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ENOLVIZ pone en tus manos toda la tecnologia enoldgica

PONEMOS A TU DISPOSICION TODO LO QUE NECESITAS PARA CONSEGUIR EL MEJOR PRODUCTO

El dinamismo actual hace que en ocasiones no busquemos entre los valores propios, y desaprovechemos herramientas
como la tradicion, por ejemplo, tan esencial para la mayoria de los vinos de Espafia y tan importante para la presentacion
del producto al mercado mundial.

Nuestra tradicion no est4 refiida con las nuevas tecnologias. Hay que hacerlas nuestras e incorporar las mejores a nuestro
proceso tradicional, a nuestro saber hacer y a nuestra historia enolégica.

Experiencia y Asesoramiento Cualificado

UN EQUIPO EFICIENTE Y MULTIDISCIPLINAR SE UNE PARA LLEVAR A CABO PROYECTOS VARIADOS

Enolviz, desde 1976, ha dedicado su actividad a la mejora de la calidad del vino de la zona norte peninsular,
donde denominaciones de origen de gran prestigio han confiado en nuestro trabajo y colaborando con sus
endlogos muy estrechamente, ha podido entender perfectamente las preocupaciones del sector y su evolucion.
Enolviz dispone de un equipo preparado, compuesto por quimicos, endlogos, bidlogos, ingenieros, mecanicos...
que continuamente actualizan sus conocimientos para dar un servicio adecuado.
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Proximidad y Servicio

COMPRENDER TUS NECESIDADES Y FACILITAR LA LABOR DEL DIA A DiA EN BODEGA

Enolviz distribuye firmas de calidad contrastada e indiscutible, lideres en su sector, con las que cuenta y se relaciona

de manera muy estrecha dia a dia

Ademas, cuenta con Enolviz Montajes, su empresa asociada: una division de instalaciones de maquinaria para bodega

y productos y servicios de inoxidable, que provee de todo lo necesario para el buen funcionamiento de las hodegas. por un vino mejor
También, ofrece un servicio de analisis fisico-quimicos y microbiolégicos practico y rapido con laboratorio propio y E N O LVI Z

laboratorios relacionados. Productos de alta gama diferencia a Enolviz en calidad e innovacion, manteniéndose asi
fuertemente competitiva en el sector.
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levaduras

Blancos Rosados @ Tintos
C.K. S102 Floral. 15°-16° 5-6 >220ppm Killer. Muy floral y afrutado. Baja temperatura (hasta 12°C).
Producc. Esteres y baja prod. acético y pirtvico.
THIOL  Afrutado Tidlico. 14,5° 7-10 >220ppm Explosién de arémas. Alta produccién de tioles.
ESSENCE-LV18 Temperatura baja (hasta 10°C).
B.C. S103 Barrica y Referm. 17° 5-7 150-180ppm Buena refermentadora. FA en barrica. Fruta y seguridad.
Toma de espuma. Baja temperatura (hasta 10°C).
VR 44 Barrica y Referm. 17° 5-7 150-180ppm °® Frutos Rojos. Casis, cerezas...
Estructurados y suaves, con liberacidn de polisacaridos.
U.C.L.M. S377 Crianza. 15° 7-10 180-220ppm O Estructura y cuerpo. Frutos negros y redondez en boca.
SAINT-GEORGE  Joven y Mac. 13,5° 6-7 >220ppm Py Baja temperatura (hasta 8°C). Fruta roja. Fresa, frambuesa...
$101  Carbénica.
U.C.L.M. $325 Joven terpénico. 14° 7-9 O Exalta aromas varietales. Alta actividad glucosidasa.
NDA 21 Crianza. 15°-16° 7-10 180-220ppm O Estructura y cuerpo. Frutos roja madura y redondez en boca.
B&V-LV17 Fruta negra. 14° 7-10 180-220ppm Y Redondez y estructura. Polisacéridos y glicerol. Frutos negros.
(Crianza) Temperatura baja (hasta 10°C).
S.C. 22 Joven Neutro. 15°-16° 4-5 150-180ppm Py Arranque réapido. Buena fermentadora. Neutra.
Mantener NTU superior a 50.
MERIT FERM  Crianzas. 17° 5-8 ° Selecc. Syrah sudafricano, fermentacion y autolisis répida.
Temp. 15-33°C.
SYMPHONY Complejidad. 17° 6-9 S. Cerevisiae y Kluyveromyces thermotolerans.
No Sacch + Sacch. O Potencia el sabor. Flores y fruta tropical en blancos y complejidad y
redondez en tintos. Baja tolerancia al sulfuroso; méax 30ppm.
MELODY Complejidad. 17° 5-8 S. Cerevisiae, Torulaspora delbruecklii y Kluyveromyces thermotolerans.
No Sacch + Sacch. O Complejidad, taninos, redondez y mayor sensacion en boca.
Baja tolerancia al sulfuroso; méax 30ppm.
RIMTHM  Complejidad. 17° 5-8 Py S. Cerevisiae y Kluyveromyces thermotolerans. Complejidad aromatica y
No Sacch + Sacch. redondez tanica. Afrutada. Baja tolerancia al sulfuroso; max 30ppm.
HARMONY Complejidad. 17° 6-9 S. Cerevisiae, Torulaspora delbruecklii y Kluyveromyces
No Sacch + Sacch. O thermotolerans. Potencia el aroma y el sabor. Frutos negros.
Baja tolerancia al sulfuroso; méax 30ppm.
PRELUDE Complejidad. 9° 5-Aug Torulaspora delbrueckii. Cepa para usar en coinoculacion.
No Sacch. O Temp. desde 10°C hasta 28°C. Més complejidad y suavidad.
Baja tolerancia al sulfuroso; méax 30ppm.
CONCERTO Complejidad. 10° 5-8 ° Kluyveromyces thermotolerans pura. Complejidad aromatica y suavidad.
No Sacch. Vinos largos y afrutados. Baja tolerancia al sulfuroso; méax 45ppm.
FROOTZEN Complejidad. 6° Pichia Kluyveri pura. Alta expresén de aromas tiolicos.
No Sacch. Fruta de la Pasidn.
SAFCIDER Sidra. 12° 150ppm ) Temp. desde 10-30°C. Buena asimilacion de la fructosa.
sidra Turbidez min 50 NTU.
ACCENT Sacch. 14,5° Cinetica de fermentacion rapida. Desarrollo de aromas primarios
Kosher for Passover. o y secundarios. Factor Killer.
TRADITIONNELLE  Sacch. 15° Aromas finos varietales. Cinetica de fermentacion a media velocidad.

Kosher for Passover.
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Nuestras levaduras; Saccharomyces, Kluyveromyces, Torulaspora, Pichia,. ..
Buenas opciones para conseguir vinos con una complejidad sorprendente a
partir de tu variedad de uva expresando todo su potencial.

Measuring the effects of Fro0 Zen™... NDA 21
Sauvignon blanc trials - 2008
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NDA 21. Una buena opcitn si deseas vinos con mucha fruta negra,
Sauvignon blanc obteniendo vinos altamente expresivos.
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Debemos elegir la cepa de levadura segin el tipo de vino que queremos elaborar, y debemos

tener en cuenta para ello, otros parametros como el alcohol potencial de nuestro mosto y
temperatura de proceso.
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() Blancos () Rosados @ Tintos

ENZIMAS  activioan VINO ACCIGN: DOSIS
Muy selecctiva. Libera polisacaridos y taninos dulces. Mayor redondez, suavidad 2.3 61/100
Pectinasas y hemicelulasas. [ ] y complejidad. Mayor intensidad y estabilidad del color. Pectinasa granulada k u%a
concentrada y purificada, para la maceracion de uvas y extraccion de mosto. g
. . Extrae més cantidad de precursores aromaticos y polisacéridos. 1-2 gr/100
Pectinasas y hemicelulasas. ce Prensado mas fécil. Facilita el desfangado. kg uva
) . Libera polisacéridos y taninos dulces. Mayor redondez, suavidad y complejidad.
Pectinasas y hemicelulasas. ® o intensidad y estabilidad del color 3g/100Ke
Pectinasas. [ ] Facilita el prensado hidrolizando las pectinas de la uva. 1-3g/100Kg

Pectinasa granulada concentrada y purificada, libre de actividad cinamyl esterasa
Pectinasas. (O  parala clarificacion facil y rapida compactacién de lias de mostos blancos y 0,5-1,5 gr /HI
mostos de prensas.

O@ e ity st e s 5
B-glucosidasa, oY Sllﬁgssdiii?]:zanthégga y purificada para la liberacién de aromas terpénicos en 5-10 g/l
. . ) Prgduce la Iis'i,s de I;,as bac,té,rias 4cido-l4cticas del vino. Menos aminas bidgenas. 10-20g/Mi en
Lisozyma. (Forma anhidra. min 95%) () @  Evita formacién de ac. Acético y olorgs desagradables generados por mosto.
Bretanomyces (sudor de caballo, ratdn...).
FCE: sin actividad cinamyl esterasa.
D0 420 D0 520 D0 620
3 meses
INICIO FA FINFA  FINFML  3mesestrasFML  INICIOFA  FINFA FINFML ~ 3mesestrasFML  INICIOFA  FINFA FINFML  tras FML
1,92 485 4,20 3,677 1,23 8,49 6,37 4,546 0,69 1,74 1,59 1,128
ENZYVIN [&5 1,80 510 4,64 4,017 1,13 8,29 6,45 4,767 0,64 1,89 1,82 1,279
COLOR 200 459 418 3673 131 782 604 452 072 165 160 114
2,25 480 4,26 3,986 1,42 7,82 5,96 4,722 0,81 1,74 1,62 1,246
2,13 5,50 4,55 3,112 1,33 7,28 5,50 3,03 0,74 2,06 1,74 0,804
- 2,14 584 4,95 3,526 1,34 7,71 5,95 3,661 0,77 2,22 1,92 1,036

VARIACION DEL COLOR A LO LARGO DEL TIEMPO.

D0 420 DO520 DO0620
22,63% | 44,49%  33,75%
18,45%  40,93%  29,64%
TESTIGOS Syl 41,47% | 5537%  57,03%

RENDIMIENTOS prensado

VARIACIONES DE LAS DENSIDADES OPTICAS EN VINOS
DE CABERNET SAUVIGNON 2012. ENZIMADOS A
3 g/100 Kg y 4g/100 Kg Y TESTIGOS SINENZIMAR.

PASTA (KG) Vino (litros) L/kg, Pasta | Media Rep,

3.1 10,80 26,50 2,45

2,45
382 10,60 26,00 2,45

COLOR 4.1 11,00 26,00 2,36 T

4.2 11,00 28,00 2255 ;

11 12,00 25,00 2,08

2,07
TESTIGOS T2 13,10 27,00 2,06

RENDIMIENTO DE MOSTO EXTRAIDO EN UN CABERNET SAUVIGNON (E.V.E.N.A. 2012).
TESTIGO Y ENZYVIN COLOR A 3 g/100 Kg y 4g/100 Kg, DER1 Y DER2.
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ACTIVIDADES SELECCIONADAS
MARCAS PROPIAS

Enzimas concentradas y
purificadas para conseguir una
accion particular adecuada a
cada momento del procesoy
condiciones de uva.
Compartimos nuestra
experiencia.

INDICE IONIZACION ANTOCIANOS INTENSIDAD COLORANTE

3.1 3.2 41 42 g T2 3.1 3.2 4.1 4.2 L T2
= INICIO FA = FIN FA FIN FML 3 meses tras FML INICIOFA " FINFA FIN FML 3 meses tras FML
Variaciones de las densidades dpticas en vinos de Cabernet Sauvignon Intesidad colorante a lo largo del tiempo utilizando dos dosis de Enzyvin color,
2012. Enzimados a 3 g/100Kg y 4g/100Kg y testigos sin enzimar. 3 g/100Kg y a 4g/100Kg frente a un testigo no tratado. Cabernet Sauvignon (E.V.E.N.A. 2012).

ENSAYO ENZIMATICO E.V.E.N.A. 2011

ENZIMAS EXTRACCION

70
60 @ Indice Polifenoles
50 Totales (Abs/cm)
40 @ Intensidad Colorante
30 (Abs/cm)
20 T Indice lonizacion
10 — Antocianos
0 |
TESTIGO AG-1 ENZYVIN
COLOR

J POLIFENOLES Y ANTOCIANOS
Resultados de tratamiento enzimatico de uva Tempranillo 2011 E.V.E.N.A.
RESULTADOS PROBADOS Testigo frente a Enzyvin 3g/Hl y enzima AG-1 (alta gama del mercado).
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() Blancos

() Rosados

@ Tintos

ACTIVADORES  composicion BASE VINO FUNCION DOSIS APLICACION
SIEMBRA DE
LEVADURA
Levadura seca inactiva Refuerza las levaduras volviendolas més fuertes y resistentes expresando
autolisada (LSIA) nutr. (OO @ asi mejor sus cualidades. Desarrollo 6ptimo. 30g/Hl. Hidratacion de levaduras.
Extra. Superviv. Adicion en la rehidratacion de las levaduras.
Levadura seca inactiva Aporte de nutrientes organicos (aa, nucledtidos, ergoesteroles , lipidos...) Ver tabla
. (OO @ yoligoelementos para el crecimiento de las levaduras. 24h tras el inicio de la FA.
autolisada (LSIA). L o
2 veces mas nitrogeno asimilable.
Celulosa microcristalizada. O‘ Corrector de la turbidez del mosto. Soporte de levaduras y nutrientes. Ver tabla Tras la inoculacion, al mosto.
L Nutriente completo y equilibrado con compuestos orgénicos, . 9
GUSUELERARLE ceeo oligoelementos y nitrdgeno facilmente asimilable. 20g/HI UESRIGETERITS
Nutriente completo y equilibrado de naturaleza orgénica, oligoelementos y
PDA, Tiamina Y LSIA. OO @ nitrégeno facilmente asimilable. 10-40g/HI Tras la inoculacién.
En la inoculacion 20g/HI son aprox. 30mg/I de nitrégeno.
— Aporte de nutrientes organicos de facil asimilacion, oligoelementos y
Is_gllﬁcli-l[;grohzada en OO @ vitaminas.Facilita la multiplicacién de levaduras. 20-45g/HI Tras la inoculacion.
’ 1/2 en la inoculacién y 1/2 a -30puntos de densidad.
Levadura seca inactiva Aporte extra de bionutrientes, nitrogeno asimilable, y peptidos de cadena i .
autolisada (LSIA). O“ corta. Mas alcoholes sup. Mas aminas. Mas arémas. AL S UL
ARRANQUE DE LA F.A.
Paredes de levadura Nutrientes organicos con mayor concentracion de glutation (3%). i e
con glutation. ce Protector de la oxidacion. 20-33E A EIEELE
R Nutrientes organicos con doble cantidad de polisacaridos que una LS| i . !
Leanura seca inactiva [ ] normal (39-435%). Aporte extra de redondez y suavidad. 20-30g/HI 24h tras el inicio de la FA.
autolisada (LSIA).
Sulfato amonicoy Tiamina. () @ Nitrdgeno y vitamina B1 para el correcto desarrollo de las levaduras. 30g/HI gihn:';si:lFAmc'O A
PDAy Tiamina. (OO @ Nitrogeno y vitamina B1 para el correcto desarrollo de las levaduras. 30g/HI )%ihn::fiae'Fl\mcm Il
Fosfato diaménico. @] J Aporte de nitrogeno facilmente asimilable. NH4+. Ver tabla iihr:;si:lFAmc'o L la Fh
Vitamina B1. (OO @ Activa el crecimiento y el buen desarrollo de las levaduras. 60mg/HI méx )%z;hnt]:jsiaelFAnlmo ol &
Peredes de levadura. (OO @ Elimina del medio inhibidores de fermentacion (ac. Grasos, fitosanitrios...). A media FA con remontado.
FERMENTACIGN
MALOLACTICA
LSIAy tiamina. (OO @ Aporte extra de nutrientes para la buena implantacién y desarrollo de las 1 dosis Ala siembra de las bacterias
bacterias lacticas para la fermentacion. Tras la inoculacion de bacterias. 2.500litros lacticas.
BIOFERM | mosto<8o NTU mosto>80 NTU TURBIDEZ DosIS
Nitr6geno> 250 mg/L 25 g/hl. de Bioferm® opcional + PDAy a mitad de FA 15 g/hl. de Bioferm® opcional + PDA <50 NTU 70g/Hl.
p g ENOCELL
Nitrogeno 150-250 mg/L 30 g/hl de Bioferm® opcional + PDAy a mitad de FA gom%{:'dddeeBF'/;’fe’"‘c@ opeitneligk DAY 50<NTU<100  50g/Hl.
Nitrégeno< 150 mg/L 40 g/hl de Bioferm® opcional + PDAy a mitad de FA {:Om%{:gddeeli;)ferm® apcioal SelpAy 100<NTU<200  20-30g/Hl.
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PRIMERAS MARCAS

Gama completa de activadores para aportar todo lo que las levaduras necesitan para su

funcionamiento dptimo. Oligoelementos, factores de supervivencia, vitaminas, nitrogeno
CONTROL DE LAS FERMENTACIONES organico en forma de aminoacidos y péptidos para una rapida incorporacion a la nueva

biomasa, nitrégeno inorganico de facil asimilacion, ergoesteroles...
Te asesoramos para elegir tu mejor opcion.

NUTRIENTES DERIVADOS DE LEVADURA

SRINGER OENOLOGIE CHARACTERIZATION PRODUCTS

P

 Bprogoel Golor
o

Desglose de las propiedades aportadas al vino de los
derivados especificos Springcell color, Springarom y
Sprincell Manno.

SPRINGCELL COLOR

40 | —

30 - [
20 - u

10 —

0 ‘
Test sC MC  MC+SC

[0 AL T-Ad T-Anon b

Ensayo de fermentacion con termovinificacion a 40°C y con
Springcell color a 20°C. A.L. (antocianos libres), T-A d
(tanino-antociano decolorado con S02), T-A non b (T-A no
decolorado). MC(Maceracion a 40°C).
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DRIED AUTOLYSED YEASTS
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HEAT
TREATMENT

SPRAY SIEVING STORAGE AND PACKAGING
AUTOLYSED DRYING
—p ‘ d YEAST CELLAFTER  OR YEAST CELL AFTER
@ PARTIAL AUTOLYSIS TOTAL AUTOLYSIS
ALIVE YEAST CELL YEAST CELL AFTER
PLASMOLYSISL PARTIAL COMPLETE

Proceso de produccién de los derivados puros.

SPRINGCELL

Dose 20g/hl Sugars (g/1) Volatile acidity Alcohol degree Total acidity pH
Test 10 (g/l of acetic acid) (% vol.) (g/l of tartaric acid) 3,4
Inactivated Yeasts 4,75 - - 512 3,39
Complex nutrient 2,80 0,21 12,55 5,33 34
(DAP + inactivated yeasts) 0,26 12,58 5,21

Springcell yeast cell walls 1,55 0,08 12,59 5,33 3,37

Valores obtenidos tras la fermentacion alcohdlica en un mosto con nutricién variable.

Sucursales PENAFIEL / Valladolid - Tel. 983 880 029 © FUENMAYOR / La Rioja - Tel. 941 450 839 www.enolviz.com
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TANINOS  naTuRALEZA VINO FUNCION APLICACION DOSIS

Elagico (castafo). @) Eliminacién de proteinas. en vino 5-20g/HI

Proantocianidico + elagico. [ ] Antiox. y anti lacasa estabilizacion de antocianos. en mosto 20-60g/HI

Galico. @) Antioxodante. en uva o mosto = 5-15g/HI

. Antiox. y anti lacasa y estabilizacién de antocianos. en mosto

Proantocianidico (uva). @X J Mejora la estructura. oo 5-20g/HI

Elagico + proantocianidico (uva) con parte polisacérida. () @  Estabilizacion de color. Mejora de la estructura. al descube 10-50g/hl

Elagico (roble). [ ] Estructura y aroma tostado. vino terminado ~ 5-10g/HL
(7]
=
=
==
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BACTERIAS = TEMPERATURA DE INOCULACIGN PH MiN $02 TOTAL MAX ALCOHOL MAX CARACTERISTICAS E =

-< Q.

17-25°C 33 40 blancos. 70 tintos | 14° Buena complejidad aroméatica con gran franqueza. =

17-25°C 34 70 ppm 16° Resistente a niveles de alcohol y sulfuroso més altos.

14-25°C 3 30 ppm blancos 15° Resistente a pH més bajos.

17-22°C 3,3 50 ppm blancos 14° Resistente a pHy sulfuroso mas extremos.

17-25°C 32 30 ppm 10 Citrato negatllva. Al no cons_umlr_gltrlco aporta sensacion de

frescura y mas fruta a los vinos jévenes.

BACTERIAS SELECCIONADAS POR SU RESISTENCIA Y BUENAS PROPIEDADES ENOLOGICAS. FERMENTACIONES LACTICAS SEGURAS, SIN DESVIACIONES ORGANOLEPTICAS.
NO PRODUCCION DE AMINAS BIOGENAS. FML ANTES CON EL CONSECUENTE AHORRO ENERGETICO.

VINOS TERMINADOS Y ESTABILIZADOS EN MENOS TIEMPO. BUENA IMPLANTACION. TASA DE INOCULACION SUPERIOR A 3,6X106 BACTERIAS/ML.

BIEN ACLIMATADAS A LAS CONDICIONES DEL VINO.

DOS PRESENTACIONES PARA LAS MISMAS CEPAS

LIOFILIZADAS CONGELADAS
CONSERVACION 36 MESES A -18°C CONSERVACION 12 MESES A -50°C
PRODUCTOS AZUFRADOS
) Peso o volumen de producto que contiene
Soluciones puras de S02 al 6% y al 10%. NOMBRE DEL PRODUCGTO % en sulfuroso, S02 1 gramo de S02 (sulfuroso)
Bisulfito potasico al 10/15/18%. Metabhisulfito potasico 50% 2 gramos
Bisulfito aménico al 64% p/v de S02. Sanita 400 (bisulf. aménico) ~46% p/p 6 640g/I 1,56 mlo 1,56 cc
$02 gas desde 1Kg spray a bombonas. BisulK15% 15% 6.67ml o cc
Pastillas de azufre de 5y 10g. Bisul K18% 18% 5.56ml o cc
Pastillas de metabisulfito potasico de 2, 5y 10grs. Solsulfur6% 6% 16.67ml o cc

Metahisulfito potasico en polvo. 1, 5 y 25Kg. Tabla de comparativo de aporte en sulfuroso segtin producto utilizado.



taninos, bacterias
prod. azufrados ENOLVIZ r. 5
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SELECCION DE PRODUCTOS
Bacterias, con vino de cepa. Adoptadas a las condiciones determinadas
PRIMERAS MARCAS para un fin de fermentacion, limpio, rapido, afrutado y sin desviaciones de

(ltimo momento. La franqueza privilegiada.

M

FML y Levaduras no Sacch

Wadalactic fermantason by Vieflon LS Oweos in cosnodulned P biland iermany 2005
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Days after incculation
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clarificantes
estabilizantes

Blancos Rosados @ Tintos
CLARIFICANTES
GELASTAR  Gelatina porcina. polvo O
GEL-RED  Gelatina porcina. liquida O ensayos de encolado  2-4 g/hl 3-6 g/hl 7-15cl/hl 2-4 cl/hl
GEL-PRO  Gelatina porcina. liquida O 4-8 g/hl 6-10 cl/nl | 6-8g/hl 3-5¢l/hl
CLAR-PRO  Gelatina porcina. granulada O 3-6g/hl
ENOALBUMINA  Clara de huevo desecada. | polvo O 6-10g/hl
PEAR Proteina vegetal. polvo O 15-30 g/hl 6-20g/hl
. 15-30g/hl
CLARNATUR  Proteina de levaduras. polvo O 5-20 g/hl (BLancos) 15-30 g/hl(mintos) (tintos)
ICTIOCOLA  Gelatina de pescado. polvo 1-3 g/hl
CASEINA  Proteina lactea. polvo Al e 30-40 g/hl 40-80 g/hl
clarificacion
FERFRESH  Pvpp y caseina soluble. polvo 15-30 g/hl hasta 100 g/hl
FERFRESHAF /PP +cola depescado |\ o 15-30 g/hl hasta 100 g/hl
+ bentonita.
CASEI-K Caseinato potasico. polvo 10-20 g/hl 20-30 g/hl 30-60 g/hl
PVPP  Pvpp. polvo 10-20 g/hl 20-50 g/hl
. , 30-100 g/hl (hasta ~ 30-100 g/hl 35-130 g/hl (hasta
B Dentonita y caseina. L 80 en rosado) (hasta 60 en rosado) 80 en rosado)
PEAW  Pvpp + proteina vegetal.  polvo 10-30 g/hl 20-40 g/hl
o - 1,5-3 cl/hl 3-7 cl/hl (4-10 cl/hl
SUPRAGEL  Sol de silice. liquida (2-5 cl/hl con GSVF)  con GEL-PRO)
MINECLAR P Bentonita. polvo ® 30-80 g/hl 50-100 g/hl
MINECLAR GR  Bentonita. granulada ® 20-35gh 20-50 g/hl vinif.
MINECLAR GR+ Bentonita. granulada 20-35 g/hl 20-50 g/hl vinif.
MINECLAR UF  Bentonita, polvo fitacién 54 50 grni 20-50 g/hl vinif.
tangencial
MINECLAR FINE Bentonita. polvo ® 20-50ghl 20-50 g/hl vinif.
MINECLAR COMPACT Bentonita. granulada ® 30-70gnl 50-90 g/hl

ESTABILIZANTES

GOMA ARABIGA
VOLUGOM
VOLUGRAN

AC. METATARTRICO

(W4

AC. ASCORBICO

fc. ciTrico

Ac. MALico
BICARBONATO POTASICO

DERIVADOS DE LEVADURAS

50-100ml/hl (20-40ml/hl asociado al metatartrico)
200-400ml/hl (70-120 en blanco)

Solucion de goma al 20%. Eficaz estabilizador del color.

solucion de goma al 30%. Redondez y suavidad.

Goma arabiga en polvo. Altamente estabilizadora. 30-100g/hl

Evita la precipitacion de los cristales de bitartrato. 20 g/hl

Evita la precipitacion de los cristales de bitartrato. 14-20 cl/hl (7-10g/hl)
Antioxidante para blancos y rosados. 10 g/hl

Acidificaciones.
Acidificante.

Desacidificaciones.

ensayar méx legal 1g/I
ensayar

ensayar méx legal 1,3g/I

EL GRADO DE HIDROLISIS DE UNA GELATINA ES LA
CLAVE DEL RESULTADO QUE PRODUCE EN UN VINO
DETERMINADO. EL TAMANO DE LAS MOLECULAS Y LA
MAYOR O MENOR HETEROGENEIDAD DE ESTAS EN
CADA PRODUCTO HACE QUE LA APLICACION PUEDA
SER ESPECIFICA PARA UN VINO DESEADO.

PREPARAR LOS VINOS PARA ANTES DEL
EMBOTELLADO DE UNA MANERA ADECUADA RESPETA
LAS CUALIDADES OBTENIDAS EN LOS PROCESOS
ANTERIORES.

DE ESTA MANERA EL CONSUMIDOR RECIBE Y PERCIBE
EL BUEN TRABAJO DEL ENOLOGO.

SPRINCEL MANNO
MANNO MP1

Glucanos y manoproteinas. El 25% de estas tltimas solubles y libres.

Manoproteinas libres de la pared de levaduras.

3-30g/hl

20-50g/hl (tintos) 10-30g/hl (blancos)
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CLARIFICACION ORGANICA'Y MINERAL
NUEVOS DESARROLLOS Gama completa de clarificantes y estabilizantes para que los vinos lleguen
a botella y permanezcan estables hasta su consumo.
Seleccionamos nuestras materias primas para mantener una calidad
superior en todos nuestros productos.

Productos contrastados para blancos, rosados y tintos.
Ensayos de dosis y producto.

ENSAYO CLARIFICACION BENTONITAS Bentonitas para diversas aplicaciones.
La buena eleccion de una bentonita facilita el
i proceso de clarificacion y estabilizacion de los
gg 1 B 20 g/Hi vinos y proteje las caracteristicas del producto,
5 90 W 40gHi conservando al maximo su potencial aromatico.
g 30 T G0gH Bentonitas especificas para blancos y rosados,
20 - ®m 80 gHI - .
10 | ] filtracion tangencial, tintos jovenes...
00 A —
HPBG BG MINECLAR GR  MINECLAR GR+
PRODUCTOS DEL MERCADO

Ensayo Aragon 2011. Diferencia entre bentonitas granuladas de diversa naturaleza. Mineclar gr+: alto rendimiento desproteinizante.

ENCOLADO: Interacidn de las proteinas con otras moléculas

Goma arébiga, estabilizante natural
protector de color y otras precipitaciones.
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Elaboracién propia con formulaciones Formacidn de los floculos proteina-tanino mediante envio de cargas.
a diferentes concentraciones.
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prod.de Filtracion

y limpieza

Blancos Rosados @ Tintos
DETERGENTES
Destartarizado de equipos y depésitos.
ALCAMIXL Limpieza. Sosa. Limpieza de paredes, suelos, recinto de bodega, 2a10%.2a4%
maquinas y material de bodega, circuitos.

SOPUROXID 15 Desinfeccion no clorada. Acido Peracético. Desinfectante en base de acido peracético. Max 45°C. 0,02a0,5%
SOPURFOAM . Sosa y Tensoactivos. - . " < o 0
SOPURSOL M Limpieza con espuma. No i6nicos/anionicos. Limpieza de restos orgénicos a 30°C con cafion de espuma. 1 a 3% y aclarado a 70°C

ACIDOFOAM/QUASA  Limpieza con espuma. Amdo.Fosfonco y T.ensoaCt'COS Limpieza de restos minerales a 30°C con cafion de espuma. 1 a 3% y aclarado a 70°C
Amonio Cuaternario.
PUREXOL STA  Desinfeccidn. Sosa y Tensoactivos anidnicos.  Limpieza alcalino-clorada con cafién de espuma o manual. 3 a4%
PUROXID NU  Higienizante. Peroxido de Hidrégeno. Higienizante tras la limpieza de superficies y material. 0,1a2%
PUREXOLS Limpieza y desinfeccion clorada. ~ Sosay Cloro. Prensas mecanicas y de membrana. 2a3%
LUBRIL 100 Lubricante. Jabén. P A TAE 0320,6%
inmersién seg(n instalacion. (No importa la
Manos, Ph neutro. Limpieza manual exterior de botellas dureza hasta 60 DHF)
PLV Limpieza. Tensoactivos anionicos. ' ' ' 05a2%
Desengrasante.
MIX250 Aditivo a la sosa. Ac. Fosfqnco, Ac.. F0§fon|co y Antlle'spumante, mojante, anticalcareo y antitartaro. 5 2 10% sobre s0sa
Tensoactivos No idnicos. Facilita el aclarado.
MIXCR Aditivo a la sosa. Poln‘osfatos Dern'/., d.e azucary Antiespumante, mojante y anticalcéreo. 2,5 a 10% sobre sosa
Tensoactivos No idnicos.
AM 2B Desinfectante no clorado. Amonio Cuaternario. Desinfeccion de depositos, equipos y superficies. 0,052 0,25%
WPS 10 Secuestrante. Acido Fosfdnico. Antitartaro y anti cal. Uso en aclarados en caliente. 10 a 50%
SEPTACID Desinfeccion. Acido Fosfdnico y Ac. Grasos. Desmfectaotanques en 20-30 min a baja temperatura 05al%
(hasta a 3°C).
CARTUCHOS
PROPLEAT PP Polipropileno. Plegado. 12/10/7,2/4,8/3,5/1/0,8N
PEPLYN PLUS Polipropileno. Plegado. 25/20/15/10/7/5/3/1,5/1/0,60A TIERRAS FILTRANTES
) CBL3 0.025-0.050  50-100 g/HI
BEVPOR PH  PES (Polietersulfona). Plegado.  1,2/0,65/0,45A
CBR 0.09-0.16 50-100 g/HI
OENOPURE  PES (Polietersulfona). Plegado.  0,45/0,65
( ) Pleg CBR3 0.16-0.30  50-100 g/Hl
MEMBRACART XL  PES (Polietersulfona). Plegado.  0,45/0,65/0,8 DIFBO  0.90-1.30 60-120 g/HI
PRECART Polipropileno. Plegado. 1/2/3/5 DIC3 35-55 80-150 g/Hl
MICROSORP P.ES'(Polletersquona) y Fibra de 08/12
vidrio. Plegado.
PROFILE STAR Polietileno. Plegado. 1/1,5/3
OENOCLEAR Poliaramida. Plegado. 0,8
PROFILE Il Polipropileno. En profundidad. ~ 0,5/1/3/5/10/20/30/40/50
NEXIS  Polipropileno. En profundidad.  0,5/1/3/5/10/20/30



ENOLVIZ

FILTRACION POR CARTUCHOS
PLACAS Y DISCOS Cartuchos para enologia de material respetuoso con el producto.

Asesoramos acerca de las membranas y la eleccion del Micraje més
adecuado segln analitica.
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HlGlENE EN BODEGA VINO CONTAMINADO - VINO FILTRADO
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Detergentes especificos para suelos y equipos de bodega. Concepto de filtracion. Retencién de particulas.

Membranas, inoxidable, circuitos...

DIVERSAS PERMEABILIDADES

Grafica MICRAJES SEITZ de Filtracion

EKS EK1 EK KS50 KS80 K100 K150 K200 K 250 K300 K700 K800 K900

“Placas 40x40,32x32,20x20. Discos 31D. Modulos.”

Placas de deshaste (K900-K700), clarificantes (K300-K100) y esterilizantes (KS80-EKS).

Medios filtrantes de diatomeas para filtracidn por tierras.
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() Blancos () Rosados @ Tintos

Gama Select Series Densidad de las Impresion Impresion de amhos
NOMACORC  bpimetro Longitudes (mm) células esponjosas g/cm? Densidad total g/cm® personalizable extremos del tapdn Entrada de oxigeno por hotella
23 38, 44,47 0.306 0.357 Si Si 1,72 mg de 02 después de 3 meses.

2,29 mg de 02 después de 6 meses.
3,4 mg de 02 después de 12 meses.
2,1 mg de 02 por afio, tras el primer afio.

23 38,44,47 0255 0.325 si si 1,54 mg de 02 después de 3 meses.
2,06 mg de 02 después de 6 meses.
3,0 mg de 02 después de 12 meses.
1,7 mg de 02 por afio, tras el primer afio.

2 38,44,47 0261 0.328 s s 1,35 mg de 02 después de 3 meses.
1,79 mg de 02 después de 6 meses.
2,4 mg de 02 después de 12 meses.
1,1 mg de 02 por afio, tras el primer afio.

2 38,44,47 0261 0.328 si si 0,37 mg de 02 después de 3 meses.
0,64 mg de 02 después de 6 meses.
1,2 mg de 02 después de 12 meses.
1,1 mg de 02 por afio, tras el primer afio.

Densidad Fuerza de OTR cc/dia/
GAMA Clasica = Dpescripcion Diametro mm | Longitud mm | generalg/cm® | extraccion* Newtons | tapon/hotella
4+ Alta proteccién para vinos de alta calidad 37 y 0,0052
CLASSIC 5 consumir dentro de 36-48 meses. 22,5mm 0,292 290N
43 0,0045
. Solucién para vinos a consumir dentro de 36
SMART" 18 94 meses. 22,5mm 427 0,285 285N* 0,0082
Tapon ideal para vinos de rotacion rapida 37
LIGHT que seran consumidos antes de los 12 22,5mm 0,285 240N* 0,0090
meses. 4
Material de inoxidable ~Racoreria Cubos Carros Remontadores Palos de batonage Bafio cartuchos
Material de vidrio  Probetas Pipetas Buretas Densimetros Conos de sedimentacion | Sacavinos | ...
Instrumental ~ Refractémetros  pHmetros Termémetros  Dosificadores de gases | Analizadores Ebullometros | ...
Material de bodega  Mangueras Bafieras Horcas Portaazufrines Linternas Cajas de muestras  Cola de etiquetas...
Servicios de analisis  Quimicos Microbiolégicos ~ 48-72 horas
Maquinaria de bodega Bombas Filtros Prensas Despalilladoras Lavabarricas Estrujadoras Vaciadores Hidrolimpiadoras
BARRICAS ROBLE
Barrica Export 225 L 22 /27. Roble Americano.
TOSTADOS
Barrica Chateau Ferré 225 L 27.  French Selection. Ligero
Barrica Bordelaise 225 L 27. Cooper's Choice. :
) . Noisette.
Barrica Bourgogne. Allier.
Export 228L. Centre. Medio. E g
Barrica Bourgogne. Nevers. Medio Plus. ]
=
BARRICAS  Traditionnelle 228 L. Vosges. Fuerte. e
Y . . . =
TINAS Barrica Export 265 L 27. Trongais. Fruity (MT) solo en Perle Blanche. E é
300 L 27. Perle Blanche. Spicy (MT+) solo en Perle Blanche. ==
350 L 27. Trio.
400 L 27. Elite (Granos muy finos).
500 L 27. Colbert (Granos extra finos, secado 36 meses).
600 L. Sud-Ouest o Limousin.
Hungria.

Slavonia.
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TAPONES SINTETICOS
PR|MERAS MARCAS Tapones construidos con un fin enoldgico. Controlan la permeabilidad a
través de su espuma para que cada vino exprese lo que el enélogo desea de

él en la copa.
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Efecto de la exposicion al oxigeno en el interior de la botella Variacion de la OTR (expresada como %CV) dentro del mismo lote
sobre el perfil aromético de los vinos garnacha, e implicaciones de tapones de diferentes tipos.
para la seleccion del tapon segtin los valores de permeabilidad Las medidas se tomaron utilizando Nomasense, seg(in descripcion
y la constancia del OTR. de Dieval et al. 2011.

BARRICAS Y TINAS DE ROBLE

Tala, endidura, secado, tostado... procesos propios de |a toneleria que garantiza el origen y la calidad
final de la barrica con un total control de trazabilidad y repetividad.
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