
Preparación de la pasta

Maceración

Fermentación

Variedad tinta 
13-15 ºBèMomento de adición: tan pronto como se pueda.

Extracción y estabilidad de color: actividad pectolítica 
elevada, degradación total estructura de la pared 
vegetal, liberación de tanino vacuolar y polisacáridos 
parietales.

Dosis: 1 g/hl

Momento de adición: 
Encubado, cuando la pasta

entra al depósito o en 
la bomba de vendímia

Dosis: 15 g/hl

Momento de adición: 
Fermentación / Descube

SO : ajustar entre 40-80 ppm  -  TH : ajustar entre 6-7 g/l2 2

Momento de adición:
 Llenado del depósito

de fermentación

Dosis: 20 g/hl

PROTOCOLO DE TRABAJO

ELABORACION DE VINOS TINTOS CRIANZA

ENOZYM VINTAGE

Sugerencias1

Sugerencias2

Sugerencias3

Incrementa la complejidad aromática aportando
matices de caracter especiado. Elaboración de vinos tintos 
en maceraciones medias y largas. Bajo rendimiento 
alcohólico. Apta para su inoculación con bacterias lácticas 
Viniferm Oe.
Vinos varietales de crianza medias o largas. Uva 
sobremadura.

RVA

CARACTER 796             Respeto del carácter varietal, 
aporte de fruta negra (grossella, cereza, mora). Equilibrio 
tánico aumentando las sensaciones de volumen en boca. 
Aporta complejidad y elegancia. Bajo rendimiento 
alcohólico. Producción de glicerol aumentando la 
estructura en boca.
Vinos tintos de crianza media, de corte varietal y buena 
estructura tánica.

Garantiza la estabilidad del color y una mejor evolución 
en el tiempo. Especialmente intereseante en variedades 
oxidativas.

Tanino condensado (Opcional)

REACTIVEAN



Degradación completa  del ácido málico, con mínima 
producción de ácido acético. Resistencia a condiciones 
difíciles de fermentación (%vol elevado, pH bajo, baja 
temperatura). 
Respeta al máximo el carácter varietal de los vinos. 

Fermentación maloláctica

Crianza en barrica

Inoculación de bacterias lácticas

Al completar la degradación de ácido málico (antes de 
comenzar la degradación de ácido cítrico) para reducir 
riesgos de incremento de AV y aparición de aminas biógenas. 
SO  libre > 40 ppm, (pH > 3,7).2

Trasiego y sulfitado

Dosis: 15-20 g/hl

Momento de adición: 
24 horas antes de la

inoculación de las bacterias

Momento de adición: 
Después de la

fermentación alcohólica

Dosis: 1l /100 hl

Nitrógeno orgánico: (aminoácidos) En forma de levaduras 
inactivas o autolisadas. Además de ser una fuente “natural” 
de estos elementos nitrogenados, complementa al mosto en 
vitaminas, minerales, ácidos grasos y esteroles.

Fortalece a la levadura frente al efecto de bajas temperaturas 
de fermentación, evitando problemas de reducción.

Activadores complejos, equilibrados en sales de amonio y 
nitrógeno orgánico (aminoácidos).

1/3 de la Fermentación alcohólica

Dosis: 10-20 g/hl
Situaciones carenciales: 20 g/hl

Momento de adición: 
Densidad 1040 aprox.

Momento de adición: 
Al principio de la 

fermentación alcohólica

Dosis: 20g/Hl.

ELABORACION DE VINOS TINTOS CRIANZA

Aporte de nutriente durante la FML 

Sugerencias

Sugerencias

Actimax OENI

Aporte de nutrientes

Para una correcta adecuación nutricional del mosto se recomienda:

1.- Evaluar el contenido en NFA del mosto de partida 

2.- Conocer las necesidades de nitrógeno de cada cepa de levadura. 
      En este caso: CARACTER  < RVA 

3.- Dividir la aportación y tipo de nitrógeno al mosto.

Actimax NATURA
Inicio de la fermentación alcohólica

Actimax PLUS - Actimax FERM

Viniferm OE 104

Estructura y estabilidad de color. Preparado rico en 
manoproteinas con acción estructurante y potenciadora 
de las cualidades cromáticas de vinos tintos. 

Dosis: 10 g/hl

Incremento de estructura

Momento de adición: 
Vino terminado

Aporte de polisacáridosMannoCROM

P R O T O C O L O   D E   T R A B A J O

4

Tanino condensado (Opcional)

Complejidad aromática: potencia los caracteres varietales. 
Proporciona estructura tánica sin amargor ni astringencia.

SUTILAN Dosis: 5-10 g/hl

Momento de adición: 
Vino terminado.
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