y Vit. B1 Nutricion
= FERM CONTROL BIO
1K
NORGANIC Levadura parcialmente :
READYFERM autolisada Nutricion. Aoort
. utricion, Aporte
£V SPRINGFERM de turbidez
£V SPRINGFERM XTREM Levadura 100% autolisada Nutricién
Levadura 100% 12Kg / 210Kg / 900Kg
autioisada-LiQUIDO
o

FUENMAYOR

Poligono Buicio, parcela 3
26360 FUENMAYOR / LA RIOJA
941 450 839
fuenmayor@enolviz.es

Te ayudamos a decantarte entre las diferentes opciones para que ti resultado sea tu decision. Contdctanos en enolviz@enolviz.es - click 23



activadores de fermentacidn

ACTIVADORES CELULOSA

COMPOSICION APLICACION ENVASES
ENOCELL Celulosa polvo Aporte de 1Kg / 5Kg / 8Kg
turbidez

ACTIVADORES VITAMINAS

Nutricion

COMPOSICION APLICACION ENVASES
TIAMINA Vitamina B1 1Kg / 5Kg / 8Kg

ACTIVADORES CORTEZA DE LEVADURA @Fermentis

vy Lesaffre

COMPOSICION APLICACION ENVASES
&Y SPRINGCELL Pared de levadura Aporte de 0,5Kg
SPRINGCELL 8001 turbidez 25Kg
Detoxificante
= SPRINGCELL BIO Pared de levadura BIO 0,5Kg

—

@ Fermentis
- Lesaffre

ooooo CENTRAL PENAFIEL FUENMAYOR
00 I Alhondiga de Gaztelondo, 5 Ctra. Nacional 122 km. 309 Poligono Buicio, parcela 3
° eno v I Z 2% planta N° 38. 48002 BILBAO 47300 PENAFIEL / VALLADOLID 26360 FUENMAYOR / LA RIOJA
productos enologicos 944 445 249 983 880 029 941 450 839
enolviz@enolviz.es penafiel@enolviz.es fuenmayor@enolviz.es
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ACTIVADORES DE FERMENTACION = oraficas

SpringFerm Xtrem

SpringCell BIO

B1-Vitamina /

0 -~ Solubilidad %Lip. N Aminico B-Vitam.

Efecto SpringCell™ BIO

Igual que SpringCell como detoxificante

110

100

H

Springcell BIO Springcell
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Autolisado de levaduras
durante la primera fase de fermentacion
Principales tioles Sauvignon Chile 2009

Ejemplo de fermentacion en la practica
Chardonnay, 2004, BWK, CY 3079

250
Pomelo,
= 120 Fruta de la pasion 2004
g 100 Fruta de la pasién
§ 80 a 150
g 60 | Boj, grosella negra \§ 100
= N
£ 50
§ 20
S
= 0 0
< 04.10.2004  07.10.2004 10.10.2004 13.10.2004  16.10.2004
3MHA
5,2% Tasa de conversion 3MHA/3MH (%) —o— FermControl -m— FermControl + 100g/hl DAP

Control no FM ~®- Control no FM+100 g/hl DAP

Vin 7+SPRINGFERM [l CKS102 [ CK-S102+SPRINGFERM
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Cinetica de Fermentacion

CINETICA DE FERMENTACION CON Y SIN ADICION DE SPRING FERM™ ik
Densidad (g/I) L dodie Temperatura (°C)
DAP 24g/hl 6
1,090 / DAP 24g/hly SpringFerm™20g/hl 25
1,080
1,070 20
1.060
1,050 1* dosis: 15
DAP 24g/hl 6 DAP
1,040 DAP 24g/hl y SpringFerm™20g/hl — DAP+
1,030 10 SpringFerm™
1,020
1,010 5
1,000
990 0

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 Dias

CINETICA DE FERMENTACION CON SPRINGFERM™
VS SPRINGFERM™ XTREM ADICIONADO 1/3 DE FA.

Velocidad (dCO,/dt g/Lh)

1.4
1.2
‘ SpringFerm™
1 [\ Xtrem
08 \ - Test
% SpringFerm™
0.6 \I\W“'\.W
\“‘"‘\.. .
0.4 e W
0.2 w—\v\/‘
/
O - .
0 50 100 150 200 250 300 350 (T};‘E)'gg‘)’

CINETICA DE FERMENTACION CON SPRINGCELL™ ADICIONADO A 1/3 DE FA.

Flujo CO: (g/L/h)

== Control
SpringCell™

Contenido

soluble de levaduras
== Contenido

soluble de levaduras

+ SpringCell™

50 100 150 200 250 300 350 (Tﬂ,‘f,m‘)’



Glu + Fru (g/l)

Glu + Fru (g/l)

Poder de Fermentacion Pared de Levadura

40 —

35 —

30 —

25 —

20 —

15 —

10 —

Azlcares residuales (g/l)

24,92

Control Springcell

Seguridad de fermentacion
incluso en ausencia de 02
y en dosis minimas de
suplemento de nitrégeno

Il At300h

Il Endar

2,31

. o

YD-0.5ND

YD-0.5ND+Springcell

Efectos Sinergicos

35

30

25

20

Efecto sinergico con el 02

10mg/l 02 a Smax, 30ppm de YAN y 30g/hl de paredes

31,4

19,35
17,48

Desarrollo de la fermentacion

Nutriente base Solo +0,

Mineral (DAP) No No

Organico (YD+Springcell ) Yes Yes
Il At386h

15,32

13,35

572

Control YD

12,36

5,28
3,88

02+DAP Springcell

Il EendarF

6,75

3,25
1,78

0,92
0,68 021

02+YD YD+Springcell | 02+YD+Springcell

Eficiencia ViniLiquid™

134

0,8 -

0,6

0,4 1

0,2 -

10mg/l 02a Vmax, 20ppm de NFA y 13.4g/hl de cortezas
(dosis calculada de acuerdo con la fraccion insoluble de ViniLiquid)

Efilciencia VINILIQUID

Reduccidn en el tiempo de Impacto considerable
incluida la comparacion (d.lv+Springcell®)

test
02
02+YD+Springcell
02+ ViniLlquid
> - 31%
T = 1
350 400 450
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bacteriars

BLANCOS

ROSADOS g TINTOS

v

28

CEPAS A ELEGIR FORMATOS DOSIS
VINIFLORA EXPERT | CH16/CH11 FRIO (-18°C) LIOFILIZADO 250HL
VINIFLORA | OENOS/CH16/CH11/CH35/ FRIO (-18°C) LIOFILIZADO- 250HL, 25HLy 2,5HL. (*) 25HL
CINE / NoVa Plus* / NoVa Protect* ALTA POBLACION
VINIFLORA FROZEN LS OENOS/CH16/CH11/CH 35 CULTIVO CONGELADO (-50°C)- 250HL (xbunid.) 50HL
CINE / NOVA / SPARTA ALTA POBLACION
VINIFLORA FREASY | CH16/CH11/CINE CULTIVO CONGELADO (-18°C) 50HL
BACTERIAS BIOPROTECCION
ELIGE TU CEPA CARACTERISTICAS RESIST. S02 PH MIN. R. TEMP. RESIST ALC.
0ENOS Clasica y afrutada. 40ppm 32 17-25°C 14% [
CH 16 Alta resistencia al alcohol 40ppm 34 17-25°C 16% [
y ala madurez.
CH 11 Tolerante a bajas temperaturas 35ppm 3,0 14-25°C 15% o
y pH bajo. La més réapida.
CH 35 Alta resistencia al S02. 45ppm 31 15-25°C 14% o
El mas amplio espectro.
CINE Mas 4cido citrico y no produccién de 30ppm 3,2 17-25°C 14% o
diacetilo. Fruta y frescor.
SPARTA Para las condiciones mas dificiles. 50ppm 29 17-25°C 14% o
NoVa Homofermentativa para bioproteccion 5ppm 34 20-25°C 5% ()
frente bact. acéticas y Botritis

La BIOPROTECCION es inhibir de una manera natural el deterioro del vino, protegiendo contra una contaminacion nociva
desde el mosto, creando asi mejores vinos para los consumidores. Mediante microorganismos previamente elegidos para
el proceso evitamos el crecimiento de cepas no deseadas, perjudiciales para la salud y la calidad del alimento.




BLANCOS

taninos

ROSADOS g TINTOS ~Q2 Efecto Antioidante

NATURALEZA ORIGEN PROPIEDAD ENVASES
FRESHTAN B Galico Tara o 1Kg
L Antioxidante
FRESHTAN T El4gico Castafio ~Q2 1Kg / 10Kg / 25Kg o
TANINOS ESTABILIZACION
NATURALEZA ORIGEN PROPIEDAD ENVASES
COLORTAN MUST Proantocianidico Castafio Antioxidante S 1Kg / 10Kg
COLORTAN WINE + Elagico y Maderas tropic. Estructural y Color ®
COLORTAN Q | Proantocianidico Maderas tropicales | Volumen, 1Kg / 10Kg
+ Polisac. Estructural y Color
Proantocianidico Quebracho Estructural y Color 1Kg / 10Kg / 25Kg
TANINOS ESTRUCTURA
NATURALEZA ORIGEN PROPIEDAD ENVASES
SEEDTAN Proantocianidico Semillas de uva Antioxidante Sl 1Kg / 25Kg ()
Estructural y Color

taninos enolégicos

TANINOS DE FACIL DISOLUCION PARA USD ENOLBGICO

taninos enolbégicos

TANINS DE FACIL DISOLUCION PARA USO ENOLOGIED

taninos enolbgicors

TAHINOS DE FASIL DISOLUCIGH PARA U5t ENOLGBICO

°°°°° CENTRAL PENAFIEL FUENMAYOR
00 I Alhondiga de Gaztelondo, 5 Ctra. Nacional 122 km. 309 Poligono Buicio, parcela 3
° eno v I Z 2% planta N° 38. 48002 BILBAO 47300 PENAFIEL / VALLADOLID 26360 FUENMAYOR / LA RIOJA

941 450 839
fuenmayor@enolviz.es

productos enolégicos

983 880 029
penafiel@enolviz.es

944 445 248
enolviz@enolviz.es

Te ayudamos a decantarte entre las diferentes opciones para que tii resultado sea tu decision. Contactanos en enolviz@enolviz.es - ciick 29
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Bacterias del acido acético [CFU/mL]

BACTERIAS

RN

NovVa™ y la inhibicion de las acetobacterias

90

Bacterias acidas el dia 7 (9%alc.) CFU/mL

80
70
60 -
50 +
40 A
30 4
20
10 -

A (control) B (control) C (test)

D (test)

Bacterias acidas el dia 117 CFU/mL

2,00E+04

1,50E+04 -

1,00E+04 -

5,00E+03 -

Bacterias del acido acético [CFU/mL]

0,00E+00 -

A+B (Control)

C+D (Test)

La inhibicién Con NoVa de las Acetobacterias también se ha visto en varios ensayos de campo. Este ejemplo es de Burdeos 2013, en
un vino con una contaminacion inicial muy baja. Medio: Merlot (Alta Calidad) -> Dividido en Tanques 4 x 3hL. Test: Inoculado con Nova

NoVa™ “giolimpia” el mosto

90
80
70
60
50
40
30
20

Saccharomyces

cerevisiae

Botrytis cinerea

Aspergillus niger

Porcentaje de hongos

Botrytis son inhibidos por NovVa™

50
45
40
35

30 |
25 A
20
15 1
10 |

Botrytis cinerea

3

+———NoVa™ tank

Control tank

Control tank

$0




Absorvancia Relativa:

Como inhibir contaminantes y aumentar las saccharomyces inoculadas

Poblacidn bacteriana

N A

100%-

1) [— —— o S [/ 2 [
= 90%- = I = = s 0%

S 80%- ENEN 5 s

S 70%- 1580 B 70%

5 60%- g% 60%-
oy g5 o

s o ARNQ ss "

5 4% ERRR §§ 40%-

s a5 |HH BN 22 %

C e HHH

10%-
0%-

10%-
0%-

Poblacién de hongos S.cerevisiae

Control NoVvVA™ Control NoVA™
(S. cerevisiae only) (+S. cerevisiae) (S. cerevisiae only) (+S. cerevisiae)

Viniflora® CH 16™

Poblacién de Brettanomyces

La contaminacién inicial de Brett
Y% 'es demasiado alta para una O LE5 CRU/m!
10E+1 prevencion adecuada
1,00E+04 1E4 CFU/mI

CH16 |10E+1
== GuvelO+1

== Cuvel0+2
== Cuvel0+3

— T

1,00E+03

CH16 |10E+2

1,00E+02

Brettanomyces cells /ml

Los vinos CH16 podrian
enfriarse y estabilizarse con un
recuento bajo de Brett

1,00E+01

CH16 |10E+3

|

|

|

|

|

|

[

n |

1 I

n I

n |
LOOED: e e s e NS B R O S e o l .
PEYiiiiiy iR E MM iR R EEEIEEEEiEMoN
Brettanomyces SRINKRNRASAZd3dsscgPleadadtdnrdsasizddnsd

(cfu/ml)

MLF completa MLF completa en

en tanques CH16 tanques espontaneos

Alto recuento de Brettanomyces y tiempo de estabilizacion.
Cabernet Sauvignon, Burdeos CH16 afiadido a 2E6 CFU/ml

Analisis organoléptico

M CiNe

M Oenos

= Ch 16
M Chi11

M CINe 16°

Herbaceo  Frutal Amargo Untuoso  Alcohdlico  Mordiente
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Acido malico [g/L]

0 T . 1
0 5 10 15 0 5 10
Temp [dias] Temp [dias]
—&- CiNe —- Oenos —#4— CiNe =—>¢ Oenos
Produccién de Diacetilo Diacetilo
60
gy
=
-1 g 40
50 2
%
g% 8 Diacetilo: 3-4 pg/I por
%30 - 8 20
20
10
o @ 0
1]
cHzs cine cH1L sl M CH1120°C ™ CH1116°C  © CINe 20°C M CINe 16°
Valor olfativo (concentracién/umbral de percepcién)
400 Intensidad
350 aromatica
global
300
250 Afrutado
200
150
100
50
3 ' N | © Testigo
Acetatode  Hexanoato Octanoato Butanoato  Lactato  3-hidroxibuta- = NoVA™
isoamilo de etilo deetilo  deetilo  deetilo  noato de etilo
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BACTERIAS/TANINOS

Viniflora® CiNe™

Acido Malico

3,5

5 %\
S \
S —

\
N —
g

Acido citrico [mg/L]

Bacteria lactica citrato negativa

Acido Citrico
400

350 %—&—_ﬁ_—‘

300
250 ———\

200 \

150 )\

100 \

debajo del umbral sensorial




clarificanters

BLANCOS ROSADOS

CLARIFICANTES MINERALES

\ Efecto Antioxidante

ENVASES
MINECLAR FINE Bentonita polvo altamente desproteinizante de facil
compactacion
MINECLAR GR Bentonita granulada desproteinizante de facil 1Kg / 25Kg
compactacion
MINECLAR P Bentonita polvo desproteinizante de facil compactacion
PVPP PILLS / Polivinil Polipirrolidona refrescante Corrige el color en 1Kg / 10Kg
PVPP PELLETS ‘ vinos blancos, Blanc de Noirs y rosados. Formato en
pastillas y pellets respectivamente.

CLARIFICANTES DE LEVADURA

PROPIEDADES

. CLEAR UP BIO

x

et SPRINGl'FINER

@: Fermentis

vLesaffre

PROPIEDADES

Derivado de levadura detoxificante. Elimina los acidos
grasos inhibidores de cadena media, residuos de
plaguicidas y micotoxinas, los malos sabores a azufre
en vinos jovenes. Reduce notablemente el contenido de
fenoles volatiles (por ejemplo, por Brettanomyces).
Corrige el color en vinos blancos, Blanc de Noirs y
rosados. Aporta turbidez en mostos. Libre de
microplasticos.

Proteinas nativas de una levadura Saccharomyces
cerevisiae, especialmente seleccionada, con propieda-
des de encolado extraordinarias. Ademas Spring'Finer

@ Fermentis

v Lesaffre

ENVASES

1Kg

125 grs /1Kg

contiene proteinas de alto peso molecular
(>15kDa). Como clarificante confiere brillo, menor
astringencia y estabiliza contra el pardeamiento y
consigue una buena compactacion de lias.

(& Fermengs

O%OO CENTRAL PERAFIEL FUENMAYOR
00 I Alhondiga de Gaztelondo, 5 Ctra. Nacional 122 km. 309 Poligono Buicio, parcela 3
° eno v I Z 2% planta N° 38. 48002 BILBAO 47300 PENAFIEL / VALLADOLID 26360 FUENMAYOR / LA RIOJA

productos enolégicos

944 445 248
enolviz@enolviz.es

983 880 029
penafiel@enolviz.es

941 450 839
fuenmayor@enolviz.es

Te ayudamos a decantarte entre las diferentes opciones para que ti resultado sea tu decision. Contdctanos en enolviz@enolviz.es - ciick 33
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mejorantes

BLANCOS ROSADOS @ TINTOS ~Q)2 FEfecto Antioxidante

MEJORANTES PROTECCION ANTI-OXIDANTE

@: Fermentis

v Lesaffre

SPRINGAROM

PROPIEDADES

Derivado de levadura de fuerte poder reductor, gracias
a su alto contenido equivalente de glutation, un
tripéptido antioxidante naturalmente presente en la
levadura, que previene reacciones de oxidacion y evita

el envejecimiento organoléptico. \

MEJORANTES PROTECCION DEL COLOR

ENVASES

1Kg

SPRINGCELL COLOR

SPRINGCELL COLOR G2

00

PROPIEDADES

Derivado de levadura que aporta calidad a la estructura
del vino (especialmente en percepcion tanica). Mejora el
perfil organoléptico de los vinos tintos Premium con
cuerpo, de guarda media a prolongada.

Levadura inactiva particularmente rica en polisacaridos.
Supera la accion del SpringCell™ Color sobre la
intensidad y la estabilidad del perfil polifendlico en
vinos tintos.

A 2
(& Fermentis
wLesaffra
{
| \
o ! | sprINGCELL
i ) coor™ | o
: =
- l &) =
i =
=
=

000 CENTRAL PENAFIEL FUENMAYOR
00 I Alhondiga de Gaztelondo, 5 Ctra. Nacional 122 km. 309 Poligono Buicio, parcela 3
° eno v I Z 2° planta N° 38. 48002 BILBAO 47300 PENAFIEL / VALLADOLID 26360 FUENMAYOR / LA RIOJA
productos enologicos 944 445 249 983 880 029 941 450 839
enolviz@enolviz.es penafiel@enolviz.es fuenmayor@enolviz.es

ENVASES

1Kg o

Te ayudamos a decantarte entre las diferentes opciones para que tii resultado sea tu decision. Contactanos en enolviz@enolviz.es - ciick



i CLARIFICANTES
Clear Up Bio

Eliminacion de acidos grasos en vino blanco

100,0
) 84,9 %
2 80,0
(%]
©
oo
3 60,0
o
'S
O
) 39,9 %
© 40,0 -
=
o)
'S
e
= 20,0
£ .
w 4,5% 6%
0,0 b T 1
acido oleico acido estedrico

acidos grasos

Eliminacion de fenoles totales en vino blanco

18,05%

18 -

16

12 4

10

7,34%

Eliminacion de fenoles totales [%]

fenoles totales

Eliminacion de pesticidas en vino tinto

0
16 15,47%

14

12

7,64 %

6,50%

o ] | 1 1

Cyprodinil Fludioxonil Fenhexamida

Eliminacion de pesticidas [%]

pesticidas

M FC Clear up BIO & Clarificante testigo 3



CLARIFICANTES / MEJORANTES (& Fermentis

v Lesaffre

Incremento Turbidez en NTU ensayo de bentonitas

w
o

Mineclar

|4
[¢3]

L
LU S

Mineclar GR+, Compact, ni UF son capaces

=]
[s]

E de eliminar las proteinas para estabilizarlas
28 el minimo valor es > 2,00 NTU

o 16

< - . . .

A Mineclar GR es similar o mejor que la

@ . .

g 12 bentonita granulada de referencia en el

= 10

mercado, y Mineclar P a partir de la dosis de

100 gr/HI ya estabiliza.
7 N Mineclar Fine con 80 gr/HL estabiliza las
| -. proteinas resulta la méas desproteinizante.

Granuladaref Mineclar GR Mineclar GR +  Mineclar Mineclar UF Mineclar P Mineclar FINE
Compa

(ST

Dosisengr/HL de cada tipo de bentonita

m80 m100 m120 =140

>
ax

Spring Finer™ proteina 100% de levadura e

Turbidez final (NTU)

35.0
30.0
25.0
20.0
15.0 e
10.0
5.0
0.0 — —
Test Spring’Finer™  Albunima Gelatina
10 g/hL 5g/hL 6 cL/hL
Brillo
32.50
32.00
31.50
31.00
30.50 :.
30.00
Tes t Spring’Finer™  Albunima Gelatina
10 g/hL 5g/hL 6 cL/hL
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Springarom® (& Fermentis

v Lesaffre

EFECTOS EN EL COLOR POR LA ADICION DE SPRINGAROM® EN LA INOCULACION DE LEVADURAS

Rosado de Merlot 2011 119 alc. Rosado de Garnacha 2012 112 alc.
5 meses despues de finalizar FA 4 meses despues de finalizar FA

r 1 r \

0.62
0.6

0.58
0.56
0.54
0.52
0.5

0.48
0.46

a, b
Matiz

Test SpringArom® Test SpringArom®

Mantenimiento del color rojo y menor aparicion del amarillo.
Mayor efecto en variedades con alto contenido en antocianinas

B 520nveth 420 et Matiz (420nm/520nm} eth (moléculas oxidables) como en el caso de la Garnacha

3 - MercaptoHexanol después de 6 meses
1400
1200 T
1000 IMPACTO DEL
r SPRINGAROM®
800 EN LA PRODUCCION
600 DE THIOLES
VOLATILES
400
200
0
Control SpringArom®
Springcell™ Color
PRINCIPALES COMPONENTES ANALIZADOS PERFIL POLIFENOLICO DESPUES DE 5 MESES
Cata sensorial
100
Alcohol
98 ) .
indice de Ir:jtenmldad
96 ! ethanol e color
‘\\ Intensidad
94 ' de colory
® oo
.’\f' estabilizacion
92 Poder Tint
.s./" tanico ke
90 Ol
88 .
75 80 85 90 95 100 Taninos roocianos
® Control Control 5M IPT
® SpringCell™ Color SpringCell™ Color 5M
® SpringCell™ Color G2 ® SpringCell™ Color G2 5M , -
SpringCell™ Manno SpringCell™ Manno 5M = Control — SpringCell™ Color G2
== SpringCell™ Color SpringCell™ Manno

5M: 5 meses (fin de la fermentacion alcohdlica) en el momento del embotellado
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PROD. ENOLOGICOS ACIDOS ===

APLICACION ENVASES
ACIDO ASCORBICO Antioxidante ~Q2 1Kg / 25Kg
ACIDO CITRICO
ACIDO LACTICO . 1Kg /1200Kg
ACIDO MALICO  dvente
1Kg / 25Kg
ACIDO TARTARICO

pe

PROD. ENOLOGICOS SALES

BICARBONATO POTASICO

CARBONATO CALCICO "M

APLICACION ENVASES
1Kg / 25Kg

azufrados (conservantes) ~Qz swonmtoare

AZUFRADOS SOLUCIONES

APLICACION ENVASES
SANITA 400 (Bisulfito aménico 70%) 28kg
BISUL K 15% (Bisulfito potasico) Antimicrobiano 24Kg / 1200Kg

BISUL K 18% (Bisulfito potasico) y Antioxidante “Sseg  5Kg/ 25Kg / 1200Kg

AZUFRADOS SALES

APLICACION ENVASES
METABISULFITO POTASICO Antimicrobi 1Kg
ntimicroniano .
. 42 pastillas
SULFOTAB 2 yAntmmdanteM P .
SULFOTAB 5 " 48 pastillas
°%°° CENTRAL PENAFIEL FUENMAYOR
00 Alhéndiga de Gaztelondo, 5 Ctra. Nacional 122 km. 309 Poligono Buicio, la3
° enOIVlz » p|amga N° 38. 48002 BILBAO 47?00 EEISZEIEL/VATLADOLID zg3g%nﬁumrcwf\v8;rﬁ: RIOIA
productos enolbgicos 944 445 249 983 880 029 941 450 839

enolviz@enolviz.es penafiel@enolviz.es fuenmayor@enolviz.es

38 Te ayudamos a decantarte entre las diferentes opciones para que tii resultado sea tu decisién. Contactanos en enolviz@enolviz.es - click



—— Colocacion mavil por la chimenea

denrsios, rensor de densidad

Densios. Densimetros inteligentes 4.0
Control continuo de la progresion de la densidad en tu mévil.
Conectables con otros sistemas de control.

modelors

Fermentacidn sin hollejos
DIRECTO A FLOTAR. Sin instalacion.

, Fermentacion con hollejos
CAPSULA protectora necesaria. Movil o fija

Opciones de colocacién de la Capsula en el depésito

En un depésito de doble pared existente, la
perforacion lateral es imposible. Esta integracion
permite una fijacién facil y accesible.

Con esta integracion flexible, es posible
colocar o retirar un Densios incluso
cuando el depdsito esta lleno.

El empalme se realiza preferentemente con un racor
DIN50 o DIN40, perose puede adaptar a todos tipos de racores.

V e
DOUILLE A SOUDER DN5O0-

+ECROU D0 Varilla suministrada y
fabricada por Onafis:

su longitud depende del
e tamafio del depésito.

La longitud de la varilla
permite a la campana
Densios estar a la misma
altura que el grifo de
degustacion.

Racor a soldar en la chiemenea del depdsito
(no suministrado por Onafis)

Tap6n a colocar en ausencia de Densios
(no suministrado por Onafis)

r/NE FILETE DN15

Colocacion fija por el grifo lateral
Montaje del codo @35 Adaptable a todos los tipos de depdsitos (acero inoxidable o de madera).

29574

s : Asi, la campana puede colocarse al mismo nivel que
=0 el grifo de degustacion.

8 P Esta integrado totalmente y permanece en el depésito durante todo el
§ ciclo de relleno = poca manipulacién y mas tranquilidad. No es necesario
© e L almacenamiento, porque toda la parte de acero inoxidable se queda en el
depdsito. Solo sacar el sensor cuando se vacia el depdsito y almacenarlo.

%

w6

Racor a soldar en la parte exterior del depdsito
(no suministrado por Onafis).

Recomendamos racores tipo DIN 50 o CLAMP.

Onafis

By My Bacchus

Recomendamos una altura
: dealmente minima para roscar de 700 mm
eaimente a desde el fondo del depésito.
mismo nivel que
el grifo

Depdsito de inox Depésito de madera
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polyscan P200
w

EVALUAR EL CONTENIDO N rane
POLIFENOLICO EN EL MOSTO Y EL VINO

El NomaSense PolyScan P200 es el primer analizador que permite medir en
tiempo real el contenido polifendlico del mosto o el vino en varias etapas clave de
la vinificacidn. El analisis se realiza por voltametria de exploracion lineal.

El método es sencillo, directo y rapido: la muestra se deposita sin ningtin tipo de
preparacion previa en unos electrodos de un solo uso.

Los resultados aparecen en la pantalla del analizador unos segundos después, en
forma de indices (EasyOx o PhenOx) que permiten evaluar, respectivamente, el
nivel de polifenoles facilmente oxidables y el nivel polifendlico total.

Estos indices permiten al vinificador mantener un control de las etapas clave de
elaboracion, como pueden ser el prensado o la maceracion fermentativa de
acuerdo con unas medidaso bjetivas de la calidad del mosto y del vino.

CARACTERISTICAS APLICACIONES

e Tecnologia basada en |a voltametria de barrido lineal. « Seguimiento del perfil fendlico antes de la cosecha.
* Electrodos de un solo uso, especificos para los compues- * Gestion de las etapas prefermentativas en blancos
tos oxidables del vino. y rosados:

o Seleccion del tipo de medida mediante la pantalla tactil, « Separacion del jugo durante el proceso de
seglin la fase de vinificacion. prensado.

* Resultados obtenidos en tiempo real gracias a los « Unidn de los jugos en funcién de su calidad.
indices EasyOx y PhenOx.

« Seleccion del tratamiento y comprobacion de |a
eficacia (encolado, oxigenacion, inertizacion).

« Seguimiento de la extraccion de los polifenoles
durante la maderacion,gestion del trasiego.

e | a evolucion de los indices durante el procedimiento se
muestra directamente en pantalla con el objetivo de
facilitar la toma de decisiones.

o Se ofrecen valores de referencia por cepa, siempre que lo

mediciones realizadas a partir de 2015). durante la crianza en barrica o la microoxigenacion.

e Transferencia automatica de los datos por wifi a
una interfaz web para su almacenamiento.

e Acceso seguro y personal a los datos en la
interfaz.  ——

Facil de usar: pantalla tactil, sin necesidad de

limpiar los electrodos, no requiere calibracidn ni
preparacion de las muestras.

Toma de decisiones mas sencilla e inmediata
gracias a los resultados en tiempo real que
permiten adaptar las selecciones de

by 5 VINVENTIONS



cromoenos

(el método cromoeno:)

Cromoenos® es un método de anélisis de rutina patentado.

En 7 minutos predice la Intensidad de Color del futuro vino y mide numéricamente el
estado de madurez de la uva, valorando de forma objetiva y reproducible (no como la cata
de la uva) la calidad de los taninos y el perfil aromatico que tendra el vino.

Ofrece dos Indicadores de Calidad avanzados (KQls), el Color Probable (CPE) y el Indice de
Madurez Fendlica (IMF), solo utilizando herramientas basicas de laboratorio, sin tener que
enviar muestras a laboratorios externos.

El analisis puede realizarse en los lahoratorios de la hodega o en los de
recepcion de la uva para valorar la calidad “remolque a remolque”y asi

C andlisis en vendimia )
separar y orientar las uvas a sus correspondientes vinificaciones especificas.
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Predice los resultados

Afio 1

Elige los mejores pagos

FM
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Elige el proceso de vinificacion

FF Fruta fresca

FM Fruta madura

Poda:
o~~-.|VEnverde

Olvida métodos imprecisos

Paga segiin la calidad del vino

Qué informacidn proporciona

Color Potencial Estable (CPE)
Informa de la concentracion de los

TANINOS Y ASTRINGENCIA

La astringencia es una
sensacion de sequedad y
aspereza en la boca.

La generan los taninos al
reducir la viscosidad de la saliva,
y puede arruinar un buen vino.
El indice de Maduracién
Fenélica (IMF) detecta y
cuantifica la astringencia desde
la uva.

* compuestos que dan calidad, y

.\J**

Envero

A2

Maduracion

Vendimia

' CROMOENOS'

WINE TESTING SOLUTIONS

marca indirectamente los excesos
de producccion.

indice de Maduracion Fendlica (IMF)
Sefiala la calidad de los taninos,

si son verdes o suaves y el perfil de la fruta.
Ayuda a tomar decidiones de viticultura.

41




2 ¢CONOCES ENOLVIZ?

3 ...CERO DEFECTOS, MAXIMAS VIRTUDES
4-5 LEVADURAS GENERO SACCHAROMYCES |
6-7 LEVADURAS GENERO SACCHAROMYCES |

8 LEVADURAS GENERO SACCHAROMYCES |

9 LEVADURAS GENERO SACCHAROMYCES |

10 LEVADURAS GENERO SACCHAROMYCES I

1 LEVADURAS GENERO SACCHAROMYCES ||
12-13 LEVADURAS GENERO SACCHAROMYCES I
14-15 LEVADURAS GENERO NO SACCH / MIXTAS
16-17 LEVADURAS GENERO NO SACCH / MIXTAS
18 LEVADURAS GENERO NO SACCH / MIXTAS

19 ENZIMAS

20 ENZIMAS

21 ENZIMAS

22 ENZIMAS

23 ACTIVADORES DE FERMENTACION

24 ACTIVADORES DE FERMENTACION

25 ACTIVADORES DE FERMENTACION

26 - 27 ACTIVADORES DE FERMENTACION

28 -29 BACTERIAS / TANINOS

30 - 31 BACTERIAS

32 BACTERIAS / TANINOS

33 CLARIFICANTES

34 MEJORANTES

35 CLARIFICANTES

36 - 37 CLARIFICANTES / MEJORANTES

38 PRODUCTOS ENOL. / AZUFRADOS

39 DENSIOS

40 POLYSCAN P200

M EL METODO CROMOENOS
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productos enoldgicos

FUENMAYOR
Poligono Buicio, parcela 3
26360 FUENMAYOR / LA RIOJA

941 450 839

fuenmayor@enolviz.es

enolviz.com



