


. HISTORIA

ERBSLOH - tu companero para soluciones innovadores y naturales en la industria del vino

ERBSLOH Geisenheim GmbH es una empresa familiar con mds de 125 afios de historia. Especialista mun-
dial en el tfratamiento enolégico y en la industria de las bebidas. Lider en investigacion, desarrollo y pro-
duccion, ofrece también servicios de consultoria y asesoria en la materia. Nuestros clientes se benefician
directamente de nuestra experiencia y conocimiento, ano tras aio crecemos gracias a la colaboracion
permanente con institutos dedicados a la investigacion en la tecnologia de bebidas. Nuestro proyecto
como cada una de nuestras acciones miran hacia el futuro, tanto a nivel nacional como internacional.

Erbsldoh Espana S.L., filial del grupo alemdn, es una empresa seria, consolidada, que comercializa pro-
ductos de calidad. Fundada en 2005 se integra por un equipo de técnicos jévenes, preparados, dindmi-
cos y comprometidos con nuestros clientes. Estd presente en toda la geografia de la Peninsula lbérica

— Espana y Portugal — de forma directa y con el apoyo de distribuidores y agentes. Todo ello sustentado
con el sello de garantia alemdn, velando siempre por el cumplimiento de un cédigo ético y el respeto al
medio ambiente.
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Descargo de responsabilidad: Las recomendaciones de aplicaciones que se dan en este documento describen el uso previsto del
producto como adyuvante o aditivo en diversos procesos, como parte de buenas prdcticas por parte del fabricante. La seguri-
dad alimentaria del producto final sélo se puede lograr si se usa exclusivamente de esta manera. Sin embargo, tenga en cuenta:
nuestras fichas técnicas de los productos estdn basados en nuestra experiencia y conocimiento actual. Deben ser tratados
simplemente como informacién general acerca de nuestros productos. No podemos aceptar ninguna responsabilidad pos su uso
en cada caso en particular, debido a la imponderabilidad del tratamiento de productos naturales y tratamientos especificos. El
usuario siempre debe verificar por si mismo el cumplimiento de las leyes y normas de seguridad que se aplican al uso de nuestros
productos. Por lo tanto, todos los datos se proporcionan sin garantizar. Toda esta informacién estd sujeta a cambios sin previo
aviso. También se aplican nuestros términos y condiciones comerciales generales (descargables desde www.erbsloeh.com).
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Proteccion ultravioleta (UV)

Los altos niveles de UV reduce el rendimiento de la cosecha. El e
mente a la calidad de la uva. Las bayas se deshidratan y/o sufre
aromas indeseables. GrapeGuard® proporciona una proteccion
les de arcilla se aplican a toda la planta como una capa protec

Agua

GrapeGuard® rec
el consumo de a
estrés durante las

Q|

Desarrollo

Erbsldh es un espe
to ha permitido d
coordinacion cor

Utilizacion

El producto se aplica en todo el follaje cuando las uvas tienen el
una mezcla de 20 kg/ha de GrapeGuard® en cinco partes de ag
se agita al dia siguiente y ya se puede aplicar. Se puede repetir
conseguir una fina capa protectora; e, incluso, fumigar junto cor




strés en el vinedo afecta negativa-
n quemaduras solares generando
contra la radiacién UV. Los minera-
tora y actian como filtro solar.

Juce la franspiracién, disminuyendo
gua. Las uvas estdn protegidas del
 estaciones cdlidas y secas.

antidad y la frecuencia de aplica-
de GrapeGuard® se adapta a las
Jiciones de cada campana.

>cialista en arcillas. Este conocimien-
esarrollar una proteccion real en
institutos y socios europeos.

tamano de un guisante. Se prepara

Jua, se deja hidratar toda la noche,

Qs veces que sea necesario hasta
otfros agentes.

GrapeGuard®

NUEVO

La revolucion en el vinedo

Protecciéon UV a base de minerales para la vina

La alta intensidad de la radio-
cion, las quemaduras solares, el
estrés por calor y sus consecuen-
cias estdn aumentando debido
al cambio climdtico. El ciclo
vegetativo se adelanta y puede
coincidir la etapa de madura-
cion con las fuertes olas de calor
y el riesgo de sequia. El daio
inmediato a las bayas por deshi-
dratacién y guemaduras solares
es considerable. Las pérdidas
pueden afectar al 10-20% de la
cosecha.

GrapeGuard® ofrece proteccion
natural. Se reduce la transpira-
cion del follaje y se conservan
las reservas de agua de la vid,
por lo que el agua estd disponi-
ble por mds tiempo y de manera
mds sostenible. Al mismo tiempo,
la radiacion ultravioleta dafina
se desvia, por lo que la vid
puede desplegar sus propias
defensas durante mds tiempo.

Una reduccién de la calidad de
la uva constituye un riesgo. La
vendimia se adelanta cada vez
mds. Se reducen los aromas y
la acidez. El riesgo de pardea-
mientos y aromas indeseables
aumenta. El envejecimiento
atipico se produce con espe-
cial frecuencia en anos con
mayor radiacién solar y escasas
precipitaciones. En Alemania,
uno de cada cinco vinos no
pasa la prueba de calidad

del vino debido a los aromas
evolucionados.

Estos riesgos pueden reducirse
drdsticamente. GrapeGuard® se
basa en una combinacion de

minerales arcillosos. Estd dise-
nado para ser un agente pro-
tectador de las plantas, con el
objetivo de contrarrestar el dano
de los rayos UV. GrapeGuard®
se aplica a todo el follaje, no
solo a la zona de la uva. De esta
manera protege toda la planta
y facilita el intercambio meta-
bdlico constante y uniforme. Se
evitan las reacciones de estrés
en la vid desde el principio.

Estimacién de la quemadura solar
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s 8,4 Efecto protector
23-26%
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Fig. 1 1. Sin defoliacioén, sin trata-
miento 2. Defoliacion total, sin
fratamiento 3. Defoliacion temprana,
tres tratamientos, todo el follaje 4.
Defoliacion temprana, tratamiento
por riesgo agudo de insolacién (2021)

La proteccidén se puede ajustar
a las condiciones climdaticas a
través de la dosis y la frecuencia
de aplicacién. Todos los factores
de ubicacién pueden tenerse
en cuenta perfectamente
mediante una sola aplicacién a
dosis alta o varios fratamientos
a dosis bajas. GrapeGuard® se
puede aplicar junto con otros
agentes fitosanitarios. No se
requieren ciclos de tratamiento
adicionales. Esto reduce las
horas de trabajo, conserva

el suelo y protege el medio
ambiente.
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Trenolin® ProStab

Tranguilidad en un solo paso

sUna enzima para estabilizar proteinas? Es posible con el nuevo producto Trenolin® ProStab. Gracias
a su actividad enzimdtica proteasa, puede descomponer las proteinas presentes en el mosto.

La cantidad de proteinas que contiene las uvas
varia dependiendo de diversos factores como
el fipo de cultivo y las condiciones climdticas de

cada vendimia. Si estas proteinas no se estabilizan
durante la vinificacion o la clarificacion del vino, a
menudo pueden provocar turbidez en la boftella.

Trenolin® ProStab puede eliminar estas proteinas

en la etapa inicial de vinificacién. Se puede utilizar

tfanto en mostos blancos como rosados.

Fig. 2 Las quitinasas y proteinas similares a la taumating,
responsables de la turbidez en blancos y rosados, poseen
una conformacioén tridimensional en forma de ovillo. Solo
cuando se desdoblan en hebras individuales mediante
el efecto de calentamiento a 65°-70°C, permite que las
proteasas descompongan completamente las proteinas
inestables.

El reto cuando estds utilizando proteasas es
la necesidad de realizar un tratamiento tér-
mico tras el fratamiento enzimdtico del mosto.
El calentamiento desnaturaliza la compleja

estructura proteica, facilitando que la actividad
de Trenolin® ProStab hidrolice la cadena proteica
y disuelva o elimine las proteinas inestables. Pode-
mos imaginar a la estructura de las proteinas que
causan esta turbidez, semejante a una bola de
lana, que primero debe desnaturalizarse para dar
accesibilidad a que las enzimas degraden o cor-
ten la cadena.

Sin el tratamiento térmico, existe la posibilidad
de que la enzima no sea lo suficientemente efi-
caz para eliminar por completo las proteinas
que causan dicha turbidez. Esto puede suceder
porque las proteinas (sensibles al calor) no per-
manecen desenredadas (desnaturalizadas) de
forma permanente, y puedan retornar a su con-
formacioén inicial. Por lo tanto, el proceso general
requiere calentamiento a 65-70 °C después de
agregar Trenolin® ProStab. La dosis de tfrabajo de
esta enzima en mosto estaria entre 5-10 mL/hLy
fenemos que anadirla inmediatamente antes del
calentamiento.

Numerosos ensayos han demostrado que dicho
calentamiento no tiene ningun efecto perjudicial
sobre las caracteristicas sensoriales del vino final.

Sumario

* Minimizacién anticipada del riesgo de turbidez
profeica en vino

* Reduccion de tiempos del proceso

* Sin pérdidas de vino como resultado de la
formacién de depdsitos de lias

Revisa las otras novedades dentro del Catdlogo Erbsloh!
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* El nuevo nombre para las bacterias ERBSLOH
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Productos orgdnicos certificados y permitidos para la produccion de vino ecolégico

OO OO0
Los productos ecoldgicos tienen una larga fradiciéon en Erbsldh. Oenoferm® Bio Selection Klingelberg fue
la primera levadura cultivada y producida de forma ecoldgica en el mercado. Desde julio de 2012, el
Reglamento (CE) no 203/2012 ha regulado tanto los procesos permitidos como las herramientas tecno-
l6gicas aptas para la vinificacion de los vinos orgdnicos o ecoldgicos. Los productos ecoldgicos certifi-
cados se han mantenido constantemente en Erbsioh desde 2008. Cumplen con los mds altos estdndares
de sostenibilidad, calidad, seguridad y pureza. La siguiente descripcion general muestra los productos
orgdnicos certificados actualmente disponibles, asi como otros productos permitidos para la produccién
de vino orgdnico/ecolbgico.

Con certifi-  Bio-UE

PEReilRleln cadoBio 203/2012 NP

Levaduras

Oenoferm® Be-Red Levadura certificada ecoldgica . . .

Oenoferm® Bio Levadura certificada ecoldgica . . .

Gama Oenoferm® Saccharomyces . .
Activadores

VitaDrive® Ig/\r;\glri]ziggor bioldgico y nutriente .

VitaDrive® ProArom Nufriente orgdnico .

Nutriente complejo a base de levao-

VitaFerm® Base . )
duras inactivadas

VitaFerm® O Nutriente orgdnico .
VitaFerm® Bio Nutriente orgdnico certificado . .
VitaFerm® Max Nutriente complejo .
OenoRed® Pura levadura autolisada .
PuroCell® Corteza de levadura 100% . .
PuroCell O ovidins orgenica certicada | : :
Erbsloh DAP Sales de fosfato diamonico .
Enzimas
Trenolin® PEXX Enzima pectolitica liquida . .
Trenolin® Opti Complejo pectolitico granulado . .
Trenolin® Frio Pectinasa liguida . .
Trenolin® Color Enzima granulada concentrada . J
Trenolin® Rosé Enzima de extracciéon para reduc- . .

cion del color




. ECOLOGICO

Productos orgdnicos cerlificados y permitidos para la produccioén de vino ecolégico

QOO OO OO OO OO OO OO OO0

Con certifi-  Bio-UE
cado Bio  203/2012

Trenolin® Flot™vs Enzima de flotacion liquida . .

Descripcion

UL GENLTE I o8 Enzima pectolitica termo-estable . .

Taninos

Tannivin® Galléol . o

Tannivin® SR o o

Tannivin® Color o o

Tannivin® Elevage Taninos enoldgicos . .

Tannivin® EH o o

Tannivin® Superb . .

Tannivin® Grape . .

Clarificantes

ErbiGel® Bio Gelatina 100% orgdnica certificada . . .

ErbiGel® Flot Gelatina especial seleccionada . .

ErbiGel® Liquid 300 Gelatina liquida . .

Adsorcion de taninos a base de

Gerbinol - - D
gelatinas, silicatos e ictiocola

Klar-Sol 30 Sol de silice alcalino o .

Supragel Gelatina liguida de gama alta . .

Agente de adsorcién y clarificacién

VinoGel liquido

Tratamiento preventivo de mostos y

N (©)
LittoFresh® Impact vinos rosados

LittoFresh® Liquid Soluciéon de proteinas de guisante . .
LittoFresh® Origin Proteina vegetal . .
LittoFresh® Sense \C/Zelgrgir(;cljnfe a base de proteina . .
Bentonita
SodiBent Supra Bentonita sédica en polvo, pura .
GranuBentforE-TEC Bentonita sédica granulada .
FermoBent® PORE-TEC Bentonita calco-sddica . .
Blancobent® UF Eﬁrr(\]’r;;?ri(’;i%ﬂlco-sédico pard . .
NaCalit® PORE-TEC Bentonita calco-sédica granulada . .

Aktivit Bentonita calco-sédica granulada . .




ECOLOGICO

Productos orgdnicos cerlificados y permitidos para la produccioén de vino ecolégico

QOO OO OO OO OO OO OO OO0

Con certifi-  Bio-UE

NOP

Descripcién cado Bio  203/2012

Carbon

Granucol® FA/GE Carbdén activo granulado .

Granulado a base de bentonita 'y

CarboTec carbon

Akticol FA Carbdn activo en polvo .

Bacteria

MaloStar® Terra . ) . .
Eeeesesesnsnmmmmmm B0 cteria Oenococcus oeni
MaloStar® Fruit . o

MaloStar® Nutri Nutriente especifico para bacterias .

Alternativos de roble

e.Bois® Chips de roble . .
e.Staves Duelas de roble o o

Estabilizantes

Metavin 40 Acido metatdrtrico .
Kupzit® Formulacion de citrato de cobre .
. Goma ardbiga liquida combinada .
SIEDEE con manoproteinas/taninos de uva
Solucién de goma ardbiga de Acao-
SweetGum ; . o o
cia seyal de bajo poder colmatante
Stabiverek Solluqon concen’rrodo de goma . .
ardbiga de Acacia verek
MannoSoftNew Preparacion a base de manoprotei- .
nas
[ eTyTaTeTedeTo o] Y CRER Manoproteina pura .
MannoPure Manoproteina liquida .
MannoFine Manoproteina liquida .
Conservantes
Sel e e i ee 2 Solucion de bisulfito de potasio . .
Kadifit Metabisulfito de potasio .
Oenodose 2/5 Comprimidos efervescentes .
Filtracion
Gama CelluFluxx® Coadyuvante de filtraciéon a base de ‘ °
Gama VarioFluxx® celulosa . .

Correctores de acidez

Acido L (+] lcfico auido T




Se recomienda el uso de VitaDrive F3 durante la rehidratacién y Vitaferm durante el curso de la fermen-
tacién para obtener unos éptimos resultados y unas buenas cinéticas fermentativas. Su aplicacion evita
la aparicion de aromas de reduccidn y la ralentizacion o paradas fermentativas.

Oenoferm® B52-NG | Envase 0.5/10 kg

OO OO OO OO OO OO OO0

Levadura apta para todo tipo de vinos. Especial para paradas fermentativas

Descripcion del producto (') (-) ( )
Saccharomyces cerevisae var. bayanus seleccionada en la Champagne por sus exce-

lentes caracteristicas fermentativas y resistencia a condiciones extremas. Recomen-
dada para reiniciar paradas fermentativas.

Caracteristicas y efecto

Oenoferm® B52 NG tiene las siguientes caracteristicas:

* Fdcil y rdpida implantacién con bajas necesidades nutricionales.
* Apta para condiciones dificiles de fermentacion: bajo NTU, baja NFA, altos niveles de SO,
* Excelente actividad fructofilica, recomendada para uvas sobremaduras o “pasificadas”.
» |ldeal para reactivar paradas de fermentaciéon con elevada proporcion fructosa/glucosa.
* Esta cepa puede anadirse de "forma directa” sin necesidad de rehidratacion.

* Respetay potencia los aromas varietales.

* Baja produccion de alcoholes superiores.

Temperatura recomendada en fermentacion: 8-35°C
Tolerancia al alcohol: 18% vol.
Dosis

20-40 g/100 L

Oenoferm® Be-Red | Envase 0.5 kg

OO OO OO OO OO OO OO0

Levadura enoldgica certificada en ecoldgico para vinos tintos complejos y afrutados

Descripcion del producto (') ( ) ( )
Saccharomyces cerevisae var. bayanus seleccionada para la produccion de vinos

fintos estructurados de alta calidad. Este microorganismo se propaga ufilizando sus-
tratos ecoldgicos. Su secado y embalaje posterior estdn sujetos a el reglamento UE n°
834/2007 y a el reglamento UE n° 1254/2008.

Caracteristicas y efecto

Oenoferm® Be-Red tiene las siguientes caracteristicas:
« Alto poder de implantacion, buena cinética fermentativa y alta produccién de aromas frutales.
« Su propio sistema enzimdtico facilita la extraccidon del color durante la fermentacion.

* Favorece y facilita la fermentaciéon maloldctica.

*  Apto para elaboraciones ecoldgicas.

DE-OKO-003

Temperatura recomendada en fermentacion: 23-32°C
Tolerancia al alcohol: 15,5% vol.
Dosis

20-40 /100 L




LEVADURAS .
Oenoferm® Bio | Envase 0.5 kg

QOO OO OO OO OO OO OO OO0

Levadura certificada ecoldgica para vinos tintos, rosados, blancos y espumosos

Descripcién del producto

Saccharomyces cerevisae var. bayanus seleccionada, multiplicada, secada y
envasada de acuerdo con el reglamento UE n° 834/2007 y la reglamentacion UE n°
1254/2008 para vinos ecoldgicos.

Caracteristicas y efecto
Oenoferm® Bio confiere las siguientes caracteristicas:

. s A . DE-OKO-003

* Alfo poder de implantacion y robustas caracteristicas fermentativas.

* Recomendado para segunda fermentacion de vinos espumosos

* Enfatiza los caracteres varietales y del terruno.
Temperatura recomendada en fermentacion: 14-28 °C
Tolerancia al alcohol: 16,5% vol.
Dosis
20-30 g/100 L

Oenoferm® Bouquet | Envase 0.5/10 kg

OO OO0

Levadura para vinos blancos y rosados aromdticos

Descripcion del producto 9 S') S:)
Saccharomyces cerevisae con alta capacidad de producir ésteres voldtiles y aro-

mas amilicos. Su sistema enzimdtico contribuye a la liberacidén de aromas varietales
terpénicos.

Caracteristicas y efecto

Los vinos fermentados con Oenoferm® Bouquet tienen las siguientes caracteristicas:
* Fermentacion constante y regular.

* Requisitos nutricionales moderados-altos.

* Enfatiza los aromas a frutas maduras y exdticas liberando aromas florales.

* Vinos con gran cuerpo y densos.

Temperatura recomendada en fermentacion: 12-18 °C
Tolerancia al alcohol: 14% vol.
Dosis

20-40 g/100 L

Oenoferm® C2 | Envase 10 kg

OO OO0
Levadura segura apta para todo fipo de elaboraciones

Descripcién del producto
Saccharomyces cerevisae var. bayanus respeta la fipicidad varietal.

Caracteristicas y efecto

Oenoferm® C2 confiere las siguientes caracteristicas:

 Inicio rapido de la fermentacion

* Buena adaptacién a medios con alta densidad relativa

* Alta tolerancia al alcohol, hasta 16% vol.

* Requerimiento moderado de nutrientes

*  Adecuada para una propagacion continuada de la levadura

Temperatura recomendada en fermentacion: 14-38 °C
Tolerancia al alcohol: 16% vol.
Dosis

20-40 g/100 L




. LEVADURAS

Oenoferm® Champ | Envase 0.5/10 kg

QOO OO OO OO OO OO OO OO0

Levadura apta para todo tipo de vinos, especialmente para vinos donde se busca la

tipicidad del "“terroir” 9 % 9
Descripcion del producto

Saccharomyces cerevisae var. bayanus seleccionada y adaptada a todo tipo de
elaboraciones.

Caracteristicas y efecto

Oenoferm® Champ confiere las siguientes caracteristicas:

« Altay constante velocidad de fermentacion, corta fase de latencia.

* Esta cepa puede anadirse de "forma directa” sin necesidad de rehidratacion.
¢ Produccion de aromas frutales y elegantes.

* Badja producciéon de metabolitos secundarios.

* Formacién de glicerol entre 5y 7 g/L.

Temperatura recomendada en fermentacion: 14-26 °C
Tolerancia al alcohol: 16% vol.
Dosis

20-40 g/100 L

Oenoferm® Color | Envase 0.5/10 kg

OO OO OO OO OO OO OO0

Levadura para vino tinto

Descripcion del producto (') ( ) ( )
Saccharomyces cerevisae var. bayanus que genera vinos tintos con cuerpo, de color

intenso y estable. Fermentaciones rdpidas y seguras.

Caracteristicas y efecto

Oenoferm® Color tiene las siguientes caracteristicas:

¢ Rdpida implantaciéon y baja produccion de acidez voldtil.

* Alta produccion de glicerol cuando se fermenta a alta temperatura.
* Mejora la estabilidad del color.

* Genera aromas a fruta negra.

* Recomendado para vinos con potfencial de envejecimiento.

Temperatura recomendada en fermentacion: 18-28 °C
Tolerancia al alcohol: 16% vol.
Dosis

20-40 g/100 L

Oenoferm® Freddo | Envase 0.5/10 kg

OO OO OO OO OO OO OO0

Levadura para vinos blancos y rosados frescos y afrutados

Descripcion del producto ( ) (') ( )
Saccharomyces cerevisae var. bayanus tolerante a fermentaciones a bajas

temperaturas. Genera vinos frescos con aromas citricos.

Caracteristicas y efecto

Oenoferm® Freddo se selecciond para fermentaciones en frio y ofrece las siguientes
caracteristicas:

* Produccion de aromas citricos y pomelo.

* Mantiene la acidez y frescura en los vinos.

* Inhibe la fermentacién maloldctica.

* Perfecta para usarse a bajas temperaturas.

* Factor killer posifivo.

Temperatura recomendada en fermentacion: 13-17°C
Tolerancia al alcohol: 15% vol.
Dosis

20-40 g/100 L




LEVADURAS .

Oenoferm® Icone

Levadura tolerante al alcohol con baja produccién de SO,
para vinos fintos premium destinados a la crianza

Oenoferm® Icone es una levadura para la produccion
de vinos tintos destinados a crianza. Esta cepa muestra
seguridad fermentativa incluso en condiciones dificiles.
La caracteristica de esta levadura es una baja produc-
cién de SO, y la mayor liberacion de polisacdridos y
manoproteinas durante la fermentacioén.

Oenoferm® Icone produce vinos estructurados y poco astrin-
gentes con mucho volumen y redondez.

Fruta Negra

Acider Sensacion
en boca
Levadura comercial
de vino tinto
— Oenoferm® Icone
Longitud Especias

Astringencia

Fig. 3: Caracteristicas sensoriales de Oenoferm® lcone en comparacién con
una levadura comercial de vino tinto.

Oenoferm® Icone | Envase 0.5 kg

OO OO OISO OO
Levadura para vinos tintos de alta calidad

Descripcién del producto % 9 9
Saccharomyces cerevisae tolerante a graduaciones alcohdlicas altas, baja produc-

cién de SO, e incrementa el volumen en boca del vino.

Caracteristicas y efecto

Oenoferm® Icone es una levadura con altas capacidades fermentativas con las

siguientes caracteristicas:

* Seleccionada para producir vinos tintos de gran calidad.

* Incrementa el perfil aromdtico: potencia frutos rojos y negros.

* Bajos requerimientos nutricionales.

* Produce vinos redondos y con una mayor integraciéon tdnica debido a su alta producciéon de poli-
sacdridos durante la fermentacion.

Temperatura recomendada en fermentacion: 18-33°C
Tolerancia al alcohol: 16.5% vol.
Dosis

15-30 g/100 L




. LEVADURAS

Oenoferm® Muscat | Envase 10 kg

QOO OO OO OO OO OO OO OO0

Levadura para vinos blancos aromdticos, delicados y ligeros

Descripcién del producto ( ) ( ) ( )
Saccharomyces cerevisae var. cerevisae seleccionada en la region del Cognac, para

vinos base de destilados y para elaboracién de vinos dulces. Recomendado para
variedades terpénicas.

Caracteristicas y efecto

Oenoferm® Muscat tiene las siguientes caracteristicas:

* Baja produccion de alcoholes superiores, recomendado para base de destilados.

*  Apto para elaboraciones de vinos dulces naturales. Facilita su parada fermentativa por frio.
* Alta produccion de sintesis de ésteres etilicos (frutales-florales) y terpenos.

* Badja produccién de sulfhidrico.

Temperatura recomendada en fermentacion: 16—-22 °C
Tolerancia al alcohol: 12,5% vol.
Dosis

20-40 g/100 L

Oenoferm® PDM | Envase 0.5/10 kg

OO OO OO OO OO OO OO0

Levadura enoldgica versdtil. Apta para todo tipo de vinos y elaboraciones

Descripcion del producto <:|'9 % (:8
Saccharomyces cerevisae var. bayanus respeta la tipicidad varietal.

Caracteristicas y efecto

Oenoferm® PDM confiere las siguientes caracteristicas:

* Altay constante velocidad de fermentacién, corta fase de latencia.
* Seguridad fermentativa.

* Badja producciéon de metabolitos secundarios.

* Produccidon de aromas frutales y elegantes.

* Apto para elaboraciones de vinos blancos y fintos varietales.

Temperatura recomendada en fermentacion: 14-28 °C
Tolerancia al alcohol: 16% vol.
Dosis

20-40 g/100 L

Oenoferm® Rouge | Envase 0.5/10 kg

OO OO OO OO OO OO OO0

Levadura para vinos tintos jovenes

Descripcién del producto (') ( ) ( )
Saccharomyces cerevisae seleccionada por su alta produccién de aromas de frutos

rojos, grosella negra y cerezas.

Caracteristicas y efecto

Oenoferm® Rouge es una levadura de alta calidad por las siguientes caracteristicas:

* Muy adecuado para vinos jévenes y frutales.

* Formacién de aromas complejos a partir de precursores varietales con un aroma
fresco y afrutado (pomelo, grosella negra).

* Caracterizada por producir actividad B-glucosidasa en fermentacion, aumentando el perfil

aromdadtico.
Temperatura recomendada en fermentacion: 18-28 °C
Tolerancia al alcohol: 14,5% vol.
Dosis

20-40 /100 L
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Los resultados de nuevas investigaciones y de ensayos practicos
muestran que ciertas cepas de levadura tienen una excelente ciné-
tica de fermentacion incluso sin rehidratacion. Las podrd identificar

con €l sello DI-Yeast.

I Rehidratacién [ Inoculacién directa
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Fig. 4: Comparacién Oenoferm® X-treme con rehidratacion
clésica frente ainoculacién directa. Geisenheim 2017

Durante la vendimia, la rehidratacion de las leva-
duras es una farea que requiere mucho tiempo y
mucha atencién. Una correcta rehidratacion de
las levaduras secas se considera una medida fun-
damental para evitar problemas de fermentacion.
Un andlisis mds profundo muestra que hay muchos
pardmetros que pueden influir en el proceso.

Sin embargo, la técnica de la inoculacién directa
tiene sus limites. Solo se deben utilizar levaduras
que estén explicitamente recomendadas para
ello. Suelen ser cepas bayanus con fuertes propie-
dades de fermentacién, con bajos requerimientos
nutricionales y con poca tendencia a reducir los
aromas.

Oenoferm® B52-NG

* Saccharomyces cerevisiae bayanus
seleccionado en Francia

* Excelentes caracteristicas de fermentacion

* Resistencia a condiciones de vinificacion
extremas

Oenoferm® Champ

* Sacharomyces cerevisae var bayanus apta
para fodo fipo de vinos

* Levadura fructofilica respetuosa con los aromas
varietales

YEAST

* Cepa de Saccharomyces cerevisiae var.
bayanus con una cinética rdpida y bajos
requerimientos nufricionales

* Promocién de un estilo especifico con aromas
frutales

Oenoferm® X-thiol

Oenoferm® X-red

* Levadura hibrida con alto poder fermentativo y
reveladora de aromas tidlicos

Oenoferm® X-treme

* La fermentacion extraordinariamente fuerte de
una cepa bayanus tolerante al frio

* Promocién del estilo de aroma individual hacia
la mineralidad, con componentes afrutados y
especiados bien infegrados

Por favor tenga en cuenta:

» Utilice la cepa de levadura recomendada en
una dosis ligeramente mds alta

° Asegure un buen aporte de nutrientes

* Lleve a cabo una distribucion uniforme

* Verifique la tfemperatura

Nleg
000 .
CX .
o " =
T° mosto Nutriente
>15°C 20 g/hL 24 h organico

< 15°C 30 g/hL 20 g/hL

Fig. 5: Siembra directa de levaduras Oenoferm®

LEVADURAS .
acion directo
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Oenoferm® X-red | Envase 10 kg

QOO OO OO OO OO OO OO OO0

Levadura hibrida de inoculacion directa para tintos afrutados
Descripcién del producto @ 9 9

Levadura hibrida cerevisae x bayanus no OGM, seleccionada por Erbsldh por su alto
poder de implantacion y la posibilidad de inocular directamente sin realizar la rehidra-
tacién y sin aclimatacion previa.

Caracteristicas y efecto YEAST
Oenoferm® X-red confiere las siguientes caracteristicas: \’0\0 S

« Alto poder de implantacion y fase de latencia muy corta.

* Seguridad fermentativa, alta capacidad y resistencia fermentativa.
* Bajo requerimiento nutricional.

* Variedad con actividad fructofilica.

* Produccion de aromas especiados vy frutales.

Temperatura recomendada en fermentacion: 18-28 °C
Tolerancia al alcohol: 17% vol.
Dosis

20-40 g/100 L

Oenoferm® X-thiol | Envase 0.5 kg

OO OO OO OO OO OO OO0

Levadura hibrida para potenciar aromas tidlicos y exdticos en vinos blancos y rosados

Descripcion del producto 9 % 9
Levadura hibrida no OGM que fusiona las caracteristicas beneficiosas de la cepa

bayanus con las de la cepa cerevisae en un mismo microorganismo.

Caracteristicas y efecto

Oenoferm® X-thiol es una levadura hibrida con las siguientes caracteristicas:

« Alta capacidad fermentativa y tolerancia al alcohol.

* Produccion de actividad p-liasa, que transforma vy libera los tipicos aromas tidlicos
como pomelo (3MH), grosella, hierba cortada, boj (4AMMP).

* Formacién de complejos aromas tropicales como fruta de la pasién (MHA).

* No es un organismo modificado genéticamente.

Temperatura recomendada en fermentacion: 15-22°C
Tolerancia al alcohol: 16% vol.
Dosis

20-40 g/100 L

Oenoferm® X-tfreme | Envase 0.5/10 kg

OO OO OO OO OO OO OO0

Levadura hibrida muy resistente para vinos blancos y rosados

Descripcion del producto 9 % 9
Levadura hibrida para la producciéon de vinos con aromas especiados, frutales y frescos.

Caracteristicas y efecto

Oenoferm® X-treme combina las mejores caracteristicas de sus dos cepas originales:

* Elevado poder fermentativo a baja temperatura y alto grado alcohdlico.

« Perfil aromdtico donde destacan las notas minerales, compuestos especiados, florales
y frutales.

* Recomendado para segunda fermentacion en botella.

¢ Reftrasa o inhibe la fermentacién maloldctica.

Temperatura recomendada en fermentacion: 10-17 °C
Tolerancia al alcohol: 17 % vol.
Dosis

20-40 g/100 L




LEVADURAS .
Oenoferm® Zest | Envase 0.5 kg

QOO OO OO OO OO OO OO OO0

Levadura para vinos blancos y rosados pdlidos intensos y complejos 9 9
- 9

Descripcién del producto

Saccharomyces cerevisae seleccionada en la Val de Loire en Sauvignon blanc, por su
alta capacidad de realzar el perfil aromdtico en variedades neutras y en condiciones
dificiles.

Caracteristicas y efecto

Los vinos fermentados con Oenoferm® Zest tienen las siguientes caracteristicas:

* Excelente implantacién gracias a su factor killer.

* Fase de latencia corta.

* Fuerte demanda nutricional (ajustar a >170 mg/L de NFA).

*  Apta para fermentaciones con bajos niveles de turbidez (<50 NTU).

* Recomendado para variedades tidlicas, aromas citrico y pomelo (16-18°C).

* Elevada produccién de ésteres tropicales tipo mango y pina (10-14°C).

Temperatura recomendada en fermentacion: 10-18°C
Tolerancia al alcohol: 14,5% vol.
Dosis

20-40 g/100 L

Oenoferm® wild & pure | Envase 0.5 kg

OO OO OO OO OO OO OO0

Mezcla de levaduras exdticas para potenciar y diferenciar vinos blancos, rosados y tintos

Descripcion del producto (1.9 % 9

Mezcla de levadura salvaje Torulaspora delbrickii y Saccharomyces cerevisae.

Caracteristicas y efecto

Oenoferm® wild & pure confiere las siguientes caracteristicas:

¢ Alta produccion de monoterpenos vy ésteres afrutados.

* Requisitos de nitrdgeno moderados a altos y cinética fermentativa lenta, pero segura.

*  Aumento del volumen en boca. Vinos mds redondos con una mayor integracion de la
acidez y los taninos.

e Para vinos Unicos y diferenciados.

Temperatura recomendada en fermentacion: 16-20 °C (blancos y rosados)
25-33 °C (tintos)

Tolerancia al alcohol: 14% vol.

Dosis

20-40 /100 L




LEVADURAS
Oenoferm® MProtect

Levadura salvaje Metschnikowia pulcherrima

Metschnikowia pulcherrima es un agente de bio proteccion innovador contra actividades micro-
bioldgicas indeseables. La temprana aplicacion de Oenoferm® MProtect inhibe la reproduc-
cion de levaduras salvajes, hongos y bacterias de manera efectiva. Al mismo tiempo,
reemplaza el uso de SO, lo que reduce la cantidad total de SO, utilizada en el proceso
de vinificacion. También evitamos o minimizamos defectos posteriores en los vinos,
como son los dcidos fendlicos voldtiles y el acetato de etilo.

Oftras propiedades:

* ldeal para maceracion prefermentativa en frio de uvas, 4-10 °C.

* Cuanto antes se anade, mds eficaz es. Ideal durante la vendimia, o en el
fransporte a bodega.

*  Aumento y mejora las caracteristicas organolépticas del vino final.

* Para usar en uvas y en maquinaria/material de vendimia que este en
contacto con la uva/mosto

Gracias a nuestro continuo desarrollo, Oenoferm®
MProtect se ha mejorado significativamente.
Esto permite una dosificacion mds baja para
una bioproteccién exitosa. Solo 2—7 g/hL de la
cepa de levadura mejorada son suficientes para
proteger eficazmente las uvas confra los microorga-
nismos durante el transporte y los tiempos de maceracion.
iAdemds, MProtect protege también su maquinarial Aplicado a las
cosechadoras, las cajas de uva o las mesas de seleccién, hace un trabajo
fantdstico en el control de riesgos microbioldgicos. Debido a su alta tasa de mul-
tiplicacién conseguimos una rdpida implantacién de Metschnikowia pulcherrima
en el medio. jPor lo que los organismos nocivos no tienen ninguna posibilidad!

Oenoferm® MProtect | Envase 0.5 kg

OO OO OO OO OO OO OO OO OO0

Levadura Metschnikowia pulcherrima para el control de la microbiota espontdnea

Descripcion del producto % (:I-% 9
Prevencion de defectos causados por la flora espontdnea de la uva.

Caracteristicas y efecto

Oenoferm® MProtect es un producto de bioproteccidn para uvas y mostos:

« Supresion de la flora nativa y levaduras espontdneas.

¢ Ahorro de $O,.

* Previene aromas defectuosos, baja produccién de acidez voldtil y reduccion en la
produccién de subproductos durante la fermentacion.

* Perfecto para maceracién prefermentativa en frio.

Temperatura recomendada en fermentacion: 5-15°C
Tolerancia al alcohol: 6% vol.
Dosis

2-7 9/100 L




LEVADURAS .
Resumen de levaduras

QOO OO OO OO OO OO OO OO0

Rango de temperatura
de fermentacion [°C]
Influenca en la FML
Impacto organoléptico

Produccion de

Necesidades de
espuma

Adiciéon directa
Tolerancia al
alcohol [%vol]
nitrdgeno
Cinética de
fermentacion
Factor killer

Vinos blancos y rosados

Esteres
Oenoferm® Arome 14 Alta 12-18 Moglgro— Baja Si Neutra florales,
amilicos
Oenoferm® B52-NG 18 Baja | 8-20 | Rapida | Baia si Neutra Esteres,
fipicidad
® Rt . _ Modera- | Modera- : Esteres y
Oenoferm® Bio 16,5 Media 14-20 da da Si Neutra terpenos
Modera- . ) Esteres y
® _
Oenoferm Bouquet 14 Alta 12-18 da Baja Si Neutra ferpenos
Oenoferm® C2 16 Baja 14-20 | Rdpida Baja Si Neutra Neutra
. s Modera- . - Terroir,
® _ ’
Oenoferm® Champ 16 Media | 14-20 | Rdpida do Si | Inhibidora| oy
) - Modera- ) L Esteres
® _ ’
Oenoferm® Freddo 15 Baja 13-17 | Rdépida da Si Inhibidora citricos
® . N Modera- . Proteccién
Oenoferm® MProtect 6 Media 5-15 da Baja No Neutra de aroma
Modera- Esteres,
Oenoferm® Muscat 12,5 | Media | 16-22 | Lenta s Si | Inhibidora |  floralesy
terpenos
Oenoferm® PDM 16 | Media | 14-20 | Répida | MOJ| g Neutra Neutra
Esteres,
. . Modera-| Modera- terpenos,
® _
Oenoferm® wild & pure 14 Media 16-20 da da No Favorece suavidad en
boca
q . Modera- | Modera- . Tioles, terpe-
® _
Oenoferm® X-thiol 16 Media 15-22 da da Si Neutra nos, ésteres
Esteres,
. o Modero- . - notas
® _
Oenoferm® X-freme 17 Baja 10-17 | Rdpida da Si Inhibidora especiadas,
ferpenos
Oenoferm?® Zest 14,5 Alta 10-18 | Rdpida Baja Si Neutra Tioles y
ésteres
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Resumen de levaduras
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de fermentacion [°C]
Influenca en la FML
Impacto organoléptico

Produccion de

Necesidades de
espuma

Adiciéon directa
Tolerancia al
alcohol [%vol]
nitrdbgeno
Cinética de
fermentacion
Factor killer

) - ) ) Esteres
® &= _ ,
Oenoferm® B52-NG & 18 Baja | 20-35 | Rdpida Baja Si Neutra fipicidad
Esteres,
Oenoferm® Be-Red 15,5 | Media | 22-32 Mo(;:lgro- Baja Si Favorece | estabilidad
del color
a . Modera-| Modera- . Esteres Yy
® _
Oenoferm® Bio 16,5 | Media | 20-28 oo oo Si Neutra ferpenos
Oenoferm® C2 16 Baja 20-38 | Répida Baja Si Neutra Neutra
. . Modera- . . Terroir
® et _ ,
Oenoferm® Champ = 16 Media | 20-26 | Rdpida da Si Inhibidora fipicidad
Esteres, fruta
® . _ Modera- | Moderao- - negra,
Oenoferm® Color 16 Media | 18-28 P da Si Neutra | 03
del color
Esteres,
. Modera- | Modera- . estructura
® _ .
Oenoferm® Icone 165 | Media | 18-33 da da Si Favorece | ¢ qvidad en
boca
® ) _ Modera- " Proteccion
Oenoferm® MProtect 6 | Media | 5-15 da Baja No | Neutra | 4o Groma
Oenoferm® PDM 16 | Media | 20-28 | Répida | MOJO| g Neutra Neutra
) Modera- ) ) Esteres, fruta
® _ ’
Oenoferm® Rouge 14,5 | Media | 18-28 da Baja Si Favorece | 7 4, boca
Esteres,
® st ’ _ Modera- | Modera- terpenos,
Oenoferm® wild&pure 14 | Media | 25-33 da da No | Favorece | o \idad en
boca
) - Modera- ) Esteres, fruta
® X- & - ,
Oenoferm® X-red i 17 Baija 18-28 | Rdpida da Si Neutra ol




VitaDrive® | Envase 1/10 kg

OO OO OO OO OO OO OO0

Movilizador biolégico y nutriente orgdnico para la rehidrataciéon de la levadura

Descripcion del producto <:|'9 % (:8
Gracias a su alto contenido en ergosterol y dcidos grasos de cadena larga, permite

mejorar la longevidad celular de la levadura y su resistencia a las condiciones de estrés
asegurando finales de fermentacién seguros. Garantiza los compuestos para que

las diversas generaciones de la levadura tengan una correcta permeabilidad en sus
membranas.

Caracteristicas y efecto

VitaDrive® estd recomendado especialmente para fermentaciones dificiles:

*  Movilizador de membrana en la rehidratacion de la levadura (mejora el transporte de sustancias
nuftritivas).

*  Mejora la implantacion, reduce el tiempo de latencia y confiere resistencia frente a factores de
estrés: grados alcohdlicos elevados, fermentaciones a bajas temperaturas, mostos limpios con
bajos NTU, proteccion frente a residuos de pesticidas y toxinas.

* Favorece los finales de fermentacion rdpidos y seguros.

Dosis
Adicionar 1 kg de VitaDrive® por cada 1 kilo de levadura seca activa durante la
rehidratacién.

VitaDrive® ProArom | Envase 1 kg

QOO OO OO OO OO OO OO OO0

Nutriente orgdnico rico en glutation para proteger y potenciar el aroma del vino

Descripcién del producto @ % 9
Este producto es un derivado de levadura que protege a la LSA del estrés durante la

fase de propagacion y fermentacion. Aumenta y protege los aromas en el vino, tanto
en fermentaciéon como en su almacenamiento posterior.

Caracteristicas y efecto

VitaDrive® ProArom es una preparacion de levaduras inactivadas y cortezas con un

alto contenido natural de péptidos reductores y nutrientes esenciales, tales como

minerales, vitaminas, aminodcidos y glutatién. Sus aplicaciones son las siguientes:

* Mejora el potencial redox evitando oxidaciones en el mosto-vino.

* Aumenta y protege los aromas varietales y tidlicos.

* Mantiene y estabiliza la estructura de la célula en los momentos de estrés causados por cambios
de temperatura y aumento del alcohol.

* Reduce la toxicidad de los metales pesados, especialmente del cobre, para la levadura.

Dosis
20-30 g/100 L (adicion durante la rehidratacion o las primeras fases de elaboracion)




. NUTRIENTES

Maximizar el rendimiento de los tioles- VitaDrive® ProArom y Oenoferm® X-thiol

Oenoferm® X-thiol es una levadura hibrida no
OMG seleccionada por Erbsldh Geisenheim.
Mediante una técnica de fusidn protoplasmdtica
que combina las propiedades positivas de dos
diferentes cepas de Saccharomyces cerevisae.
Es una levadura con un alto poder fermentativo,
resistente al alcohol, con una alta produccién y
liberacién de tioles afrutados y aromas exdticos.
Oenoferm® X-thiol tiene bajos requerimientos
nutricionales, produce minimas cantidades de
SO, y no muestra tendencia a producir H,S. Para
producir los aromaiss tipicos tidlicos se recomienda
frabajar a temperaturas entre 18-22 °C.

Melocotdn

Reduccion Casis
Aeletr Pimiento

verde
Frutas tropicales Herbdceo

VitaDrive® ProArom

_ Control _
Oenoferm® X-thiol

Oenoferm® X-thiol

Erbsloh DAP | Envase 25 kg

QOO

Sales de fosfato diamadnico
Descripcion del producto

Este nutriente inorgdnico, a base de fosfato diamodnico puro, estd destinado a la

Levadura de la competencia
B Oenoferm® X-thiol
800

700
600
500
400 —
300 —
200 —
100 —

. i -

3MH(ng/L) A3MH (ng/L) 4MMP (ng/L) Suma

Fig. 6: Comparacion de Oenoferm® X-thiol y una levadura de la
competencia productora de tioles en Sauvignon Blanc, Francia
2016.

VitaDrive® ProArom es una innovadora formulacién
de nutrientes derivados de levaduras ricas

en glutatiéon. Se han seleccionado por su alto
contenido natural en péptidos y manoproteinas
de natfuraleza reductora, nutrientes esenciales,
minerales, vitaminas y aminodcidos.

Su alto contenido en glutation en la forma activa
de GSH (reducida) es responsable de proteger

a la levadura del estrés durante la propagacion

y prevenir la oxidacién prematura de los aromas
varietales durante todo el proceso de elaboracion.

OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO0

bbb

nutricion indispensable para la propagaciéon y actividad fermentativa de la levadura,
ya que libera al mosto grandes cantidades de nitrégeno facilmente asimilable por la

levadura.

Caracteristicas y efecto
Erbsloh DAP nos aporta:
* Liberaciéon rdpida de sales de nitrédgeno.

* Permite corregir mostos con carencias fuertes de NFA.

* Evita aromas a reduccion.

« Dosis altas puede producir picos de temperatura y poblacion durante la fermentacion.

Dosis

20-40 g/100 L (durante el primer tercio de la fermentacion. Dosis mdxima legal 100g/100 L)




NUTRIENTES .
OenoRed® | Envase 1 kg

OO OO OSSOSO SOOI
Pura levadura autolisada

Descripcion del producto % 9 9
Este derivado de levadura ayuda a que se reduzca y suavice la astringencia de los

taninos y facilita la fijacion del color en los vinos tintos durante la fermentacion.

Caracteristicas y efecto

OenoRed® contiene una alta proporcion de polisacdridos y manoproteinas proceden-

tes de la pared celular de la levadura seleccionada y purificada. Estos polisacdridos

son polimeros de manosas y glucosas, capaces de estabilizar los antocianos a lo largo

de la fermentacién y armonizar vinos con taninos agresivos, verdes y desequilibrados.

Su aplicacion ofrece los siguientes beneficios:

* Estabilizacion de los antocianos y taninos liberados por la piel de la uva.

* Unién de las manoproteinas a los taninos reactivos astringentes.

* La adicion en el primer tercio de la fermentacion mejora la fijacién de color; mientras que su adi-
cion durante el segundo tercio, enfatiza la suavidad de los taninos.

Dosis
30-40 g/100 L o kg

OenoRed® - Autolisado de levadura puro Los polisacdridos de las levaduras

estabilizan los antocianos y taninos

. - extraidos de la piel de la uva
OenoRed® es un derivado natural de la levadura, utilizado

para suavizar los vinos tintos e incrementar su estabilidad de

color. Su formulacién contiene una alta proporcién de poli-

sacdridos de la pared celular ricos en manosa y glucosa. Su )

fraccién de manoproteinas - alfamente reactivas con los boffoe J;,) [%negdo Z;rggi’,}g’ogedf Orif@f‘;?gﬁﬁos
polifenoles - reduce la astringencia tanica del vino e incre- color astringentes
menta notablemente el afinamiento del vino tras la fermen-

tacion. La aplicacién de Oenored en las primeras fases de la

fermentacion durante la maceracion con las pieles consigue

una répida proteccion y estabilizacion del color. Cuando se T T e 8 S [TEReT

usa al final de la fermentacion alcohdlica, reacciona con los intensidad de color, redondos y
taninos astringentes aportando suavidad y redondez en boca. armoniesos

PuroCell® | Envase 5 kg

OO OO OO

Corteza de levadura 100%

Descripcion del producto (]'9 % (:B

Promueve una fermentacién correcta y segura.

Caracteristicas y efecto

Las siguientes aplicaciones son posibles con PuroCell®:

* Adsorcion de compuestos toxicos o que inhiben o perjudican la fermentacion alcohdlica y FML;
principalmente dcidos grasos de cadena media.

* Mejora la liberacion de CO, durante la fermentacion alcohdlica.

* Reduce los compuestos fendlicos mejorando el gusto y limpiando los aromas.

« Eficaz en la reactivacién de fermentaciones lentas y paradas fermentativas.

* Proporciona esteroles para preservar la permeabilidad de la membrana de la levadura en condi-
ciones dificiles.

* Reduccion de niveles de contaminantes en vino/mosto como ocratoxinas y anisoles (TCA).

Dosis

10-40 g/100 L (durante la fase estacionaria o finales de fermentacién, también en paradas de
fermentacion o antes de la FML)
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PuroCell® O | Envase 0,5 kg

OOOOOOBOOO S O S S S S S RS C S S S e S e e
Corteza de levadura 100% procedente de materia prima certificada para vinos

ecoldgicos % % 9
Descripcion del producto

Promueve una fermentacion correcta y segura de la levadura durante la
fermentacion.

Caracteristicas y efecto

Las siguientes aplicaciones son posibles con PuroCell® O:

* Adsorcion de compuestos toxicos o que inhiben o perjudican la fermentacion alcohdlica y FML;
principalmente dcidos grasos de cadena media.

* Mejora la liberacion de CO, durante la fermentacion alcohdlica.

* Reduce los compuestos fendlicos mejorando el gusto y limpiando los aromas.

* Eficaz en la reactivaciéon de fermentaciones lentas y paradas fermentativas.

* Proporciona esteroles para preservar la permeabilidad de la membrana de la levadura en condi-
ciones dificiles.

* Reduccion de niveles de contaminantes en vino/mosto como ocratoxinas y anisoles (TCA).

PuroCell® O estd producido de forma innovadora por un proceso certificado de

acuerdo al reglamento (EC) N°. 834/2007 y el reglamento (EC) N° 203/2012 para vinos

ecoldgicos y correspondientes a los criterios de U.S.

Dosis
10-40 g/100 L

VitaFerm® Base | Envase 1/10 kg

OO OO OO
Nutriente complejo a base de levaduras inactivadas

Descripcion del producto % % 9
Es un nutriente complejo a base de levaduras inactivadas, fosfato amdnico y tiamina

(vitamina B1). Aporta los factores esenciales para un correcto crecimiento y desarrollo
de la levadura durante la fermentacion, aumentando su viabilidad y favoreciendo el
consumo completo de los azUcares.

Caracteristicas y efecto

La aplicaciéon de VitaFerm® Base ofrece los siguientes beneficios:

* Compensa cualquier deficiencia de nitrdbgeno en los mostos, asegurando una fermentacion
segura y eficaz.

* Promueve la propagacion de las LSA.

* Adsorcion de metabolitos y sustancias que inhiben la fermentacion.

* Previene la formacién de aromas reducidos y defectuosos.

Dosis

3x20-40 g/100 L (adicionar al inicio o durante el primer tercio de la fermentacién segun el con-
tenido inicial de NFA en mosto. Cada 20 g/hL de VitaFerm® Base incrementa 28 mg/L de NFA.




NUTRIENTES .

Gestion nutricional de la fermentacion alcohdlica

La cantfidad y calidad de nitrégeno asimilable que hay en el mosto tiene efectos importantes

en la calidad del vino final. Los nutrientes juegan un papel clave en el curso de la fermenta-
ciéon y el desarrollo del potencial aromdatico del vino.

El nitrégeno orgdnico, en concreto los aminodci-
dos, permite la sintesis de proteinas que van a ase-
gurar el tfransporte de los azUcares hacia el interior
de la célula y una produccion de compuestos
aromdticos, especialmente ésteres, ya que los ami-
nodcidos son sus precursores.

VitaDrive®

Durante la rehidrata-
cion de la levadura:
nutriente orgdnico
con alto contenido
en ergosterol, vitami-
nas y micronutrientes
esenciales. Mejora
la implantaciéon y
la actividad celu-
lar. Recomendado
especialmente en
en condiciones
extremas.

VitaFerm® O

Nutriente orgd-
nico 100% a base
de autolisado de
levadura de alta
calidad, rico en
aminodcidos del
grupo A, alinicio
de fermentacioén
alcohdlica y una
segunda dosis
cuando la densi-
dad baja treinta
puntos.

La levadura encuentra mayores dificultades para
absorber el nitrdbgeno cuando el medio se enri-
guece en etanol; esto explica por qué los apor-
tes tardios son menos eficaces que los aportes
tempranos.

VitaFerm® Base

En los casos que
tfengamos que
realizar correccio-
nes fuertes de NFA
VitaFerm® Base una
vez transcurrido el
1/3 de fermenta-
cion alcohdlica:
nutriente complejo
a base de levadura
inactivada, fos-
fato amaonico y
fiamina.

PuroCell®

Recomendamos
la utilizacion de
PuroCell® a final de
fermentacion. Esta
hecho a base de cor-
teza de levadura con
un alfo contenido en
esteroles y un ele-
vado poder detoxifi-
cante frente a dcidos
grasos de cadena
corta y metaboli-
tos toxicos.

—e

®

®

°o

La adicion de nutrientes al mosto dependerd del NFA inicial, clarificacion (NTU) y alteraciones fungicas

Nutricién de la levadura durante la fermentacion alcohdlica
Densidad durante FA [ Poblacién de la levadura

Adicién de

nutriente al mosto

dependerd de:

* NFA inicial

* Cantidad de
azicar

« Clarificacién
(NTU) inicial

« Contaminacién
fungica (Botrytis)

Fase de latencia

Fase Exponencial

Fase estacionaria

Fase de declive

Inoculacién Oenoferm® Inicio de FA Densidad -30 puntos Detoxificacion
NFA inicial
<150 ma/L VitaFerm® Base* VitaFerm?® Base
9 20-30 g/hL 20-30 g/hL
VitaDrive® VitaFerm® O VitaFerm?® Base PuroCell®
150-200 mg/L 20 g/hL 20-30 g/hL 20-30 g/hL 10-20 g/hL
VitaFerm® O VitaFerm® O
> 2 L
00 mg/ 20-30 g/hL 20-40 g/hL

*Al inicio de la fermentacion corregir NFA hasta 150 mg/L de NFA




. NUTRIENTES

VitaFerm® Bio | Envase 1 kg

D O O O U S R R R R R e S e

Nutriente orgdnico 100% certificado para ecolégico
Descripcion del producto % % 9

Nutriente certificado, 100% levaduras inactivadas de origen ecoldgico libres de sales
de amonio. Este nutriente provee a la levadura, desde el inicio de la fermentacion, de
los aminodcidos necesarios, macro y micro nutrientes de forma natural.

Caracteristicas y efecto

VitaFerm® Bio es ideal para el manejo de la fermentacioén:

* Nutriente para una fermentacién equilibrada y segura.

* Inicio rdpido de fermentacion.

* Mejora la produccién de aromas debido a sus aminodcidos libres.

» Evita picos de temperatura después de la adicion del nutriente.

* Confiere ala levadura una mayor resistencia frente al estrés.

VitaFerm® Bio se fabrica de acuerdo a la regulacién Lacon GmbH (DE-OKO-003).

Dosis
30-40 g/100 L (cada 20 g/hL de VitaFerm® Bio incrementa 5 mg/L de NFA, procedente de sus
aminodcidos libres)

VitaFerm® Max | Envase 10 kg

QOO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO0

Nutriente complejo con cortezas de levadura
Descripcion del producto (:? % 9
Es un nutriente complejo a base de cortezas de levadura, fosfato amdnico y tiamina

(vitamina B1). Aporta los factores esenciales para un correcto crecimiento y desarrollo

de la levadura durante la fermentacion. Adicionar en fermentaciones complicadas
con altos grados alcohdlicos.

Caracteristicas y efecto

La aplicaciéon de VitaFerm® Max ofrece los siguientes beneficios:

» Compensa cualquier deficiencia de nitrébgeno en los mostos asegurando una fermentacion
segura.

* Promueve la propagacion de las LSA; nutriente rico en esteroles.

* Adsorcion de metabolitos y sustancias que inhiben la fermentacion.

Dosis
3 x20-40 g/100 L. Adicionar al inicio o durante el primer tercio de la fermentacién segin el con-
tenido inicial de NFA en mosto. Cada 20 g/hL de VitaFerm® Max incrementa 19 mg/L de NFA.

VitaFerm® O | Envase 1/10 kg

QOO OO
Nutriente orgdnico rico en aminodcidos
Descripcion del producto (]'9 % (:B
Nutriente orgdnico procedente 100% de levaduras autolisadas. Asegura un equilibrio

nutricional completo a las levaduras. Gracias a su alto contenido en aminodcidos libres
mejora el potencial aromdatico de los vinos.

Caracteristicas y efecto

VitaFerm® O aporta los siguientes beneficios:

*  Minimiza la formacién de aromas reducidos durante la fermentacion, en base a una nutriciéon
equilibrada entre la relacién de nitrégeno orgdnico e inorgdnico.

* Permite una fermentacion completa en condiciones de NFA correctos.

» Gracias a su alto contenido de aminodcidos del grupo A, permite sintetizar durante la fermenta-
cién elevadas concentraciones de ésteres y estimular la liberacion de tioles.

Dosis

30-40 g/100 L (segun las necesidades de nitrégeno. Se recomienda adicionar este nutriente
antes o durante el primer tercio de la fermentacién. Cada 20 g/hL de VitaFerm® O incrementa
7.4 mg/L de NFA, procedente de sus aminodcidos libres).
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VitaDrive®

Levadura inactiva

Corteza de levadura

Autolisado de levadura

Aplicacion

Nutriente de rehidratacién rico
en ergosterol

VitaFerm® Max 19

Nutriente complejo que aporta
los elementos esenciales para
las levaduras.

VitaDrive® ProArom 7.0

Nutriente de rehidratacién rico
en glutatién (GSH) para la
proteccién de los aromas

frente a la oxidaciéon

VitaFerm® O 7.4

Derivado de levaduras para
estimular la produccién de
ésteres

VitaFerm® Base 28

Nutriente complejo que aporta
los elementos esenciales para
las levaduras. Correccién de
NFA en mosto

VitaFerm® Bio 5

Nutriente orgdnico puro con
certificacion ecoldgica para
vinos Bio

Erbsloh DAP 42

Nutriente inorgdnico 100%
fosfato diamdnico

OenoRed® 0

Autolisado de levadura que
incrementa la estabilidad de
color, laredondezy la
suavidad en vinos fintos

PuroCell® 0

Corteza de levadura purifica-
da con alto contenido en
esteroles para detoxificacion
de los mostos

PuroCell® O 0

Corteza certificada ecoldgica
con alto poder de retencién
de toxicos




ENZIMAS

Trenolin® Bouquet™'s | Envase 0.1/1 kg

OO OO OO OO OO OO OO0

Enzima liquida pectolitica con actividades B-glicosidasas

Descripcion del producto ( ) (, ) ( )
Liberacion en mosto y vino de precursores aromdaticos y terpenos. Esta enzima tiene

la capacidad de liberar monoterpenos y norisoprenoides conjugados a glucidos
mediante enlaces covalentes, aumentando los aromas varietales en el vino.

Caracteristicas y efecto

Trenolin® Bouquet™ s mejora el cardcter varietal gracias a los siguientes atributos:

* Los aromas y sustancias que estdn unidas a azicares pueden ser liberados mediante esta enzima
durante y después de la fermentacion.

* La actividad p-glicosidasa que contiene este producto es activa y funcional a niveles altos de azu-
car en mosto. Por lo que puede ser usada durante la fermentacion o directamente en el mosto.

* Mejora y potencia el aroma ftipico de las uvas.

Dosis
4-8 mL/100 L o kg (Por favor, observe la regulacion especifica en cada pais.)

Las enzimas de extraccién de la gama Trenolin® se
han desarrollado para favorecer la disponibilidad
de precursores aromaticos. Trenolin® Bouquet™ es
un producto disenado para maximizar la expresiéon
aromdtica de los vinos. Su actividad diglicosidasa
permite su uso en mosto y en vino terminado. Per-
mite elaborar vinos blancos, rosados y tintos con
perfiles aromdticos mds intensos y complejos.

Trenolin® Color | Envase 0.1/1 kg

OO OO OO OO OO OO OO0

Enzima granulada concentrada para vinos fintos

Descripcién del producto (1'9 9 (l)
Este complejo enzimdtico tiene la capacidad de extraer compuestos polifendlicos y

aromdticos de la piel durante la maceracion de las uvas tintas.

Caracteristicas y efecto

La aplicacién de Trenolin® Color tiene como efectos:

* Mejora la extraccién de antocianos y taninos durante la maceracion.

* Reduce el tiempo de maceracion.

* Incrementa el rendimiento del vino flor.

*  Mejora la filfrabilidad del mismo.

* Mejora la extraccién de precursores aromdaticos y mantiene la frescura aromdtica.

Dosis
1-3g/100 L o kg




ENZIMAS

Trenolin® FastFlow | Envase 1 kg

SOOI
Formulacion enzimdtica liquida multipectolitica

Descripcion del producto % g-e (:B
Enzima recomendada para una degradacion intensa de pectinas residuales y ramifi-

cadas de mostos procedentes de variedades dificiles o ricas en pectinas. Las pectinas
de algunas uvas son ricas en cadenas laterales de arabinogalactano-Il que son espe-
cialmente dificiles de romper completamente.

Caracteristicas y efecto

La aplicacion de Trenolin® FastFlow ofrece los siguientes beneficios:

* Alta actividad arabinogalactano-ll-hidrolasa, que permite la completa degradacién de las cade-
nas secundarias mds ramificadas de la pectina.

» Gracias a sus criopectinasa, facilita su aplicacién a bajas temperaturas.

* Capacidad de aumentar la filtrabilidad de los mostos y vinos tratados.

* Mejora el rendimiento del desfangado estdtico

Dosis
1-5mL/100 L o kg

Trenolin® Filtro | Envase 1 kg

OO OO OO
Actividad enzimdtica liquida, libre de actividad cinamil esterasa

Descripcion del producto (].9 % (]9
Producto con amplio espectro de actividades enzimdticas especifico para mejorar la

clarificacién vy filtraciéon de mostos y vinos.

Caracteristicas y efecto

Los mostos y vinos procedentes de uvas podridas suelen ser problemdticos en su filtra-

cién y clarificacion, debido a la formacién de sustancias coloidales como los glucanos.

La aplicacién de Trenolin® Filtro ofrece los siguientes beneficios:

* Mejora la filtfrabilidad de cualquier mosto o vino.

* Degradacién enzimdtica de cualquier sustancia mucilaginosa en mosto y vinos jovenes.
* Libre de actividades enzimdticas cinamil esterasa y oxidasas.

Dosis

3-10mL/100 L. Recomendacion de uso: adicionar en vino terminado a t¢ > 12 °C durante 7-14
dias para mejorar su filtrabilidad.

Por favor, observe la regulaciéon especifica en cada pais.

Trenolin® Flot"''S | Envase 10 kg

OO OO OO
Enzima de flotacién liquida

Descripcion del producto (:8 % (:8
Para limpiar y clarificar mostos procedentes de uvas blancas y rosadas mediante
flotacion.

Caracteristicas y efecto

La composicion de Trenolin® Flot™'Vs estd enfocada en la actividad pectin esterasa, la
cual nos ofrece los siguientes beneficios:

*  Muy répida floculacion.

* Bajada drdstica de la viscosidad del mosto, facilitando una flotacion eficaz y segura.
* Libre de la actividad cinamilesterasa.

* No produce la formacién de fenoles voldtiles.

Dosis
0.5-3mL/100 L




. ENZIMAS

Trenolin® Frio | Envase 0.1/1 kg

SOOI
Pectinasa liquida activa para procesos a baja temperatura

Descripcion del producto % % 9
Enzima criotolerante para una hidrdlisis répida de la pectina en mosto de uva blanca o

tinta a partir de 5°C.

Caracteristicas y efecto

La aplicacién de Trenolin® Frio ofrece los siguientes beneficios:

* Excelente rendimiento en la sedimentacion o desfangado estdtico a temperatuas bajas.

*  Maceracion prefermentativa de uvas blancas y tintas a baja temperatura, mejorando la extrac-
cién de los precursores aromaticos.

« Optima para mostos con problemas de viscosidad alta, degradando completamente las pectinas
residuales.

Dosis

1-5mL/100 L o kg. La dosis variard en funcidon del objetivo perseguido, la temperatura y del
fiempo de contacto

Trenolin® Mash | Envase 1/10 kg

QOO OO
Innovador complejo enzimdtico liquido

Descripcion del producto ( ) (') ( )
Enzima para utilizar durante la maceracion pelicular en frio de las uvas tras el despali-

llado y estrujado, y para mejorar el proceso de prensado.

Caracteristicas y efecto

La aplicacion de Trenolin® Mash genera las siguientes ventajas:

* Disminuye el tiempo de maceracion.

* Libera precursores aromdticos e incrementa los aromas varietales de vino.

* Incremento del porcentaje de mosto flor durante el proceso de prensado de uva.

* Reduce el tiempo del ciclo de prensado.

* Aceleray mejora el desfangado estdtico.

Estos efectos dependerdn de la dosis usada, la temperatura, el tiempo de reaccién y el
momento de la aplicacién de la enzima.

Dosis
1-4mL/100 L o kg

Trenolin® Opti | Envase 1 kg

QOO OO
Complejo pectolitico granulado

Descripcion del producto 9 % 9
Enzima para una rdpida y completa degradaciéon pectolitica que favorece la extrac-

cion de precursores aromdaticos durante la maceracién pelicular.

Caracteristicas y efecto

Trenolin® Opti es una formulacién enzimdtica purificada de alta calidad:

* Degradaciéon pectolitica répida y completa.

* Mejora el proceso de prensado: menor tiempo de prensado y mayor capacidad de la prensa.

* Incremento del mosto flor, reduce la extraccion polifendlica y de compuestos amargos durante el
prensado.

* Mejora la extraccién de precursores aromdticos durante la maceraciéon en frio.

* Libre de actividades cinamil esterasa y oxidasas.

Dosis
1-3g/100 L o kg




ENZIMAS

Trenolin® PEXX | Envase 10 kg

SOOI
Enzima pectolitica liquida concentrada

Descripcion del producto 9 % 9
Enzima para mejorar el desfangado estdtico y disminuir la viscosidad en mostos blan-

cos y rosados en un corto periodo de tiempo.

Caracteristicas y efecto

Trenolin® PEXX genera:

» Drd&stica bajada de viscosidad en un corto periodo de tiempo.

* Aceleray mejora las condiciones del desfangado estdtico o de la flotacioén.
« Compacta el sedimento y aumenta los rendimientos de mosto limpio.

* Optimiza y facilita los procesos de osmosis inversa, concenfradora de mostos.
* Favorece la posterior clarificacion vy filtracion.

*  Muy activa a valores bajos de pH < 3.

Dosis
0.5-1.5mL/100 L

1U3"e] Trenolin® ProStab | Envase 10 kg

OO OO
Proteasa para la estabilizacién de proteinas
Descripcion del producto (]9 % (:B
Estabilizacion proteica de mostos y vinos blancos y rosados

Caracteristicas y efecto

Trenolin® ProStab es un preparado enzimdtico liquido a base de Aspergillopepsin I. Su
adicién previa al fratamiento térmico y posterior filfracion facilita la eliminacion de las
proteinas inestables. La aplicacién con Trenolin® ProStab ofrece las siguientes ventajas:
¢ Elimina la proteina del mosto y evita la turbidez posterior

* Ahorro de horas de trabajo

* Sin pérdida de volumen

» Sin alteracién de aromas y color del vino

Dosis
5-10mL/100 L

Trenolin® Rosé | Envase 1 kg

OO OO
Enzima de extraccién para reduccidon del color

Descripcion del producto ( ) (-) ( )
Enzima para procesar uvas y mosto en la elaboracién de vinos rosados pdlidos, blanc

de noirs y blanc de gris.

Caracteristicas y efecto

Trenolin® Rosé es una formulacion de enzima liquida que nos ofrece los siguientes

beneficios:

*  Muy baja actividad de maceracion.

* Reduccidn de la extraccidn polifendlica y de color.

¢ Opcidn ideal para uvas ricas en antocianos, en condiciones de vendimias cdlidas y
con altos valores de pH.

¢ Alto rendimiento en la extraccién del mosto flor en prensa a bajas presiones.

* Bajada drdstica de la viscosidad.

 Libre de actividad cinamil esterasa.

Dosis
2-3 mL/100 L o kg. Aplicar antes de la fase de prensado o durante la misma.




. ENZIMAS

Trenolin® Rouge | Envase 1/10 kg

SOOI
Enzima liquida para vinos tintos

Descripcion del producto % 9 9
Enzima apta para vinificacion de vinos tintos estructurados y con un balance tdnico

correcto, sin astringencia.

Caracteristicas y efecto

La aplicacién de Trenolin® Rouge favorece:

*  Optimizacién del rendimiento de la extraccion del color durante la fermentaciéon con las pieles y
también durante el fratamiento térmico del mosto.

* Incremento del 5 - 8% del rendimiento tras la aplicacion de la enzima en fermentacion del vino flor.

* Mejora y estabiliza la materia colorante durante la maceracién y fermentacién gracias a su activi-
dad enzimdtica antociano-dimerasa.

* Potencia y mejora el cardcter afrutado de los vinos jévenes.

Dosis
1-4mL/100 L o kg (Por favor, observe la regulaciéon especifica en cada pais.)

Trenolin® Sur-Lies | Envase 1 kg

OO OO OO
Complejo enzimdtico liquido a base de actividad B-glucanasa

Descripcion del producto (') (') ( )
Formulacion especial que facilita la lisis de la levadura en la crianza sobre lias o enve-

jecimiento del vino. Debido a sus actividades especificas B-glucanasa degradan la
pared celular liberando manoproteinas y polisacdridos aportando asi mayor densidad
y volumen al vino.

Caracteristicas y efecto

Trenolin® Sur-Lies produce:

* Degradacion de las lias finas. Recomendamos para potenciar el efecto el uso en conjunto con
Purocell ya sea en fermentacion o durante la crianza sobre lias convencional.

e Acelera la liberacién enzimdtica de manoproteinas y polisacdridos de la pared celular de la
levadura.

* Las manoproteinas confieren al vino mds intensidad, suavidad y mejora la integracién ténica,
generando vinos mds redondos y estables.

*  Mejora la filtfrabilidad del vino.

Dosis
2-5mL/100 L

Trenolin® Thermo-Stab | Envase 10 kg

OO OO OO
Enzima pectolitica termo-estable a altas temperaturas

Descripcion del producto (]'9 9 (:B
Enzima especifica para termovinificacion y termoflash. Ideal para adicionar en mostos

termo fratados, acelerando la extraccion de color y de taninos poco agresivos.

Caracteristicas y efecto

La aplicacion de Trenolin® Thermo-Stab ofrece los siguientes efectos:

* Mejora en la viscosidad del mosto y mejora las condiciones fisicas durante el tratamiento térmico.

* Acelera la extraccién de catequinas y antocianos.

» Despectiniza y degrada coloides dificiles para una correcta sedimentacion o flotacion del mosto
fras el fratamiento por calor.

* Incrementa el rendimiento del prensado fras el calentamiento de la pasta.

* Resistencia térmica hasta 70 °C.

Dosis

2-4mL/100 L o kg (Por favor, observe la regulacion especifica en cada pais.)




ENZIMAS .
Resumen de enzimas
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Clarificacién y desfangado
Estabilizacion e incremento
Estabilizacion de proteinas

Rendimiento en prensa
Incremento aromadtico
del color

Crianza sobre lias

Extraccion
Termovinificacion

estatico
Flotacion
Filtracion

Trenolin® Bouquet®s

Trenolin® Color

Trenolin® FastFlow

Trenolin® Filtro

Trenolin® Floff'Ys

Trenolin® Frio

Trenolin® Mash

Trenolin® Opti

Trenolin® PEXX

Trenolin® ProStab nuevo

Trenolin® Rosé

Trenolin® Rouge

Trenolin® Sur-Lies

Trenolin® Thermo-Stab




NUEVOS CAMINOS
Cambio ¢

imatico

La crisis climdatica global estd cambiando nuestras formas de trabajo, a veces de manera
impredecible. Los efectos de la sequia y el calor sobre la vegetacion son nuevos desafios a
afrontar. Desde Erbsldh queremos aportar huestro “granito de arena” para proponer solu-
ciones creativas.

Taninos

Los taninos son com-
puestos sintetizados de
forma natural por las
plantas. En funcién del
origen botdnico del
tanino pertenecerdn

a un grupo quimico
distinto ofreciéndonos una amplia diversidad de
efectos y aplicaciones. Antioxidante: Tannivin®
Galléol o Tannivin® Amalfi pueden reducir hasta
dos veces la cantfidad de O, disuelto en el mosto
o vino, evitando la pérdida de compuestos facil-
mente oxidables. Estabilizacion del color: Tannivin®
SR, Tannivin® Color y Tannivin® Elevage contienen
una alta concentracién de taninos condensa-
dos reactivos con los antocianos, ejerciendo un
fuerte efecto de copigmentacién. Capacidad de
quelatar metales: Tannivin® EH, Tannivin® Superb,
Tannivin® Grape pueden formar quelatos con
cationes metdlicos, hierro y cobre. Gracias a este
efecto podemos reducir la oxidacién y pérdida de
intensidad aromdtica por reacciones catalizadas
por metales pesados. Efecto gustativo: la adicion
de tanino favorece un aumento de la estructura
global del vino.

Enzimas

Las enzimas son protei-
nas esenciales - muy
especificas con el
sustrato que catalizan-
que aceleran las reac-
ciones bioquimicas. Se
encuentran de forma
natfural en el mosto de uva y en los microorganis-
mos que intervienen, pero a baja concentracion;
por lo que se recomienda el uso de formulaciones
comerciales. Sus beneficios se conocen desde
hace muchos anos: incrementan el rendimiento
del prensado, mejoran el desfangado o la flota-
cidn, ayudan a la extraccién y estabilizacién del
color, facilitan la filtracién. Erbsidh, como experto
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en enzimas, siempre innova en nuevas formulacio-
nes punteras: Trenolin® Rose, especial para rosados
pdlidos con una baja extraccién de color; Treno-
lin® Bouquet™s, B-glusosidasa tolerante al azdcar,
mejora el perfil de fioles verdes y la frescura del
vino; Trenolin® ProStab, para estabilizar los mostos
de proteinas inestables.

Duelas

e.Staves son referencias
que hemos incorpo-
rado a nuestra cartera
de productos. Duelas
de roble francés que




cumplen con los mismos altos estdndares que las
de una barrica convencional. Pero, ademds, son
una eleccion sostenible en comparacién con una
barrica: requieren menos madera para fratar un
volumen similar de vino y un coste menor de agua
y energia en comparacion con la limpieza y con-
servacion de una barrica.

Vegano

Durante los Ultimos anos existe una
creciente demanda en el consumo
de vinos ecoldgicos y veganos, en
cuyas elaboraciones no intervie-
nen productos de origen animal.
Erbsldh lleva anos desarrollando
la gama completa de produc-
tos LittoFresh® cuyo denominador

comun es la proteina vegetal de

guisante. Su alto peso molecular y un
bajo punto isoeléctrico resultan en un
producto muy reactivo a pH del vino.

Segun la formulacién, los productos dispo-
nibles estdn indicados para clarificar, flotar,
correccion fendlica o afinamiento. La proteina
de guisante reduce constantemente la huella de
CO, enla gestion de la bodega y garantiza la cali-
dad impecable de los vinos

Bio-Proteccidon

En el mercado vitivini-
cola actual hay una
gran demanda de
vinos naturales con
baja concentraciéon de
sulfuroso. Al plantearse
el endlogo la reduccién
del SO, de su protfo-
colo, se enfrenta a los
riesgos de una mayor
oxidacion y al aumento de la contaminacion de
microorganismos que pueden afectar a la calidad

NUEVOS CAMINOS

organoléptica del vino resultante. Metschnikowia
pulcherrima es una levadura cridfila no Saccha-
romyces perteneciente a la microbiota natural de
la uva. Una temprana aplicaciéon de Oenoferm®
Mprotect inhibe la reproduccién de levaduras sal-
vajes, hongos y bacterias gracias a su alto poder
de implantacion y competencia directa con los
demds microorganismos. Gracias a este efecto de
biocontrol, puede reducirse el uso de SO, en las
fases previas a la fermentacion, lo que favorece
una disminucion de la cantidad fotal de SO, utili-
zada durante toda la vinificacion.

Gestion de la acidez

La funcion mds beneficiosa de las bacterias
I&cticas en los vinos es la fermentacién maloldc-
tica que da lugar a la desacidificacidon del mosto
o vino por descarboxilacién del L-mdlico en L-ldc-
tico con desprendi-
miento de CO,. Tradi-
cionalmente la adicion
de bacterias enoldgicas
siempre se realizaba
una vez terminada la
fermentacion alcohdé-
lica con el objetfivo de
conseguir una mejora
organoléptica y una
estabilidad microbiolo-
gica. En los Ultimos afos anos han aumentado los
partidarios los partidarios de la coinoculacién junto
a las levaduras al inicio de la fermentacién alcohé-
lica. Esta prdctica mejora la implantacién de
MaloStar® ya que en el mosto existe una mayor
disponibilidad de nutrientes y el contenido de
alcohol es menor. Ligado a la idea anterior de
bio-proteccién, el uso de bacterias en coinocula-
cion facilita el control de la poblaciéon de otfros
microorganismos y trabajar a dosis mds bajas de
sulfuroso.
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Aktivit | Envase 20 kg

OO OO OO OO OO OO OO0

Bentonita calco-sdédica granulada

Descripcion del producto @'8 % 9
Estabilizacion protéica de mostos y vinos

Caracteristicas y efecto

Aktivit contribuye a la clarificacién del vino:

* Intensa y selectiva adsorcion de proteinas y coloides

» Clarificacién efectiva incluso con valores de pH elevados
* Alta capacidad de compactaciéon de las lias

Dosis
50-200 g/100 L

Blancobent UF | Envase 25 kg

OO OO OO OO OO OO OO0

Bentonita calco-sédica en polvo

Descripcion del producto (]'9 @-8 9
Estabilizacion de la proteina y reduccidn de la turbidez coloidal durante la filfracion por

medio de filfro tangencial.

Caracteristicas y efecto

Blancobent UF tiene una granulometria especial (ausencia de particulas > 100 um) que
ofrecen los siguientes beneficios:

* Sin desgaste abrasivo en las membranas del filiro tangencial.

 Filtracion y estabilizacién en un solo paso: dosificacién directa en filtros tangenciales.
* Reduccion de las dosis respecto a las bentonitas convencionales.

Dosis
20-200 g/100 L

FermoBent® PORE-TEC | Envase 20 kg

QOO OO OO OO OO OO OO OO0

Bentonita calco-sédica para fermentacion del mosto

Descripcién del producto (ng % 9
Estabilizacion protéica temprana y duradera durante la fermentacién alcohdlica.

Caracteristicas y efecto

FermoBent® FORETEC a5 yna bentonita para la fermentacién que ahorra tiempo con los

siguientes atributos:

* Adsorcién selectiva de proteinas e inhibicion de sustancias debido a su estructura porosa.

* Puede permanecer en contacto durante la fermentacion gracias a su extremadamente bajo con-
tenido en hierro.

* Mejora la liberacion de CO, durante la fermentacion.

* Precipita junto con las lias de fermentacion.

* Se puede anadir directamente al mosto.

Dosis
100-200 g/100 L




BENTONITAS .
GranuBent® PORE-TEC | Envase 20 kg

QOO OO OO OO OO OO OO OO0

Bentonita sédica granulada

Descripcién del producto ? % 9
Estabilizacion protéica rdpida y efectiva.

Caracteristicas y efecto

GranuBent® PORETEC a5 yna bentonita sédica de elevada pureza que ofrece las siguien-
tes caracteristicas:

* Elevada capacidad de hinchamiento.

« Clarificacion excelente de vino, vinagre y jugos de fruta.

* Elevada adsorcion de proteinas.

* Badjo volumen de sedimentaciéon en comparaciéon a las bentonitas sédicas puras.

Dosis
20-100 g/100 L

NaCalit® PORETEC | Envase 20 kg

OO OO OO OO OO OO OO0

Bentonita granulada calco-sddica

Descripcion del producto <:|'9 % 9
Excelente precipitacion, adsorcién y clarificacion.

Caracteristicas y efecto

El uso de NaCalit® PORETEC ofrece los siguientes beneficios:

* Fd&cil hidratacién y suspensién debido a la granulacion PORE-TEC.
* Intensa y selectiva adsorcion de proteinas y coloides.

» Clarificacion efectiva incluso con valores de pH elevados.

* Alta capacidad de compactacion de las lias.

* Eficiente en casos dificiles.

Dosis
50-150 g/100 L

SodiBent Supra| Envase 25 kg

QOO OO OO OO OO OO OO OO0

Bentonita sédica pura en polvo

Descripcién del producto @ % 9
Muy eficiente para la estabilizacion protéica de toda clase de vinos.

Caracteristicas y efecto

SodiBent Supra presenta las siguientes ventajas:

* Bentonita sdédica natural finamente molida.

* Floculacion intensa debido a la elevada capacidad de hinchamiento.
* Elevada capacidad de adsorcion de proteinas.

* Mejora la filfrabilidad.

Dosis
40-120 g/100 L




. BENTONITAS

Estabilizacion en lineo

La filtfracion tangencial permite dosificar la bentonita y el carbdn activo en linea, lo que
resulta en una estabilizacion y clarificacion del vino en un solo paso. Esto permite a las
bodegas una reduccion en los consumos de bentonita y carbdn activo, elimina los tiem-
pos de sedimentacién, reduce las pérdidas de vino y de volumen de lias, todo ello aho-

rrando energia y consumo de agua.

La aplicacién se realiza a través de un sistema de
dosificacién en linea que estd acoplado a un cau-
dalimetro. Se puede utilizar junto con los sistemas
de filtracidén Oenofine XL de Pall o Flavy Tandem
de Bucher. Para uso directo en filtros fangenciales
dindmicos o sistemas de ofras marcas, comuni-
quese previamente con el fabricante del sistema.

<45y 1 245u-100p =100y
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Akficol FA-UF

Fraccién de particulas %

Carbén activo
tipo FA

Bentonita
Ca-Na

Blancobent UF

Fig. 7: Los productos Blancobent UF y Akticol FA-UF son
Unicos debido al tamafno extraordinariamente pequeno de
las particulas

La bentonita y el carbdén activo adecuados para
la filtracién tangencial tienen un tamano de parti-
cula bien definido vy, por lo tanto, se caracterizan
por una menor abrasividad con las membranas.
Por ejemplo, las particulas de bentonita en Blan-
cobent UF estdn por debajo de 100 micras y solo el
0,2% son mayores de 45 micras.

Blancobent UF

Esta bentonita alfamente especializada se utiliza
para reducir drasticamente el tiempo y el esfuerzo
necesarios para la estabilizacién y filtracion de
proteinas. Se aplica directamente al depdsito

de alimentacién del filtro tangencial, sin ningun
sangrado previo o prefiltraciéon. La pureza y la

alta capacidad de adsorcién de Blancobent UF

reducen la dosis en comparacion con las bentoni-
tas convencionales hasta en un 30%.

Akticol FA-UF

Carbdén en polvo puro de origen vegetal de alta
eficacia activado con dcido. Debido a la alta
adsorcion de Akticol FA-UF frente a fenoles, es posi-
ble disminuir dosis y, al mismo tiempo, obtener un
alto efecto decolorante. La composicion y pureza
de este carbdn hacen que su aplicaciéon en la
filtracion tangencial sea muy suave con el menor
desgaste abrasivo posible.

Al combinar varios pasos en un solo proceso se
facilita una mejor programacién del embotellado,
simplificando y haciendo mas flexible la toma de
decisiones en bodega. El tiempo necesario para la
preparacién y limpieza se reduce drdsticamente y
aumenta la rentabilidad de la bodega. La hue-

lla de CO, de los vinos se reduce y el consumo

de agua también se minimiza. De este modo, los
vinos pueden comercializarse de forma precisa y
sostenible.

Sumario
© Reduccidon de tiempo y mano de obra
© Ahorro de energia y agua

© Aumento de produccién y flexibilidad

© Se requiere menos bentonita en comparacion
con las bentonitas convencionales

@ Eltamano de grano, exiremadamente fino,
evita danos en las membranas del filtro

© No se necesitan adyuvantes de filtracién = no
hay residuos

La estabilizacion en linea es una alternativa que ahorra recursos y costos frente a los
métodos convencionales.




CARBON ACTIVO

Carbdn en polvo altamente activo

Descripcion del producto % 9 (f
Carbén especifico para reduccion de color.
Caracteristicas y efecto
El uso de Akticol FA ofrece los siguientes beneficios:
Adsorcidn eficiente de polifenoles oxidados.

Eliminacion de pardeamiento
Optimizacién de la estabilidad durante el almacenamiento del vino.

Dosis
20-40 g/100 L

Carbdén en polvo altamente activo

Descripcion del producto % (:8 9
Carbdén especifico para reduccion de color mediante ultrafiltracion.

Caracteristicas y efecto
Akticol FA-UF es un carbdn vegetal en polvo activado que ofrece los siguientes
beneficios:

Altamente eficiente.

Respetuoso en su aplicacion con filtros tangenciales.

Minimizacién del riesgo de desgaste de las memlbranas de ultrafilfracion.

Dosis
20-40 g/100 L

Granulado a base de bentonita y carbdn para detoxificar

Descripcion del producto % 9 9
Adsorcidn y eliminacion de compuestos indeseados en mostos y vinos afectados por

Boftrytis.

Caracteristicas y efecto
El uso de CarboTec GE favorece:
Conservacion del sabor.
Eliminacion de impurezas tales como residuos de plaguicidas o sabores desagrada-
bles provocados por podredumbre.
Clarificacion rdpida del mosto.
Precipitacién rdpida de las proteinas y los coloides responsables de la turbidez.
Efecto desodorizante y fermentacion limpia.
Eliminacion de enzimas oxiddsicas como la Lacasa procedente de boftrytis.

Dosis
5-200 g/100 L




. CARBON ACTIVO

Granucol® FA | Envase 10 kg

QOO OO OO OO OO OO OO OO0

Carbén activo granulado

Descripcién del producto 9 % 9
Reduccidén del color y eliminacion de pigmentos oxidados.

Caracteristicas y efecto

El uso de Granucol® FA ofrece las siguientes ventajas:

* Reduccion de taninos y polifenoles.

* Eliminacion del color intenso debido a reacciones de pardeamiento.
* Fd&cil disolucion gracias a su presentacion granulada.

* Buena y rdpida sedimentacion en el depdsito.

Dosis
10-40 g/100 L, dosis m&xima 100 g/100 L

El nuevo Granucol® mds activo y mds potente

A través de un desarrollo continuo de nuestras cidad de absorcion de los pigmentos oxidados.
materias primas, el equipo técnico de Erbsléh Incluso los fonos parficularmente oscuros y par-
ha podido mejorar Granucol® FA. Gracias a una duzcos pueden ser ahora eliminados de forma
nueva formulacién, se ha incrementado la capa- mdas efectiva y segura, respetando al mdximo el
producto a fratar. Un gran efecto secundario:
NUEve femleEtn Granucol® FA ha mejorado tanto su actividad y
I Formulacién anterior rendimiento, que se puede reducir la dosis de apli-

caciéon durante los tratamientos, protegiendo aln
mads la estructura y el aroma del mosto o del vino
minimizando su impacto organoléptico.

A Nuestro producto Granucol® GE continUa pro-
/ porcionando una adsorcion especifica frente a
520 aromas y sabores indeseables. Debido a su alta

reactividad, para determinar la cantidad minima
5 ! . C,
59/l 10glL 15g/L 200/ necesaria en codo. opllccaon, recomer)dcr.nos
hacer ensayos preliminares de laboratorio ajus-
Fig. 8: Reduccién del color con dosis creciente con Granucol® FA  tfando |la dosis para cada fratamiento.

Granucol® GE | Envase 10 kg

OO OO OO OO OO OO OO0

Carbén activo granulado

Descripcién del producto (:I-% @'8 9
Adsorcion de olores desagradables.

Caracteristicas y efecto

El uso de Granucol® GE ofrece los siguientes beneficios:

* Adsorcién selectiva de olores desagradables.

* Fd&cil disolucion gracias a su presentacion granulada.
* Buenay rdpida sedimentacion en el depdsito.

Dosis
10-40 g/100 L, dosis m&xima 100 g/100 L




\_
E ROBLE

Chéne pour I'cenologie

iHemos ampliado nuestra gama de chips de roble e.Bois® Elaborado con roble francés,
secado de forma natural y luego tostado ligeramente, e.Bois® Macaron ha sido desarrollado
especificamente para frabajar la redondez, la dulzura y la longitud de los vinos en boca sin
aportar notas amaderadas o tostadas.

e.Bois® Macaron se adapta perfectamente a la El nuevo tostado e.Bois® Macaron también se
maceracion durante la fermentacion alcohdlica puede utilizar durante la crianza para mejorar el
para todo tipo de vinos. Su presencia favorece la equilibrio en boca de los vinos terminados respe-
frutosidad y aporta notas sabrosas a la vez que tando su perfil aromdtico. Entonces, sa qué espe-
potencia el volumen y la persistencia en boca. ras para probarlo?

e.Bois® chips de roble estdn disponibles en los siguientes tostados:

e.Bois® Reglissa-REGALIZ Y TOSTADO S AN

e.Bois® Muffins— AMERICAN MEDIUM




. ALTERNATIVOS DE ROBLE

e .Staves

Chéne pour I'cenologie

En los Ultimos anos el uso del roble en la elaboracion del vino se ha vuelto cada vez mds
versdatil y polifacético. e.Staves, la nueva incorporacion en el catdlogo de Erbsloh, resulta

ideal en ese sentido.

Estdn hechos de roble francés y
deben cumplir con los mismos
altos estdndares que una barrica
normal. Sin embargo, se ahorran
costes al omitir numerosos pasos

de produccidn, como tener que mol-
dear, doblar o encajar las diver-

< sas maderas. La madera como

materia prima es muy hetero-
génea. El roble de la region

de los Vosges contiene mds
vainillina, mientras que el roble
de Limousin es mds rico en tani-
nos. La composicién de los compuestos
naturales varia mucho seguin la especie
y el origen.

Secado

El secado del roble crudo se realiza al aire libre
durante 24 meses. Este delicado proceso asegura
la estabilizacion y permite que se produzcan reac-
ciones fisico-quimicas lentas y garantiza un pleno
desarrollo del potencial aromdtico. No se puede
obtener un resulfado comparable con el secado
artificial.

Tostado

El tratamiento térmico se realiza por conveccién,
gue es especialmente delicado con el aroma 'y
permite grados de tostado muy uniformes. Una
frazabilidad completa desde el bosque hasta el
e.Stave final garantiza la homogeneidad de los
lotes y un perfil de producto constante.

Efecto en el vino

e.Staves tienen un efecto estabilizador del color.
Participan significativamente en la armonizacién
de los taninos. Ofrecen una gama versatil de
compuestos voldtiles y no voldtiles, que tienen una
gran influencia en la estructura, el color y la com-
plejidad de los vinos.

e Uso durante la fermentacion: incrementa los
aromas a fruta, mejor integracién de la madera

* Uso durante la crianza: mayor influencia
aromdatica, menor integraciéon de la madera

Los diferentes tostados se pueden combinar,
incluso en un solo depdsito. Es posible establecer
un procedimiento de envejecimiento comple-
tamente individualizado, dependiendo del vino,
estilo y anada.

El uso de e.Staves es mucho mds sostenible en
comparacion con la barrica. Requiere menos
madera como materia prima y consume menos
agua y energia para su limpieza y conservacion.

e.Staves son aptas para vinos blancos, rosados
y fintos. Se puede conseguir una clara diferen-
ciacion en la gama con un valor suplementario.
La aplicacion es mds lenta en comparacion con
las virutas de roble pero se obtienen vinos mds
complejos.

En resumen

* Efecto antioxidante, proteccién del aroma

e Taninos que refuerzan la estructura

* Balance de compuestos fendlicos: intensidad y
equilibrio

e Desarrollo del perfil aromdatico

« Potencia el cardcter afrutado




e.Staves

e.Staves

e.Staves 70 %

e.Staves 80%

e.Bois®

e.Bois® Reglissa

e.Bois® Opéra

e.Bois® Muffins

e.Bois® Vanilla

e.Bois® Fondant

e.Bois® Macaron
NUEVO

e.Bois® Sorbet

e.Bois® Fraicheur

Descripcion

Aplicacion/Efecto

ALTERNATIVOS DE ROBLE .

Envase

unidad

Roble francés, Frescura, fruta, volumen, | 0,5-3 10 duelas
tostado ligero estructura duelas/hL
Roble francés, Caramelo, vainilla, notas| 0,5-3 10 duelas
tostado medio tostadas, volumen duelas/hL
Roble francés, . . 05-3
tostado medio+ Café, regaliz, torrefactos duelas/hL 10 duelas
Respetuoso con vino,
Roble francés aporta notas de regaliz, 50 — 500 g/hL 2x5kg
tostado alto especiados, ahumados 9 bolsa infusion
y torrefactos
Intenso, respeta y poten-
Roble francés cialafruta, aportando | £y (54 /hL 2x5kg
tostado medio notas especiadas, frutos 9 bolsa infusion
secos, moka y tofe.
Aporta taninos dulces,
. armoniza el vino con
Roble americano S 2x5kg
. notas de vainilla, cara- | 50 - 500 g/hL > .,
tostado medio melo, coco y pan fosta- bolsa infusion
do.
Aumenta la estructura
Roble francés del vino, potencia al _ 2x5kg
tostado medio vino en notas especia- 50-500g/ht bolsa infusion
das vy la vainilla
Confiere gran estructura
. tanicidad al vino.
Roble francés Y 2x5kg
tostado ligero Apor’ro fostados muy 50-500g/ht bolsa infusidon
ligeros que armonizan el
perfil aromdtico
, Favorece la frutosidad.
E)os?(lj%g?im:; Potencia el volumen y la | 50 - 500 g/hL ﬁélfoki% fusidn
9 persistencia en boca.
Roble francés sin | Potencia la frescura y
tostar fruta, proporciona 3 2x5kg
Tamano chip volumen y estabiliza el 50-500g/hL bolsa infusion
(7-18 mm) color
Roble francés sin Potencia la frescura y 10 [(g ,bolso
fostar fruta, proporciona Adicion
Tamano grano volurﬁZn e estabiliza el 50-500 g/hL | directa en
de arroz Y mosto o
color
(2-5 mm) pasta
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Nuestros taninos de roble de la familia Tannivin® son herramientas excelen-
tes para el afinamiento y crianza del vino. Las barricas de madera pierden
rdpidamente su alto contenido original de taninos, especialmente elagita-
ninos, que puede recuperarse y equilibrarse con los productos Tannivin®.

Proteccidn de tus vinos frente a la oxidacion.
Gestion de los potenciales redox de los vinos.
Efecto anti Lacasa

Estabilizacion del color; recomendable su uso
con microoxigenacion.

Reduccidén de la astringencia

Clarificacion de vinos

Las materias primas se exiraen suavemente del
mejor duramen o parte central de los froncos de
los robles. Dependiendo del tipo de producto Tan-
nivin®, se utiliza roble europeo- mayoritariamente
francés- o americano. La calidad de la madera

se controla de forma continua y cumple con los
mismos altos estéindares requeridos para las due-
las de barricas. Algunos productos provienen de

la nuez de agalla o de la madera de quebracho.
Todas las variedades son aptas para la crianza de
vinos blancos, rosados y tintos en funcién del perfil
y objetivos deseados. Mediante un cuidadoso
secado y tostado, las maderas crudas se preparan
de manera ¢ptima. La extraccién de los taninos se
realiza exclusivamente con agua.

M Tannivin® Superb M Tannivin® Premium

Impacto
aromdtico
Im 1
Estructura pacio
madera
Sensacion Tostado
en boca

Fruta Taninos suaves

Fig. 9: Comparacion sensorial de Tannivin® Superb y
Tannivin® Premium

La dosis a emplear depende
del cardcter de los vinos a tratar
y debe determinarse siempre
mediante pruebas preliminares. El
control adicional de la absorcién
de oxigeno facilita un desarrollo
6ptimo de los vinos hacia nuestro
objetivo deseado.

Tanino puro de roble con un
contfenido particularmente alio
de elagitaninos, Tannivin® Pre-
mium es el producto perfecto -
para grandes vinos. Gracias a su
innovador método de tostado, el -« &
tanino se integra en el vino apor- =
tando suavidad y complejidad.
Aporta de forma sutil notas
tostadas de café, caramelo
y cacao con un fondo fino y -
equilibrado a madera.

Dosis
Vino tinto: 1-10 g/hl

Vino blanco: 1-3 g/hl

Tanino formulado especialmente .
sin componentes astringentes '+
para preservaruna mayor fipici-
dad varietal y unos vinoes finos y-
esfructurados sin faninos domi- -
nantes. La fruta y la maderase
enfatizan por iguadl mosfro'ndo'_.-i_ i
notds tostadas elegantes:” . 7

Dosis 7l R
Vino tinto: 1-20'g/ht -
Vino blanco: 1-5.g/hl .-

u




Resumen de taninos

TANINOS .

QOO OO OO OO OO OO OO OO0

Tannivin® EH

Tannivin® Premium
NUEVO

Tannivin® Superb

Tannivin® Grape

Tannivin® Galléol

Tannivin® Elevage

Tannivin® Color

Tannivin® SR

o : - BleNN Envase
Descripcion Aplicacion/Efecto
P P ’ (g/hl)  (kg)
Tanino de roble Mejora la compleydod de
frances la es’rruc’rurg en vinos 1-20 1
blancos y tintos
Aumenta el potencial de
. reduccion y mejora el perfil
Tanino Qe roble de aromdtico 2-10 |0,25
alta calidad . .
durante la crianza de vinos
blancos, rosados y tintos
Tanino de roble para Armoniza vinos blancos y
afinado P tintos. Mejora la estructura | 1-20 | 0,1
global y suaviza las aristas
Mejora la estructura y
Tanino de uva puro estabiliza el colorde vinos | 1-15 | 0,25
tintos y blancos
Reduce los efectos de la
Tanino puro de nuez | oxidacion; proteccion 1-20 | 05
de agalla frente a vendimias con '
botrytis
Ijloenrigglgr?qcuee%?gleho Incrementa el aromay la 2-90 :
y piel de uva estructura del vino tinto
. Estabilizacion del color y
queoZd%Sgr;(?:r;wlgo de mejora la estructura en 530 ]
-9 Y vinos fintos durante fer-
castano .
mentacion y descube
Tanino de quebra- Estabilizacion de color, 5
cho, rico en taninos anfioxidante y aumentala | 2-30 o5
condensados estructura en vinos tintos




MaloStar®

El nuevo nombre para las bacterias de Erbsioh

La gama de productos MaloStar ofrece una seleccidén de cepas de bacterias resistentes
y nutrientes adecuados para tener una fermentacion maloldctica exitosa en todo tipo
de vinos, respetando al mdximo sus cualidades organolépticas.



Fermentacion maloldctica

Mucho mds que una simple reduccién de acidez en el vino: las bacterias MaloStar son la
herramienta perfecta para gestionar esta fermentacion, modulando la estructura, fruta 'y

complejidad de los vinos.

La fermentacion maloldctica ofrece una opcidn
elegante y segura para desarrollar la expresiéon del
vino. Cada cultivo MaloStar ofrece propiedades
Unicas, adaptdndose especificamente a los distin-
tos tipos de vinos.

También hay opciones desde un punto de vista
técnico, pudiendo seleccionar la cepa de bacte-
ria dependiendo los parédmetros del vino, como el
valor de pH y el contenido en alcohol, o también
se puede escoger cuando hacer la FML, después
de la fermentacion alcohdlica o en paralelo.
Gracias a poder gestionar eficientemente las

La gama MaloStar®

fermentaciones maloldcticas de forma répida y
segura, obtenemos precozmente los vinos fermina-
dos y estables microbioldgicamente, permitiendo
un trabajo en bodega mds eficiente, minimizando
trasiegos y reduciendo la formacion de lias, mini-
mizando el uso de SO, y obteniendo menor pro-
duccion de subproductos indeseables como la
histamina. Todo esto nos permite embotellar los
vinos jévenes antes y mejorar la gestion de los vinos
destinados a crianza en barrica.

Las cepas de bacterias promueven la armonia, el
equilibrio y la alta expresion.

O

MaloStar® Fruit
Aromass frutales frescos sin notas
a mantfequilla

O

MaloStar® Terra
Vinos afrutados, tanto para usar
en blancos, rosados y tinfos.
Respeta los aromas varietales

O

MaloStar® Nutri
Nuftriente rico en amino dcidos
para una gestion correcta de la
FML con la gama de bacterias
MaloStar®

Caracteristicas y pardmetros

Q10 Ul ® >3.2

<16.0

No produce Si

>3.3

<15.0

Baja Si
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ErbiGel® | Envase 1/25 kg

OO OO OO OO OO OO OO0

Gelatina de alta calidad alimentaria

Descripcion del producto <:|'9 % 9
Afinado y reduccién de polifenoles.

Caracteristicas y efecto

ErbiGel® es una gelatina de calidad alimentaria con las siguientes caracteristicas:
* Grado Bloom comprendido entre 90y 100, ideal para la flotacion de mostos.

* Su carga positiva es muy reactiva frente a polifenoles y taninos.

Dosis

5-159/100 L

ErbiGel® Bio |Envase 1/25 kg

OO OO OO OO OO OO OO0

Gelatina certificada 100% orgdnica

Descripcion del producto % % 9
Reduccidén de taninos y polifenoles

Caracteristicas y efecto

ErbiGel® Bio es una gelatina orgdnica de calidad alimentaria que puede utilizarse en
flotacién o clarificaciéon

Dosis

5-20g/100 L

ErbiGel® Flot | Envase 25 kg

QOO OO OO OO0

Gelatina de flotacion

Descripcién del producto (].9 % 9
Floculacién con alta capacidad y unién de fenoles durante la flotacion.

Caracteristicas y efecto

El uso de ErbiGel® Flot aporta las siguientes ventajas:

* Fdcil solubilidad.

* Unidn rdpida a fenoles debido al cardcter dcido y a su alto grado 200° Bloom.

* Efecto rdpido de la floculacién.

* Eficiente incluso si el mosto fiene un elevado contenido en fenoles o glucanos procedentes de
botrytis.

Dosis

5-109g/100 L




CLARIFICACION .

ErbiGel® Liquid 300 | Envase 21 kg

QOO OO OO OO OO OO OO OO0

Soluciéon de gelatina concentrada lista para su uso

Descripcién del producto (.) (') ( )
Clarificacién de mosto y vino.

Caracteristicas y efecto

* Desarrollada especialmente para clarificaciéon rdpida de vinos.

* En vinos blancos o rosados, el producto debe ir asociado a un gel de silice para evitar el

sobreencolado.
* Alta afinidad a polifenoles por su bajo peso molecular.
Dosis
20-50 mL/100 L, en flotaciéon
5-40 mL/100 L, en clarificacion

OenoPur® | Envase 5 kg

QOO OO OO OO OO OO OO OO0

Producto de clarificacién de mosto de aplicacion directa

Descripcion del producto @ % 9
Eliminacion de amargor, pardeamiento y astringencia en mosto.

* Previene el amargor y la astringencia.
* El precipitado sedimenta bien y es facilmente separable.

Caracteristicas y efecto

Los componentes de OenoPur® son gelatina, celulosa, PVPP, y silicatos. Indicado para:

* Eliminacion de polifenoles en la etapa temprana del mosto que afectan negativamente al vino.
* Previene el amargor y la astringencia.

* Buena compactacion.

* Mejora la calidad del mosto produciendo vinos mejor integrados.

* Se puede anadir directamente al mosto dependiendo de las condiciones tecnoldgicas.

Dosis
30-100 g/100 L

VinoGel® | Envase 10 kg

OO OO OO OO OO OO OO0

Clarificante liquido a base de gelatinas de elevado P.M. asociadas con ictiocola

Descripcion del producto (T% % (:8
Ideal para la clarificacién de vinos jdvenes y tintos de guarda respetando el color,

estructura y perfil aromdtico.

Caracteristicas y efecto

VinoGel® tiene las siguientes caracteristicas:

* Reduccion de taninos debido a su gran afinidad.

* Compuesto por gelatinas especificas de distintos pesos moleculares, combinadas con coldgeno
de cola de pescado.

* Respetuoso con la estructura del vino, elimina faninos verdes y amargores.

* Posible adicion directa.

* Libre de caseina.

Dosis
30-150 mL/100 L




. CLARIFICACION

Supragel | Envase 5/20 kg

OO OO OO OO OO
Gelatina liquida de alta calidad

Descripcién del producto % % 9
Clarificacién de mostos y vino.

Caracteristicas y efecto

Supragel es una solucién de gelatina alimentaria con una densidad de carga en
superficie elevada que le aporta las siguientes propiedades:

* Floculacion rapida e intensa.

* Elevado poder clarificante.

* Reactividad elevada frente a taninos.

*  Apto para flotaciéon de mostos blancos y rosados.

* Clarificacién de vinos tintos jdvenes y afinado de vinos de guarda.

Dosis

30-100 mL/100 L

Klar-Sol 30 | Envase 10/1.200 kg

OO OO OO OO OO OO OO0

Gel de silice alcalino

Descripcion del producto S-% S') 9
Clarificacion de vino y mosto.

Caracteristicas y efecto

Klar-Sol 30 es un gel de silice transparente indicado para:

* Unién con proteinas (incluidas las proteinas de clarificacién como gelatinas, cola de pescado, etc.).

e Precipitacion rdpida, formando un poso compacto.

* Floculacion durante el afinado debido a la reaccion de particulas de gel de silice cargadas nega-
tivamente con particulas de proteina cargadas positivamente.

Dosis

20-250 mL/100 L

LittoFresh® Chito-Flot | Envase 10 kg

OO OO OO OO OO OO OO0

Fitoproteina liquida y chitinglucano

Descripcion del producto (J-% % 9
Clarificacion rdpida y fuerte durante la clarificacién y flotacion.

Caracteristicas y efecto

LittoFresh® Chito-Flot tiene la ventaja de tener alto poder de floculacién incluso en con-
diciones dificiles, como valores altos de pH. Otros beneficios son:

* Se puede usar para desfangado estatico, clarificacion y flotacion.

* La torta de flotacion flocula répidamente y se separa facilmente del mosto limpio.

* Debido a una floculaciéon rdpida, el tiempo de sedimentacién puede acortarse.

* Seincrementa el grado de clarificacion y reduccion de polifenoles.

Dosis

20-40 g/100 L




CLARIFICACION .
LittoFresh® Impact | Envase 10 kg

QOO OO OO OO OO OO OO OO0

Producto basado en proteinas vegetales para una clarificacion del mosto

Descripcién del producto ( ) (') ( )
Eliminacion de compuestos fendlicos responsables de los fendmenos de oxidacion,

amargor y defectos en el sabor.

Caracteristicas y efecto

LittoFresh® Impact es un preparado a base de proteinas vegetales, carbdén detoxifi-

cante y bentonita que favorece:

* Eliminacion de compuestos enmascaradores de aromas y compuestos indeseados
procedentes de vendimias alteradas.

* Fijacién selectiva de compuestos fendlicos responsables de la alteracion del color.

* Mejora de la actividad fermentativa de las levaduras por el efecto
descontaminante.

*  Apto para produccion de vino vegano.

Dosis

40-100 g/hL

LittoFresh® Liquid | Envase 20 kg

OO OO OO OO OO OO OO0

Proteina vegetal liquida

Descripcién del producto <].9 % (]9
Solucion liquida para afinado y armonizacion de mosto y vino.

Caracteristicas y efecto

La proteina utilizada para LittoFresh® Liquid es hipoalergénica:
* Obtenida mediante extraccién natural.

* Neutra organolépticamente para el vino.

*  Absorciéon de polifenoles en mostos blancos o rosados.
Dosis

50-500 mL/100 L

LittoFresh® Most | Envase 5 kg

OO OO OO OO OO OO OO0

Producto de afinado en base de proteinas vegetales

Descripcion del producto (T% % (:8
Producto clarificante para mosto a base de proteinas vegetales.

Caracteristicas y efecto

LittoFresh® Most es un producto en polvo a base de proteinas vegetales, celulosa, PVPP

y silicatos, para el fratamiento preventivo del mosto:

* Prevenciéon de la oxidacion y el amargor.

* Eliminacion de compuestos fendlicos susceptibles de oxidarse.

*  Mayor pureza de los aromas de fermentacién y mejora las caracteristicas organolépticas.
+ Libre de caseina. No sujeto a normativas de etiquetado.

*  Apto para produccioén de vino vegano.

Dosis

30-80 g/100 L o kg (Observar las regulaciones especificas del pais.)




. CLARIFICACION

LittoFresh® Origin | Envase 1/15 kg

OO OO OO OO
Proteina vegetal pura
Descripcién del producto @ % 9
Flotacion, clarificacién y manejo de polifenoles en mosto o vino.

Caracteristicas y efecto

LittoFresh® Origin es una proteina vegetal 100% de guisante con las siguientes
caracteristicas:

* Alternativa perfecta a los productos derivados de animales.

* Alternativa al PVPP en elaboraciones ecoldgicas.

* Flotacién de mosto.

e Clarificacién y estabilizacién de mosto y vino.

* Reduccion de los taninos y pigmentos oxidados responsables del pardeamiento.
*  Apto para produccion de vino vegano.

Dosis

5-50 g/100 L (Observar las regulaciones especificas del pais.)

LittoFresh® Rosé | Envase 5 kg

OO OO OO OO OO OO OO0

Tratamiento del mosto en base a proteina vegetal

Descripcion del producto S} % (:8
Agente para eliminar catequinas y polifenoles en todo tipo de mostos y vinos rosados;

especialmente en vinos rosados pdlidos.

Caracteristicas y efecto

LittoFresh® Rosé es un producto especialmente formulado a base de proteinas vegeta-

les y PVPP para la estabilizacion del color en elaboraciones de rosado:

* Proteina de guisante altamente reactiva que elimina los fenoles del mosto de uva que se oxidan
faciimente.

« Sereduce cualquier amargor y notas verdes, optimizando el cardcter afrutado.

* No contiene caseina ni otros alérgenos.

*  Apto para produccién de vino vegano.

Dosis

10-80 g/100 L (Observar las regulaciones especificas del pais.)

LittoFresh® Sense | Envase 1 kg

SOOI
Producto de afinado de origen vegetal

Descripcién del producto @ % 9
Eliminacion selectiva de fenoles responsables de notas astringentes y amargas.

Caracteristicas y efecto

LittoFresh® Sense es un producto de afinado basado en proteina vegetal, bentonita y

silicatos con las siguientes caracteristicas:

*  Aumento de las caracteristicas organolépticas gracias a la adsorciéon de compuestos enmasca-
rantes. Eliminacién selectiva de notas reducidas y sabores leves desagradables.

* La eliminacién de impurezas tiene poco impacto en aroma.

* Libre de caseina.

*  Apto para veganos.

Dosis
5-30 g/100 L




Durante los Ultimos anos existe una creciente
demanda en el consumo de vinos ecoldgicos y
veganos, en cuyas elaboraciones no intervienen produc-
tos de sintesis o derivados de origen animal. Erbsléh lleva anos

desarrollando la gama completa de productos LittoFresh® cuyo

denominador comun es la proteina vegetal de guisante. Su alto peso molecular y
un bajo punto isoeléctrico resultan en un producto muy reactivo a pH dcido.

LitoFresh® Impact Aplicacion

LittoFresh® Impact es una mezcla de productos
con alta reactividad frente a polifenoles oxida-
dos. Se recomienda su empleo en la reduccion
de color en mostos y vinos blancos y rosados. Estd
formulado a partir de una mezcla de fito-proteina
de alta calidad y carbdn detoxificante especifico
mds silicatos.

[ Testigo [ PVPP [ LittoFresh® Impact

0,25

0.2 " e
015
01
0 Cr—
IC

DO 420 DO520 DO620

[ Testigo I LittoFresh® Impact 50 g/hL [ LittoFresh® Impact 100 g/hL

0,35 - L .
Fig. 11: Comparacion en la reduccion de polifenoles en

mosto tratado con LittoFresh® Impact y PVPP con dosis res-
pectivas de 30 g/hl. Languedoc-Rosellén, Francia.

03
0,25

02 e Aplicacion en mostos de uva blanca potencial-

mente oxidados
e Aplicaciéon para reduccién de color en rosados
pdlidos

0,15

0,1

0,05

. B

DO 420 DO520 DO620 IC

Fig. 10: Comparacién en la reduccién del color de vino tra-
tado con LittoFresh® Impact con dos dosis respectivas de 50
ml/hl'y 100 mi/hL en rosado. Cotes de Provence, Francia.

Ventajas

Alta afinidad Reduccion de
por compuestos aromas defec-
oxidables y oxi- tuosos, como

dados champifndn Gl 2

Preserva la fres-

Reduccién de la "
cura aromatica

intensidad colo-

e Utilizacién alternativa en vino al PVPP (Ecolo-

gico y vegano)

Dosis de 60-100 g/hl

Potencia la frescura del vino eliminando toxinas
y notas fendlicas

Bajo impacto
organoléptico,
de blancos y alternativa al

rosados PVPP

Apto para ela-
boracién Ecolo-
gica y Vegana

LittoFresh® Impact es una alternativa "verde" para reduccion del color de mostos y vinos.
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MannoComplexeNtW | Envase de 0,5 kg

OO OO OO OO OO OO OO0

Manoproteina pura

Descripcion del producto (]'9 % Q
Afinamiento sin cambiar el cardcter del vino

Caracteristicas y efecto

MannoComplexeM™* es una manoproteina de primera calidad que ofrece los siguien-

tes beneficios:

* Mejora la estabilidad del tartrato vy la estabilidad de la proteina

* Mejora la integracion organoléptica y percepcién del alcohol en el vino
* Redondea las aristas de los vinos premium con finales mds limpios

Dosis
5-30g/100L

MannoFine® | Envase 1 kg

OO OO OO OO OO OO OO0

Manoproteina liquida

Descripcion del producto S'% % 9
Mejora organoléptica del vino y estabilizacion coloidal.

Caracteristicas y efecto

MannoFine® es una formulacion liquida de manoproteina para la estabilizacién coloi-
dal y mejora organoléptica. Proporciona los siguientes atributos:

*  Mayor sensacién de redondez en boca.

* Proteccién del aroma.

* Prevencién de los aromas de envejecimiento prematuro.

« Sininfluencia negativa en la capacidad de filtracion.

* Naturalmente presente en el vino.

* Conftribuye a la estabilidad tartdrica del vino.

* Fd&cil de usar y efecto inmediato.

Dosis
25-125mL/100 L




ARMONIZACION/AFINAMIENTO

Manoproteinas

Las manoproteinas son componentes naturales de la pared celular de la levadura que son
liberadas en el vino durante la fermentacion por la levadura activa. La crianza sobre las
lias promueve una mayor liberacién de manoproteinas, debido a la autdlisis de las células
de levadura inactivas. Las tendencias actuales apuntan a un aumento del consumo de
vinos jovenes frescos y afrutados. Los endlogos necesitan herramientas eficaces para ase-
gurar que sus vinos lleguen a la mesa de los consumidores en condiciones 6ptimas.

Componentes naturales

El sistema de produccién de manoproteinas de
Erbsldh estd basado en la extraccion enzimd-

fica de las paredes celulares de una levadura
seleccionada, Sacharomyces cerevisiae. Luego,
mediante un delicado proceso de filtracion, se
obtiene la fraccién manoproteica deseada. Las
manoproteinas se utilizan para ganar estabilidad
tartdrica y mejorar la sensacion en boca. También
contribuyen a una mejor integraciéon del alcohol.

Formulacién liquida de manoproteina pura que
ayuda a la estabilizacion coloidal, mejora la
sensacion en boca y aumenta el perfil aromd-
fico del vino.

Formulacion liguida de manoproteina pura
que facilita la estabilizacion tartdrica y mejora
la matriz coloidal de vinos blancos, rosados y
fintos.

Tratamientos especializados

Existen diferentes tipos de fratamientos de esta-
bilizacion tartdrica como el uso de depdsitos
isotermos o la electrodidlisis que afectan negati-
vamente a la integridad del vino. Por otro lado, la
adicién de agentes sintéticos tiene algunas limita-
ciones, como su alto poder de colmatacion de las
placas o cartuchos filtrantes, o su baja efectividad
a corto/medio plazo. Las formulaciones especiali-
zadas de manoproteinas refuerzan la estabilidad
coloidal, mejoran la sensacién en boca y mantie-
nen a salvo el perfil aromdtico de los vinos.

W MannoFine® 40ml/hl f MannoPure 40mi/hl B Testigo

Intensidad
aromdtico

Estabilidad Fruta

Armonia Frescura

Persistencia
aromdtica

Astringencia

Volumen Acidez

Fig. 12: Efecto de MannoFine® y MannoPure

En resumen:

°  Mejora organoléptica

* Reduccidn de la sensaciéon de astringencia
« Equilibrio e intensidad aromdtica

* Estabilidad tartdrica duradera

* Microfilfrable con bajo impacto en la tasa de
filtracién

*  Apto para la produccién de vino ecoldgico
* Fd&cil de usar




. ARMONIZACION/AFINAMIENTO

MannoPure | Envase 1 kg

OO OO
Manoproteina liquida de estabilizacién tartdrica

Descripcion del producto % % 9
Estabilizacion de sales de bitartrato potdsico y mejora de la sensacion en boca.

Caracteristicas y efecto

MannoPure es una manoproteina especifica y seleccionada por su capacidad de
estabilizar tartdricamente todo tipo de vinos frente a las sales de potasio. Se extrae
de la pared celular de las levaduras mediante un fratamiento enzimdtico y, poste-
riormente, se selecciona la fraccion de la manoproteina que nos interesa mediante
filtracion.

MannoPure proporciona los siguientes atributos:

» Estabilizacion tartdrica de las sales de bitatrato potdsico.

* Mejora organoléptica del vino.

» Fdacil aplicacién por su forma liquida.

*  Apta para todo tipo de vinos; autorizado en ecoldgico.

Dosis

50-150 mL/100 L

MannoSoftN®W | Envase 0,5 kg

OO OO0
Manoproteinas y polisacdridos

Descripcion del producto (:? % 9
Mejora organoléptica en boca

Caracteristicas y efecto

MannoSoftN™Y es un preparado de manoproteinas y polisacdridos con los siguientes

beneficios:

* Mejora la estabilidad tartdrica y proteica del vino
* Mejora la sensacién en boca

Dosis
5-30g/100L

Erbsloh PVPP | Envase 1/10 kg

OO OO
Polivinilpolipirrolidona

Descripcion del producto (].9 % (]9
Prevencion y fratamiento de la oxidacion en mostos y vinos gracias a la fijacion de

compuestos fendlicos.

Caracteristicas y efecto

Erbsldh PVPP se puede usar para los siguientes usos:

*  Armonizacion del gusto.

* Eliminar el exceso de polifenoles.

* Reduccion del pardeamiento.

* Tratamiento de la oxidacion.

* Posibilidad de adicionar directamente al mosto o en el vino.

Dosis
10-80 g/100 L




Los aromas de reduccién y derivados de productos sulfurados son un desafio complejo
que requiere mucha precision para solucionarlo. Como producto nuevo y revolucionario
para el fratamiento incluso de los sabores y olores sulfurosos mds rebeldes, Erbsloh presenta
Ercofid Pure-Liquid que consta de varios componentes activos.

‘ » El citrato de cobre, el
tanino, la corteza de
la levadura, la ben-
tonita, el carbdén
activo y el dcido
ascorbico interac-
tuan para eliminar
eficazmente el
sulfuro de hidro-
geno, los disulfu-
ros, los mercapta-
nos y los tioaceta-
tos. La cesion de cobre
extremadamente baja
minimiza los efectos poste-
riores como la oxidacién acelerada en botella.

Su formulacién liquida permite que Ercofid Pure-
Liquid se distribuya de forma muy homogénea

en el vino, garantizando un tratamiento dptimo y
facil. Un contacto intenso y un tiempo de reaccién
corto contribuyen a la proteccion de los vinos,
respetando la integridad aromdtica. A diferencia
de las preparaciones de cobre puro, no quedan
residuos importantes en el vino. Es necesaria una
filtracion posterior al fratamiento para la separa-
cion completa de todas las fracciones ligadas.

Mercaptano de metilo [ug/L] = Sulfuro de hidrégeno [ug/L]

/ 6.4
6
5 4,5
3.9

7 3.4 3.4
3 23
2
1
0

Control Ercofid 25 g/100 L Ercofid Pure-Liquid

(Cloruro de plata) 75mL/100 L

Fig. 13: Andlisis cromatogrdfico de gases después del trata-
miento de aromas a reduccion (filtracién después de 12 h)
de vino joven, Riesling 2019

Ercofid Pure-Liquid es mds que un sustituto com-
pleto del cloruro de plata, que ya no estd disponi-
ble desde 2019. De uso flexible, el fratamiento se
puede adaptar individualmente a las necesidades
de cada vino entre una correccion minima vy la eli-
minaciéon completa de los defectos mds intensos.

Actualmente se estd investigando un efecto adi-
cional en las notas de Brettanomyces. No dude
en contactarnos sobre sus propias experiencias
sobre este tema.

Se recomienda realizar pruebas previas para
determinar la dosis.

Tiempo de contacto enfre 4y 12 horas.

Para mosto de uvas blancas y tintas y para vino
blanco

Efecto sobre una amplia gama de componen-
tes negativos

Ercofid Pure-Liquid es vegano y apto para la elo-
boracién de vinos ecoldgicos.

W Control [ Ercofid 25 g/100 L (Cloruro de plata)
Sulfato de cobre 0,5 g/100 L M Ercofid Pure-Liquid 75 ml/100 L

Huevos podridos
Sulfuro de hidrégeno

Cebolla Repollo
Ajo Mercaptanos
Tioacetato

Caucho
Disulfuros

Fruta

Fig. 14: Andlisis sensorial tras clarificacioén (filtracion a las 12
h) de vino almacenado, Chardonnay 2018




. ARMONIZACION/AFINAMIENTO

Ercofid Pure-Liquid | Envase 1/10 kg

SOOI
Formulacion liquida a base de citrato de cobre

Descripcion del producto 9 % 9
Tratamiento de notas sulfurosas persistentes

Caracteristicas y efecto

Ercofid Pure-Liquid se recomienda para:

* Eliminacién de sabores desagradables de los compuestos que contienen azufre, como el hidro-
geno sulfuro, disulfuro, mercaptano y tioacetato

*  Muy buena distribucion y corto tiempo de reacciéon debido a su formulacion liquida

» Eficiencia muy alta con notas sulfurosas dificiles de eliminar

Dosis

10- 150 mL/100 L

Gerbinol CF | Envase 1 kg

OO OO OSSOSO SOOI
Producto de afinado libre de caseina. Adsorbente de taninos

Descripcion del producto % % 9
Reduccidn y/o eliminacién de aromas y sabores no deseados.

Caracteristicas y efecto

Gerbinol® CF es un producto de afinado con las siguientes caracteristicas:

*  Compuesto por distintos tipos de gelating, silicatos y cola de pescado.

e Adsorcién de taninos.

» Correccion de desequilibrios, eliminacion de notas amargas, verdes y dsperas.
* Libre de caseina.

Dosis

5-50 g/100 L

Kupzit | Envase 1/10 kg
SOOI
Citrato de cobre con un soporte de bentonita

Descripcion del producto @ % 9
Eliminacion de los malos olores producidos por compuestos de azufre.

Caracteristicas y efecto

El uso de Kupzit® aporta los siguientes beneficios:

* Actuacion rdpida y especifica frente a compuestos de olor desagradable como sulfhidrico y
mercaptanos.

* Los compuestos precipitan como sulfuro de cobre dejando cantidades minimas de cobre residual
en el vino.

* Fd&cil dosificacion y manipulacion.

Dosis

5-20g/100 L




ARMONIZACION/AFINAMIENTO

LittoFresh® Origin | Envase 1/15 kg

OOOOOOBOOO S O S S S S S RS C S S S e S e e
Proteina vegetal pura

Descripcion del producto % % 9
Flotacion, clarificacién y manejo de polifenoles en mosto o vino.

Caracteristicas y efecto

LittoFresh® Origin es una proteina vegetal 100% de guisante con las siguientes
caracteristicas:

* Alternativa perfecta a los productos derivados de animales.

* Alternativa al PVPP en elaboraciones ecoldgicas.

* Flotacién de mosto.

e Clarificacién y estabilizacién de mosto y vino.

* Reduccion de los taninos y pigmentos oxidados responsables del pardeamiento.
*  Apto para produccion de vino vegano.

Dosis

5-50 g/100 L (Observar las regulaciones especificas del pais.)

LittoFresh® Sense | Envase 1 kg

OO OGO OO
Producto de afinado de origen vegetal

Descripcion del producto (T% % (:8
Eliminacion selectiva de fenoles responsables de notas astringentes y amargas.

Caracteristicas y efecto

LittoFresh® Sense es un producto de afinado basado en proteina vegetal, bentonita y

silicatos con las siguientes caracteristicas:

*  Aumento de las caracteristicas organolépticas gracias a la adsorciéon de compuestos
enmascarantes.

* Eliminacién selectiva de notas reducidas y sabores leves desagradables.

* La eliminacién de impurezas tiene poco impacto en aroma.

* Libre de caseina.

*  Apto para veganos.

Dosis
5-30g/100 L

Manno Release® | Envase 1 kg

SOOI
Combinacion de B-glucanasas y paredes celulares de levadura

Descripcion del producto @ % 9
Liberacion temprana de manoproteinas

Caracteristicas y efecto

Manno Release® es una formulacion con las siguientes caracteristicas:

* Extraccion de manoproteinas con marcado efecto organoléptico en los vinos
*  Aumento de la sensacion en boca, mayor complejidad del aroma.

* Reduccion de la astringencia

* Mejora de la estabilidad de los tartratos y las proteinas en el vino.

* Impacto positivo en la velocidad de fermentacion.

Dosis
10-30g/100 L




. ARMONIZACION/AFINAMIENTO

Vinpur Special® | Envase 10 kg
SOOI
Producto compuesto a base de caseina

Descripcion del producto % % 9
Eliminacion suave de polifenoles y evita el pardeamiento del mosto.

Caracteristicas y efecto

El uso de Vinpur Special® ofrece los siguientes beneficios:

* No se precisa adicionar adyuvantes para la clarificacién.

* Excelentes resultados de filtracion después de la clarificacion.

* La adicion directa del producto proporciona una elevada higiene.
* Eliminacion de polifenoles y taninos agresivos.

Dosis

5-60 g/100 L

Senso R | Envase 5/20 kg

QOO OO OO OO OO OO OO OO OO OO
Goma ardbiga liquida combinada con manoproteinas y tanino de uva

Descripcion del producto % % 9
Armonizacién de vinos con fenoles astringentes.

Caracteristicas y efecto

La aplicacion con Senso R favorece:

* Equilibrio de polifenoles astringentes.

* Mds textura en el vino.

* Preservacion del cardcter frutal, que se requiere para la complejidad vy la longitud en el paladar.
* Lafiltracion se ve muy poco afectada debido a la cuidadosa seleccidon de las materias primas.
Dosis

50-300 mL/100 L

Senso U | Envase 10/20 kg

OO OO
Goma ardbiga liquida combinada con manoproteinas

Descripcion del producto % % 9
Redondez y mejora de la sensacién en boca.

Caracteristicas y efecto

La aplicaciéon con Senso U combina los siguientes efectos:

*  Mejora la estabilizacién coloidal y de los tartratos.

* Reduccion de la percepcidén de amargor y astringencia.

* Equilibrio de las caracteristicas organolépticas.

*  Mejora la sensaciéon en boca.

* Pocaincidencia en la filtracidn como resultado de la seleccidn de materias primas.

Dosis
100-300 ml/100 L




ARMONIZACION/AFINAMIENTO

Stabiverek | Envase 1/21/1000 kg

OO
Goma ardbiga liquida de Acacia verek

Descripcién del producto % % 9
Estabilizacion de coloides inestables y mejora la sensacién en boca.

Caracteristicas y efecto

Stabiverek es una goma ardbiga natural, que se extrae de la savia seca de Acacia

verek con los siguientes atributos:

* Prevencién de la floculacion de la materia colorante inestable en vinos fintos.

* Refuerzo del efecto del dcido metatartdrico.

* Reduccion de quiebras metdlicas debidas a la precipitacién de complejos de
cobre/ hierro.

Dosis

50-100 mL/100 L

SweetGum | Envase 1/20/1000 kg

OO OO OO OO OO OO OO0

Goma ardbiga liquida de Acacia seyal

Descripcion del producto % % 9
Mejora la estabilizacion coloidal y aporta dulzor, maquillando aristas en vinos tdnicos o

con excesiva acidez.

Caracteristicas y efecto

SweetGum es una goma ardbiga hidrocoloide (arabinogalactano Il) con los siguientes

atributos:

* Estabilizacion de coloides inestables que afectan a la turbidez.

« Conftrarrestar la turbidez inducida por metales y la precipitacion de pigmentos de
color.

* Reduccion de la percepcién de astringencia en lo que respecta a los taninos
reactivos.

*  Microfiltrable.

* Mejora organoléptica del vino tratado.

Dosis
50-200 ml/100 L




. ARMONIZACION/AFINAMIENTO

Resumen de agentes clarificantes, armonizacion y afinamiento
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MannoPure | Envase 1 kg

OO OO OO OO OO OO OO0

Manoproteina liquida de estabilizacién tartdrica

Descripcion del producto % % 9
Estabilizacion de sales de bitartrato potdsico y mejora de la sensacion en boca.

Caracteristicas y efecto

MannoPure es una manoproteina especifica y seleccionada por su capacidad de
estabilizar tartdricamente todo tipo de vinos frente a las sales de potasio. Se extrae
de la pared celular de las levaduras mediante un fratamiento enzimdtico y, poste-
riormente, se selecciona la fraccién de la manoproteina que nos interesa mediante
filtraciéon. MannoPure proporciona los siguientes atributos:

» Estabilizacion tartdrica de las sales de bitatrato potdsico.

* Mejora organoléptica del vino.

» Fdacil aplicacién por su forma liquida.

* Apta para todo tipo de vinos; autorizado en ecoldgico.

Dosis

50-150 mL/100 L

Metavin 40 | Envase 1 kg

OO OO OO OO OO OO OO0

Acido metatartdrico de grado de esterificacién superior a 38

Descripcion del producto % % 9
El dcido metatartdrico es un inhibidor de la cristalizacién del bitartrato de potasio y

parcialmente del tartrato de calcio en los vinos.

Caracteristicas y efecto

Se presenta en forma de un granulado fino y esponjoso de color blanco-amarillento
segun el indice de esterificacion. Es totalmente soluble en el agua. Metavin 40 debe
incorporarse al vino 48 horas antes de la filtracién final.

Dosis
10 g/100 L




. ESTABILIZACION

VinoStab® | Envase 5/25 kg
OO OO OSSOSO SOOI
Carboximetilcelulosa

Descripcion del producto 9 % 9
Prevencion de la precipitaciéon de tartrato de hidrégeno y potasio.

Caracteristicas y efecto

La aplicacion de VinoStab® ofrece los siguientes beneficios:

* Prevencién del crecimiento de los gérmenes microscédpicos de los cristales de tartrato.

* Efecto estabilizador en funcién de la sobresaturacion de los vinos a tratar.

e Posibilidad de una evaluacidn precisa de la estabilidad con respecto a la precipitacién del tar-
tdrico mediante la determinacion de la temperatura de saturacion, o mediante el proceso de
minicontacto.

* Grado de polimerizacion éptimo para evitar problemas de filtracién. Filtrar 3—4 dias después de su
aplicacion.

Dosis

75-130 mL/100 L

Boerovin | Envase 10/1100 kg

SOOI OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO

Acido L (+) lactico liquido al 80 %

Descripcion del producto (T% % (:8
Boerovin es dcido ldctico liquido especialmente indicado para la produccidén de vino.

Caracteristicas y efecto

Las ventajas de su ufilizacion son:

* Aumento de la acidez fija que no se pierde por precipitacion.

* No existe riesgo de precipitacién de cristales.

*  Mejora la sensacién organoléptica en comparacién con dcido mdlico y citrico.
* Producto liguido de adicién directa.

Dosis

El limite de acidificacion es de 1,5 g/L en mosto y 2,5 g/L en vino, referido en ambos
casos a dcido tartdrico.

Ercobin | Envase T kg

OO OO OO
Acido ascoérbico puro

Descripcion del producto (].9 % (]9
Proteccion contra la oxidacion y estabilizador del sabor.

Caracteristicas y efecto

La aplicacion de Ercobin ofrece las siguientes ventajas:

* Alarga la vida Util de vinos y espumosos

* Particularmente beneficioso para vinos de baja acidez
* Prevencion de los sinfomas de pardeamiento

Dosis

Mdéximo 25 g/100 L




Oenodose 2

Oenodose 5
Solucion

sulfurosa P18

Sulfo Hubert 40

Kadifit

VinProtect

Descripciéon

Tabletas efervescentes de

Aplicacién/Efecto

ESTABILIZACION

metabisulfito potdsico Libera aprox. 2 g de SO2 42 compr.

Tabletas efervescentes de .

metabisulfito potdsico Libera aprox. 5 g de SO2 42 compr.

Solucién sulfurosa a una concen- Ezieccrg%%ncm?gg:;%;lgmggi terias 26

fracion de 180 g/L SO2 v levaduras autéctona 1200
Inhibe microorganismos como

Solucion de 620 g/L de bisulfito bacterias o levaduras salvajes. o5

amaodnico que aporta 400 g/L de | Antioxidante. Aporta nitrégeno 1200

SO2vy 112 g/L de amonio

que favorece la actividad de la
levadura

Metabisulfito potdsico en polvo

Sulfitado de vendimia, mostos y
vino

Mezcla de metabisulfito potdsi-
co, dcido ascoérbico y tanino
enoldgico

Previene la oxidacion e inhibe el
desarrollo de microorganismos
indeseables

Envase (kg)




. FILTRACION

El sistema VarioSan

Gracias al innovador sistema VarioSan se consigue la filfracion de todo tipo de
mostos y turbios de flotacion. La metodologia VarioSan es un sistema ecolé-
gico, suave y respetuoso con el mosto o vino a tratar.

El éxito del sistema
VarioSan radica en
regular los ciclos

de filtracién de
los filtros prensa y
generar grandes
beneficios para
la bodega. Es
una solucion
simple y efi-
caz para la
limpieza de
turbios de flo-
tacién, fangos
de sedimenta-
cién o incluso de
mostos integrales
en vendimia. El
sistema se desarrolld
para optimizar el uso de
los filtros prensa convencio-
nales. La técnica se basa en la
combinacion del material filtrante
Variofluxx® P y las telas especiales eSan.

Gracias al éptimo drenaje del sistema VarioSan y a
la rdpida formacioén de la torta, el sistema VarioSan
nos permite hacer ciclos cortos, mejorando asi de
forma sustancial el volumen total filfrado al dia. No
importa la cantidad de sélidos en suspension ni si
los mostos arrancan a fermentar.

Tipo de producto

Filtracion filtro prensa convencional

¢ Formacion de torta a capas

*  Aumento rdpido de la presion

* Torta de filtracion poco sélida

¢ Pérdida innecesaria de producto

Filtracion sistema Variosan

* Formaciéon de torta uniforme
Desarrollo de presion 6ptima

« Torta de filtracion sélida

* Rendimiento mejor de producto

Tamano de la placa en mm
(volumen filtrado en litros por placa y ciclo)

630%630 800*800 1000*1000 1200*1200
Lias de flotacion 77 108 148 300
Lias de sedimentacién 133 193 256 519
Mosto integral 378 548 727 1.475
Lias de vino tinto 67 97 129 261
Mosto de termovinificacion 227 329 437 886

* Datos aproximados, el volumen de filtrado dependerd mucho de la cantidad de sélidos en suspension del producto




FILTRACION .

Propriedades Aplicacién/Efecto

eSan

Tejido monofibra, alto rendimiento,
sistema antibloqueo vy facil limpieza

eSan-Filtertuch®
(Tela eSan)

Filtra lias y mosto fresco, especial-
mente espumas de flotacion

Productos mixtos

Mezcla especifica de distintos tipos
de perlita con fibras de celulosa

VarioFluxx® P

Coadyuvante de filtracién para la
filtracién de lias de vino y de mosto,
alta capacidad de drenaje

VarioFluxx® F Mezcla fina

Compresién de la torta en el filtro
durante la formacién de la precapa

Adyuvantes de filtracion 100 % celulosa

Fibras extralargas para un drenaje

®
CelluFluxx® P50 ideal

ldeal para usar en los filtros de bujia

Fibras largas especiales para la

®
CelluFluxx® P30 ore-capa

Fibras con superficie lisa y, por lo
tanto, facil de limpiar

Fibras de longitud media para una

CelluFluxx® F45 . D
filtracioén fina

Aluvionado para hacer una ftorta de
filtracién compacta

Fibras de longitud corta para una

®
CelluFluxx® F25 filtracion fina

Mezclar para una correcta dosifica-
cion ajustando el grado de clarifica-
ciéon

Fibras extra cortas para una filtra-

®
CelluFluxx® F15 cion fina

Aumento de la eficiencia de clarifi-
cacion cuando se combina con
Cellufluxx® F25

Placas de filtro Erbsloh

Erbsloh placa de

filtro G5S 0,6-0,4 um Filtracion estéril

:Ir:': ;I%h7glacq ez 0,8-0,5 um Filtracion estéril

Elrt? ;I%h%p lacaide 1,2-0,6 um Filtracion estéril
:I’f?;"c’;'} e 1,5-0,6 um Filtracion fina
E:E;I%hlflch e 3.0-1,5um Filtracion fina
Erbsioh placa de 9,0-4,0 um Filtracion clarificante

filtro G20
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