


. HISTORIA

Erbsldh Geisenheim GmbH es una empresa familiar con mdas de 125 anos de historia.
Especialista mundial en el tratamiento enoldgico y en la industria de las bebidas. Lider
en investigacion, desarrollo y produccion, ofrece también servicios de consultoria

y asesoria en la materia. Nuestros clientes se benefician directamente de nuestra
experiencia y conocimiento, ano fras ano crecemos gracias a la colaboracion
permanente con institutos dedicados a la investigaciéon en la tecnologia de bebidas.
Nuestro proyecto como cada una de nuestras acciones miran hacia el futuro, tanto a

nivel nacional como internacional.

Erbsldh Espana S.L., filial del grupo alemdn, es una empresa seria, consolidada, que
comercializa productos de calidad. Fundada en 2005 se integra por un equipo de
técnicos jovenes, preparados, dindmicos 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 codigo 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 seguridad alimentaria del producto final solo 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 informacion 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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B oo

Oenoferm® Rheingavu

Seleccionada para Riesling por la Universidad de Geisenheim

Unica seleccién procedente del Rheingau alemdn

Oenoferm® Rheingau ha sido seleccionada con la colaboracién de la
Universidad de Geisenheim a partir de distintas cepas de levaduras.

Los atributos mds destacados de Oenoferm® Rheingau son
los de crear vinos delicados pero intensos,

potenciando el estilo de los Rieslings mds

cldsicos. Es especialmente adecuado

para vinos premium.

Los vinos fermentados con
esta cepa se enriguecen en
compuestos aromdticos
complejos, longevos y con
un gran equilibrio, elevando
su expresividad.

Oftras propiedades:

* Fase de latencia corta.

* Temperatura de
fermentacién: 16-22 °C.

e Constante y correcta cinética
fermentativa, produciendo una
infensa expresion aromdtica.

e Tolera el alcohol hasta 14.5% vol.

* Necesidades nutricionales medias.

* Recomendado en variedades de uva: Riesling, Chardonnay,
Pinot Blanc, GrUner Veltliner, Sauvignon Blanc, MUller-Thurgau,
Bacchus, Macabeo, Airén, Malvasia, Albarino, Verdejo.
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Butirato de etilo Acetato de isoamilo Cantidad de ésteres frutales de butirato de efilo (fruta fropical) y
(bg/L) (bg/L) acetato de isoamilo (pldtano, pera) al final de la fermentacion.

Oenoferm® Rheingau produce vinos blancos cldsicos con el estilo propio, potenciando la produccidén
de aromas fermentativos especialmente los amilicos. Los vinos se benefician de los aromas complejos y
equilibrados. Apto para vinos de guarda por su gran complejidad, expresividad y persistencia aromdtica.
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MaloStar Terra

Oenococcus oeni para la inoculacion directa de bacterias en vinos fintos

Cepa bacteriana resistente y con alta actividad para la FML

La nueva cepa de bacteria

MaloStar Terra es ideal para iniciar la
fermentacion maloldctica (FML) en

vino tinto. En particular este microor-
ganismo potencia los aromas y

sabores que dan tipicidad a las
variedades de uva, incrementando

los aromas frutales y reduciendo

la aparicion de notas defectuosas.
Gracias a su alta actividad combina-

da con su inoculacién simultdnea con

la levadura, da como resultado una
conversion muy rdpida y completa del
dcido mdlico a dcido lactico.

MaloStar Terra junto con Oenoferm®lcone
y el nuevo derivado de levadura
OenoRed® es la combinacién ideal para la
creacion de un vino tinto premium.

Oftras propiedades:

* Se puede inocular simultdneamente
durante la fermentacion o de manera
secuencial cuando se haya terminado.

* Baja formacion de acidez voldtil.

* Baja produccidn de diacetilo (mantequilla).

* Esta cepa no produce histaminas (aminas bidégenas).

Bi-Start® Nutri & MaloStar Terra: combinacion poderosa

Bi-Start® Nutri es un nutriente para crear las mejores condiciones bdsicas para una fermentacién
maloldctica exitosa. Promueve el suministro de
nutrientes a los cultivos de FML y, por lo tanto,
garantiza el inicio rapido de la fermentacion
maloldctica. Es una mezcla de componentes
de levadura inactivada, rica en nitrdgeno
alfa-amino (aminodcidos) y polisacdridos
de la pared celular. Ademds Bi-Start® Nutri
Alcohol _ contiene oligoelementos y vitaminas,
) Temperatura que juegan un papel importante como
cofactores en la fermentacion maloldctica.

)
valor de pH

Dificil . )
50, total . o Figura 2: S
\ avorable Rango de aplicacion para MaloStar Terra
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Oenoferm® MProtect

Levadura salvaje Metschnikowia pulcherrima
Proteccion contra actividades microbiologicas indeseables

Metschnikowia pulcherrima es un agente de bio proteccién innovador
contra actividades microbiolégicas indeseables. La temprana aplicacién
de Oenoferm® MProtect inhibe la reproduccion 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:
* |deal 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.
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Figura 3: Influencia en la actividad de fermentacién espontdnea mediante la
inoculacién de Oenoferm® MProtect con 5 g/hL, 10 g/hLy 15 g/hL. Maceracion en
frio de Pinot Noir 2019 de Alemania a 5 °C.

Revisa las otras novedades dentro del Catdlogo Erbsloh!

Oenoferm® Muscat
* Levadura para vinos blancos modernos con intfensos aromas florales

LittoFresh® Chito-Flot
* Nueva proteina de guisante con chitinglucano para mejorar la flotacion

e.Staves
e Ultimo e inovador desarrollo en alternativos de madera de alta calidad

Oenoferm® Champ
* Levadura para vinos espumosos de calidad testada

Manoproteinas
* Exclusivo para el mercado espanol: MannoPure and MannoFine
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Los productos ecoldgicos tienen una larga tradicién en Erbsiéh. Oenoferm® Bio Selection Klingelberg fue la pri-
mera 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 tecnolégicas aptas para

la vinificacién de los vinos orgdnicos o ecoldgicos. Los productos ecoldgicos certificados se han mantenido
constantemente en Erbsiéh desde 2008. Cumplen con los mds altos estdndares de sostenibilidad, calidad, se-
guridad 'y pureza. La siguiente descripcion general muestra los productos orgdnicos certificados actualmente
disponibles, asi como oftros productos permitidos para la produccion de vino orgdnico/ecoldgico.

Productos orgdnicos certificados y permitidos para la produccién de vino ecolégico

Productos Con certificado Bio Bio-UE 203/2012 NOP
) Levaduras Oenoferm® Be-Red ° ° °
Oenoferm® Bio ° ° °
Gama Oenoferm® ° °
) Enzimas Trenolin® PEXX DF ° °
Trenolin® Opti DF ° °
Trenolin® Frio DF ° °
Trenolin® Rosé DF ° °
Trenolin® Floffus ° °
Trenolin® Thermo-Stab DF ° °
) Activadores VitaDrive®F3 °
VitaDrive® ProArom °
VitaFerm® Base °
VitaFerm® O °
VitaFerm® Bio ° °
VitaFerm® Max °
OenoRed® °
PuroCell® O ° ° °
Erbsldh DAP °
) Taninos Tannivin® Galléol ° °
Tannivin® SR ° °
Tannivin® Color ° °
Tannivin® Elevage ° °
Tannivin® EH ° °
Tannivin® Superb ° °
Tannivin® Grape ° °

) Alternativos e.Bois® ° °

e.Staves ° °




. ECOLOGICO

Productos orgdnicos certificados y permitidos para la produccion de vino ecolégico

Productos Con certificado Bio Bio-UE 203/2012 NOP
) Clarificantes ErbiGel® Bio ° ° °
ErbiGel® Flot ° °
ErbiGel® Liquid 300 ° °
Gerbinol CF °
Klar-Sol 30 ° °
Supragel ° °
VinoGel CF °
LittoFresh® Impact °
LittoFresh® Liquid ° °
LittoFresh® Origin ° °
LittoFresh® Sense ° °
Conservantes Solucidn sulfurosa P18 ° °
) Kadifit °
Oenodose 2/5 °
Carbén Ercarbon FA °
) Granucol® FA/GE °
Akticol FA °
Estabilizantes Metavin 40 °
) Kupzit® °
Senso U/ R .
SweetGum ° °
Stabiverek ° °
MannoSoffNew °
MannoComplexeMNtW °
MannoPure °
MannoFine °
Filtracién Gama CelluFluxx® ° °
) Gama VarioFluxx® ° °
Bentonita SodiBent Supra °
) GranuBentPORETEC °
FermoBent®PORETEC ° °
Blancobent® UF ° °
NaCalit® PORETEC ° °
Aktivit ° °
Bacteria MaloStar Terra ° °
) BiStart® Nutri °
Correctores de acidez  Boerovin ° °

>




La fermentacién alcohdlica es la base de la enologia. El cardcter varietal del vino puede potenciarse
con una seleccion especifica de la levadura. El endlogo puede influir en el proceso de la fermentacion
alcohdlica segun sus deseos mediante el uso de levaduras seleccionadas en contraste con la
fermentacion espontdnea. Las levaduras Oenoferm® se adaptan perfectamente alas aplicaciones y
necesidades de la enologia moderna que estdn demandando las bodegas. Han sido seleccionadas por
su aroma, caracteristicas sensoriales y propiedades especiales de fermentacion.

Se recomienda el uso de VitaDrive F3 durante la rehidratacion y Vitaferm durante el curso de la
fermentacion 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® Icone | Envase 0.5 kg

Levadura para vinos tintos de alta calidad

Descripcién del producto
Saccharomyces cerevisae tolerante a graduaciones alcohdlicas altas, baja producciéon E'L) (:B 9
de SO, e incrementa el volumen en boca del vino.
Caracteristicas y efecto
Oenoferm®lcone es una levadura con altas capacidades fermentativas con las siguientes
caracteristicas:
* Seleccionada para producir vinos fintos de gran calidad.
* Incrementa el perfil aromdtico: potencia frutos rojos y negros.
* Bajos requerimientos nutricionales.
e Produce vinos redondos y con una mayor integracién tdnica debido a su alta
produccidén de polisacdridos durante la fermentacion.

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

15-30 g/100 L

Oenoferm® MProtect | Envase 0.5 kg

Levadura Metschnikowia pulcherrima para el control de la microbiota espontdnea

Descripcion del producto v w
Prevencion de defectos causados por la flora espontdnea de la uva.

Caracteristicas y efecto

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

e Supresion de la flora nativa y levaduras espontdneas.

¢ Ahorro de SO,

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

* Perfecto para maceracion prefermentativa en frio.

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

5-159g/100 L




. LEVADURAS

Oenoferm® Muscat | Envase 10 kg

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 elaboracion de vinos dulces. Recomendado para
variedades terpénicas.

Caracteristicas y efecto

Oenoferm® Muscat tiene las siguientes caracteristicas:

* Badja produccién de alcoholes superiores, recomendado para base de destilados.

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

e Baja produccién de sulfhidrico.

Temperatura recomendada en fermentacion: 1622 °C
Tolerancia al alcohol: 12,5% vol.
Dosis

20-40 g/100 L

Oenoferm® Rheingau | Envase 0.5 kg

Unica levadura seleccionada del Rheingau

Descripcién del producto
Produccion de vinos blancos premium con una potente expresion frutal y alta produccion

de aromas amilicos.

Caracteristicas y efecto

Oenoferm® Rheingau fue seleccionado en colaboracién con la Universidad de
Geisenheim por sus caracteristicas:

* Fase de latencia corta.

Constante y correcta cinética fermentativa.

Necesidades nutricionales medias.

Alta produccion de ésteres aromdaticos y notas amilicas.

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

Dosis
20-40 g/100L

Oenoferm® Arome | Envase 5 kg

Levadura para vinos blancos y rosados aromdticos

Descripcion del producto -
Saccharomyces cerevisae seleccionada por su excelente rendimiento fermentativo a
baja temperatura (cepa cridfila), alto potencial para formar ésteres fermentativos y boca

equilibrada.

Caracteristicas y efecto
Los vinos fermentados con Oenoferm® Arébme tiene las siguientes caracteristicas:
* Fermentacion constante y regular.

* Requisitos nutricionales altos.

e Alta produccion de aromas florales y ésteres fermentativos.
* Baja produccion de acidez voldtil, SO, y H,S.

e Fenofipo: killer tipo K2.

* Recomendado para potenciar variedades neutras.
Temperatura recomendada en fermentacién: 12-18 °C
Tolerancia al alcohol: 14% vol.
Dosis

20-40 g/100 L




LEVADURAS .

Oenoferm® Icone

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

Oenoferm®lcone 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 produccion de SO, y la mayor liberacion

de polisacdridos y manoproteinas durante la
fermentacion. Oenoferm® lcone produce vinos
estructurados y poco astringentes con mucho

volumen y redondez.

Fruta negra

Acidez Sensacion
en boca
Levadura comercial
de vino fintfo
Oenoferm®
lcone
Longitud Especias

Astringencia

Figura 4: Caracteristicas sensoriales de Oenoferm® Icone en comparacién con una
levadura comercial de vino tinto

Oenoferm® B52-NG | Envases 0.5/10 kg

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

Descripcion del producto v w
Saccharomyces cerevisae var bayanus seleccionada en la Champagne por sus excelentes
caracteristicas fermentativas y resistencia a condiciones extremas. Recomendada para

reactivar paradas fermentativas.

Caracteristicas y efecto

Oenoferm® B52 NG tiene las siguientes caracteristicas:

e Fdacily 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”.
* |deal para reactivar paradas de fermentacién con elevada proporcion fructosa/glucosa.
* Respetay potencia los aromas varietales.

* Baja produccién de alcoholes superiores.

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

20-40 g/100 L




. LEVADURAS

Oenoferm® Be-Red | Envase 0.5 kg

Levadura enoldgica certificada en ecoldgico para vinos tintos complejos y afrutados

Descripcién del producto

Saccharomyces cerevisae var bayanus seleccionada para la produccidn de vinos tintos
estructurados de alta calidad. Este microorganismo se propaga utilizando sustratos
ecoldgicos. Su secado y embalaje posterior estén 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 producciéon de aromas frutales.
» Su propio sistema enzimdtico facilita la extraccion del color durante la fermentacion.

* Favorece y facilita la fermentacion maloldctica.

* Apto para elaboraciones ecoldégicas.

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

20-40 g/100 L

Oenoferm® Bio | Envase 0.5 kg

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

Descripcién del producto v w
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.
.ﬁﬂsnmt
T

Caracteristicas y efecto

Oenoferm® Bio confiere las siguientes caracteristicas:

* Alto poder de implantacion y robustas caracteristicas fermentativas.
* Recomendado para segunda fermentacién de vinos espumosos

* Enfatiza los caracteres varietales y del terruno.

Temperatura recomendada en fermentacién: 14-28 °C
Tolerancia al alcohol: 16,5% vol.
Dosis

20-30 g/100 L

Oenoferm® Bouquet | Envases 0.5/15 kg

Levadura para vinos blancos y rosados aromdaticos

Descripcién del producto -
Saccharomyces cerevisae con alta capacidad de producir ésteres voldtiles y aromas
amilicos. Su sistema enzimdtico contribuye a la liberacién 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.

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

* Vinos con gran cuerpo y densos.

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

20-40 g/100 L




LEVADURAS .

Oenoferm® Champ | Envases 0.5/10 kg

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

d 1] sl
el ’r.erro-|,r w w
Descripcion del producto

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

Caracteristicas y efecto

Oenoferm® Champ confiere las siguientes caracteristicas:

¢ Altay constante velocidad de fermentacién, corta fase de latencia.

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

* Baja produccién de metabolitos secundarios.

* Formacion de glicerolentre 5y 7 g/L.

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

Dosis
20-40 g/100L

F3 = Fit for Fermentation El genotipo de la
levadura determina

La gama de levaduras Oenoferm® potencia su implanta- sus caracteristicas

cion y actividad fermentativa gracias al proceso de pro-

duccioén F3 patentado por Erbsloh. Este proceso consiste en

utilizar un medio de propagacién enriquecido en minerales

esenciales y vitaminas.

Durante este proceso que va desde la fase de multipli- Condiciones F3 = Fit For
cacion hasta alcanzar una densidad dptima de células, ambientales: Fermentation
se facilita a las levaduras componentes esenciales para Temppe':(’mro I?YV]E:%ES
reforzar sus aptitudes fermentativas y mejorar su viabilidad efc. vitaminas
incluso en condiciones de estrés. Durante el proceso de

produccion F3, la presencia de Ol’rg cantidad de ergosterol e Gindiies el

da como resultado una mejor y mds viable membrana ce- fermentacion y forma-

lular. Por ello, las levaduras Oenoferm® F3 tienen una tole- cién de aromas

rancia mayor al alcohol, un poder de implantacion superior

y, por tanto, una menor produccion de acidez voldfil.

Oenoferm® Color | Envases 0.5/10 kg

Levadura para vino tinto

Descripcion del producto -
Saccharomyces cerevisae var. bayanus que genera vinos fintfos con cuerpo, de color

intenso y estable. Fermentaciones rdpidas y seguras.

Caracteristicas y efecto

Oenoferm® Color tiene las siguientes caracteristicas:

* Rdpida implantacion y baja produccidén de acidez voldtil.

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

e Genera aromas a fruta negra.

* Recomendado para vinos con potencial de envejecimiento.

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

20-40 g/100 L




. LEVADURAS

Oenoferm® Freddo | Envases 0.5/15 kg

Levadura para vinos blancos y rosados frescos y afrutados

Descripcién 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:

* Produccién de aromas citricos y pomelo.

* Mantiene la acidez y frescura en los vinos.

* Inhibe la fermentacién malold&ctica.

e Perfecta para usarse a bajas temperaturas.

e Factor killer positivo.

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

20-40 g/100 L

Oenoferm® PDM | Envases 0.5/10 kg

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

Descripcién del producto
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.

Baja produccion de metabolitos secundarios.

Produccion de aromas frutales y elegantes.

Apto para elaboraciones de vinos blancos y fintos varietales.

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

Dosis
20-40 g/100L

Oenoferm® Rouge F3 | Envases 0.5/10 kg

Levadura para vinos tintos jovenes

Descripcién del producto w
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 jovenes y frutales.

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

e Caracterizada por producir actividad B-glucosidasa en fermentacion, aumentando el
perfil aromdtico.

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

20-40 g/100 L




Oenoferm® Structure | Envase 0.5 kg

LEVADURAS

Levadura para vinos tintos complejos y estructurados

Descripcién del producto
Saccharomyces cerevisae que enfatiza el cuerpo en los vinos finfos, infegrando y
promoviendo una compleja y equilibrada estructura ténica.

Caracteristicas y efecto
Oenoferm® Structure proporciona las siguientes caracteristicas positivas:
» Corta fase de latencia, velocidad de fermentacion rdpida y consistente.

* Potencia e integra la extraccion ténica durante la fermentacion.
* Produce aromas a frutos negros y notas a cereza.

* Facilita la fermentaciéon maloldctica tras la fermentacion.

e Formacién de glicerol: 5-7 g/L.

Temperatura recomendada en fermentacion: 18-28 °C
Tolerancia al alcohol: 15% vol.

Dosis

20-40 g/100 L

Oenoferm® wild & pure | Envase 0.5 kg

Y

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

Descripcién del producto
Mezcla de levadura salvaje Torulaspora delbrickii y Saccharomyces cerevisae.

Caracteristicas y efecto

Oenoferm® wild & pure confiere las siguientes caracteristicas:

e Alta produccion de monoterpenos y ésteres afrutados.

* Requisitos de nitrbgeno 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: 1620 °C (blancos y rosados)
25-33 °C (fintos)

Tolerancia al alcohol: 14% vol.

Dosis

20-40 g/100 L

Oenoferm® X-red | Envase 10 kg

Levadura hibrida de inoculacién directa para tintos afrutados
Descripcion del producto

Levadura hibrida cerevisae x bayanus no OGM, seleccionada por Erbsldh por su alto poder

de implantacién y la posibilidad de inocular directamente sin realizar la rehidratacion y sin
aclimatacion previa.

Caracteristicas y efecto

Oenoferm® X-red confiere las siguientes caracteristicas:
e Alto poder de implantacién y fase de latencia muy corta.

* Seguridad fermentativa, alta capacidad y resistencia fermentativa.

* Bajo requerimiento nutricional.

* Variedad con actividad fructofilica.

* Produccién de aromas especiados vy frutales.

* Esta cepa puede anadirse de “forma directa” sin necesidad de rehidratacion.
Temperatura recomendada en fermentacién: 18-28 °C

Tolerancia al alcohol: 17% vol.

Dosis

20-40 g/100 L

vy




. LEVADURAS

Oenoferm® X-thiol | Envase 0.5 kg

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

Descripcién del producto
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.

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

¢ Formacion de complejos aromas tfropicales como fruta de la pasidon (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-treme | Envases 0.5/10 kg

Levadura hibrida muy resistente para vinos blancos y rosados

Descripcién del producto w,
Levadura hibrida para la produccion 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.

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

¢ Recomendado para segunda fermentacién en botella.

e Retrasa o inhibe la fermentacién maloldctica.

* Esta cepa puede anadirse de “forma directa” sin necesidad de rehidratacion.

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

20-40 g/100 L

Oenoferm® Zest | Envase 0.5 kg

Levadura para vinos blancos y rosados pdlidos intensos y complejos

Descripcion 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 implantaciéon 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 furbidez (<50 NTU).

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




LEVADURAS .

Resumen de levaduras
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Vinos blancos y rosados
Esteres
Oenoferm® Arome ) 14 Alta 12-18 Moderada Baja Si Neutra florales,
amilicos
Oenoferm® B52-NG 18 Baja 8-20 Répida Baja si Neutra Esteres,
fipicidad
Oenoferm® Bio ) 16,5 Media 14-20 Moderada = Moderada Si Neutra Esteres y
terpenos
Oenoferm® Bouquet ) 14 Alta 12-18 Moderada Baja Si Neutra Esteres y
terpenos
o . L . . Terroir,
Oenoferm® Champ 16 Media 14-20 Répida Moderada Si Inhibidora o
fipicidad
Oenoferm® Rheingau ) 14 Media 12-18 Moderada Baja Si Neutra Fsteres M
erpenos
o ) - ) L Esteres,
Oenoferm® Freddo 15 Baja 13-17 Rdpida Moderada Si Inhibidora citricos
Oenoferm®MProtect ) 6 Media 5-15 Moderada Baja No Neutra F(’;otecaon
e aroma
Esteres,
Oenoferm®Muscat ) 12,5 Media 16-22 Lenta Moderada Si Inhibidora florales y
terpenos
Oenoferm® PDM ) 16 Media 14-20 Rdpida Moderada Si Neutra Neutra
Esteres,
D eref] B terpenos,
Oenoferm® wild & pure 14 Media 16-20 Moderada = Moderada No Favorece suavidad
en boca
Tioles,
Oenoferm® X-thiol ) 16 Media 15-22 Moderada = Moderada Si Neutra terpenos,
ésteres
Esteres,
Oenoferm® X-treme ) 17 Baja 10-17 Répida  Moderada i Inhibidora nofas
especiadas,
terpenos
Oenoferm® Zest ) 14,5 Alta 10-18 Répida Baia Si Neutra Tioles y
ésteres




. LEVADURAS

Resumen de levaduras
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La levadura solo puede transformar completamente el azicar en alcohol y producir aromas intensos
y limpios con un buen suministro de nutrientes durante la fermentacion. Muchos mostos tienen altas
carencias de su contenido nutricional, sobre todo cuando proceden de uvas desequilibradas o con
enfermedades criptogdmicas.

Se recomienda una combinacidén de nitrégeno orgdnico y mineral para prevenir deficiencias
nutricionales y garantizar una fermentacion segura. Dependiendo de la etapa de elaboracion Erbsiéh
ofrece combinaciones especiales de nutrientes con los productos de las gamas VitaDrive® y VitaFerm®
para garantizar una nutricion equilibrada de la levadura.

OenoRed® | Envase 1 kg

Pura levadura autolisada

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

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

Caracteristicas y efecto

OenoRed® contiene una alta proporcidn de polisacdridos y manoproteinas procedentes

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:

e Estabilizacién de los antocianos y taninos liberados por la piel de la uva.

e Unidn de las manoproteinas a los taninos reactivos astringentes.

* La adiciéon en el primer tercio de la fermentacidn mejora la fijacién de color; mientras
gue su adicién durante el segundo tercio, enfatiza la suavidad de los taninos.

Dosis
30-40 g/100 L o kg

VitaDrive® ProArom | Envase 1 kg

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

Descripcion del producto v @
Este producto es un derivado de levadura que protege a la LSA del estrés durante la fase de

propagacién y fermentacion. Aumenta y protege los aromas en el vino, tanto en fermentacion
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 glutatiéon. 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 (adicién durante la rehidratacion o las primeras fases de elaboracion)




. NUTRIENTES

VitaFerm® Base | Envases 1/10 kg

Nutriente complejo a base de levaduras inactivadas

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

(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 aplicacién de VitaFerm® Base ofrece los siguientes beneficios:

* Compensa cualquier deficiencia de nitrdgeno en los mostos, asegurando una
fermentaciéon segura y eficaz.

* Promueve la propagacion de las LSA.

e Adsorcién de metabolitos y sustancias que inhiben la fermentacion.

* Previene la formacion de aromas reducidos y defectuosos.

Dosis
3 x20-40 g/100 L (adicionar alinicio o durante el primer tercio de la fermentaciéon segun el
contenido inicial de NFA en mosto. Cada 20 g/hL de VitaFerm®Base incrementa 28 mg/L de NFA.

Erbsloh DAP | Envase 25 kg

Sales de fosfato diamdnico

Descripcion del producto E-B (J.% 9
Este nutriente inorgdnico, a base de fosfato diamdnico puro, estd destinado a la nutricidon

indispensable para la propagacién y actividad fermentativa de la levadura, ya que libera al

mosto grandes cantidades de nitrégeno de forma fécil para ser asimilado por la levadura.

Caracteristicas y efecto

Erbsldh DAP nos aporta:

* Liberacion rdpida de sales de nitrégeno, facilmente asimilable por la levadura.

* Permite corregir mostos con carencias fuertes de NFA.

e Evita aromas areduccion.

e Dosis altas puede producir picos de temperatura y poblacidén durante la fermentacion.

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

PuroCell® | Envase 5 kg

Corteza de levadura 100%

Descripcion del producto % % 9

Promueve una fermentacion correcta y segura.

Caracteristicas y efecto

Las siguientes aplicaciones son posibles con PuroCell®:

* Adsorcién de compuestos téxicos o que inhiben o perjudican la fermentacién
alcohdlica y FML; principalmente dcidos grasos de cadena media.

* Mejorala liberacion de CO, durante la fermentacion alcohdlica.

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

e Eficaz en lareactivacion de fermentaciones lentas y paradas fermentativas.

* Proporciona esteroles para preservar la permeabilidad de la membrana de la levadura
en condiciones 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)




NUTRIENTES

PuroCell® O | Envase 0,5 kg

Corteza de levadura 100% procedente de materia prima certificada para vinos ecoldgicos

Descripcion del producto

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

Caracteristicas y efecto

oY

Las siguientes aplicaciones son posibles con PuroCell® O:

e Adsorcién de compuestos téxicos o que inhiben o perjudican la fermentacién
alcohdlica y FML; principalmente dcidos grasos de cadena media.

* Mejorala liberacion de CO, durante la fermentacion alcohdlica.

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

* Eficaz en lareactivacién de fermentaciones lentas y paradas fermentativas.

* Proporciona esteroles para preservar la permeabilidad de la membrana de la levadura

en condiciones 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

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

Oenoferm® X-thiol es una levadura hibrida no
OMG seleccionada por Erbsloh Geisenheim.
Mediante una técnica de fusion 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
liberacioén 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 aromas tipicos tidlicos se recomienda
frabajar a temperaturas entre 18-22 °C.

Melocoton
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Figura 5: Comparaciéon de Oenoferm® X-thiol y una levadura de la
competencia productora de tioles en Sauvignon Blanc, Francia 2016.

VitaDrive® ProArom es una innovadora
formulacion de nutrientes derivados de levaduras
ricas en glutation. Se han seleccionado por su alto
contenido natural en péptidos y manoproteinas
de naturaleza 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 propagacién

y prevenir la oxidacién prematura de los

aromas varietales durante todo el proceso de
elaboracion.

Figura é: Ensayo en Francia, 2017: Sauvignon Blanc fermentado con Oenoferm® X-thiol y comparando el potencial aromdatico con

y sin VitaDrive® ProArom.




. NUTRIENTES

VitaDrive® F3 | Envases 1/10 kg

Movilizador bioldgico y nutriente orgdnico para la rehidrataciéon de la levadura

Descripcion del producto w w
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 tfengan una correcta permeabilidad en sus membranas.

Caracteristicas y efecto

VitaDrive® F3 estd recomendado especialmente para fermentaciones dificiles:

*  Movilizador de membrana en la rehidratacién de la levadura (mejora el fransporte de
sustancias nutritivas).

* Mejora laimplantacién, 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 fermentacién répidos y seguros.

Dosis
Adicionar 1 kg de VitaDrive® F3 por cada 1 kg de levadura seca activa durante la rehidratacion.

VitaFerm® Bio | Envase 1 kg

Nutriente orgdnico 100% certificado para ecoldgico

Descripcion del producto E-B (J.% 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 fermentacién, de los

aminodcidos necesarios, macro y micro nutrientes de forma natural.

Caracteristicas y efecto

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

* Nutriente para una fermentacién equilibrada y segura.

* Inicio rdpido de fermentacidn.

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

e 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

Nutriente complejo con cortezas de levadura

Descripcion del producto w W
Es un nutriente complejo a base de cortezas de levadura, fosfato amonico 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 nitrégeno en los mostos asegurando una
fermentaciéon segura.

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

e Adsorcién 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 segun el
contenido inicial de NFA en mosto. Cada 20 g/hL de VitaFerm® Max incrementa 19 mg/L de
NFA.




NUTRIENTES

VitaFerm® O | Envases 1/10 kg

Nutriente orgdnico rico en aminodcidos
Descripcion del producto

Nutriente orgdnico procedente 100% de levaduras autolisadas. Asegura un equilibrio

Ty

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 fermentacién, en base a una
nutricién equilibrada entre la relacion de nitrégeno orgdnico e inorgdnico.

e Permite una fermentacion completa en condiciones de NFA correctos.

* Gracias a su alto contenido de aminodcidos del grupo A, permite sintetizar durante la
fermentaciéon elevadas concentraciones de ésteres y estimular la liberacion de tioles.

Dosis

30-40 g/100 L (segun las necesidades de nitrdbgeno. Se recomienda adicionar este
nutriente antes o durante el primer tercio de la fermentacion. Cada 20 g/hL de VitaFerm® O

incrementa 7.4 mg/L de NFA, procedente de sus aminodcidos libres).

OenoRed® - Autolisado de levadura puro

OenoRed® es un derivado natural de la levadura, utilizado

para suavizar los vinos tintos e incrementar su estabilidad

de color. Su formulacion contiene una alta proporcion de
polisacdridos de la pared celular ricos en manosa y glucosa.

Su fraccion de manoproteinas - altamente reactivas con los
polifenoles - reduce la astringencia tdnica del vino e incrementa
notablemente el afinamiento del vino tras la fermentacion.

La aplicacién de Oenored en las primeras fases de la
fermentacién durante la maceracién con las pieles consigue
una rdpida proteccién y estabilizacion del color. Cuando se usa
al final de la fermentacién alcohdlica, reacciona con los taninos
astringentes aportando suavidad y redondez en boca.

Los polisacdridos de las levaduras
estabilizan los antocianos y faninos
extraidos de la piel de la uva

Mejora en Aumento de la Redondea

bocay afinado estabilidad de aristas y taninos
color

astringentes

Vinos tintos afinados, con mayor
intensidad de color, redondos y
armoniosos
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Resumen de nutrientes
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VitaFerm® O

VitaFerm® Base

VitaFerm® Bio

Erbsloh DAP

OenoRed®

PuroCell®

PuroCell®O
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NFA: mg/L (en 20 g/hlL)
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Levadura inactiva

Corteza de levadura

Avutolisado de levadura

DAP

Tiamina

Aplicacién

Nutriente de rehidratacion rico en
ergosterol

Nutriente complejo que aporta
los elementos esenciales para las
levaduras.

Nuftriente de rehidratacién rico en
glutation (GSH) para la proteccién
de los aromas frente a la oxidacién

Derivado de levaduras para
estimular la producciéon de ésteres

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

Nutriente orgdnico puro con
certificaciéon ecolégica para vinos
Bio

Nutriente inorgdnico 100% fosfato
diamonico

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

Corteza de levadura purificada con
alto contenido en esteroles para
detoxificacion de los mostos

Corteza certificada ecoldgica con
alto poder de retencién de téxicos




ENZIMAS

Las enzimas enoldgicas aceleran la clarificacion, extraccion y liberaciéon del aroma durante la
vinificacion. La adicion de enzimas en mostos y vinos es una medida biotecnoldgica eficiente para
mejorar el rendimiento y la calidad del producto final. Las multiples posibilidades que ofrecen las
diferentes actividades enzimdticas ejercen un beneficio en la mejora aromdtica de los vinos y una
reduccion en los costos de filtracién. Las actividades primarias y secundarias de las enzimas Trenolin®
han sido seleccionadas de acuerdo con unos criterios para mejorar los resultados en las diferentes
aplicaciones de cada producto.

La presencia de cinnamil esterasa promueve la formacion de fenoles voldtiles. Se recomienda el uso
de enzimas de alta pureza para mantener la calidad del vino durante su envejecimiento. Las enzimas
Trenolin® estdn libres de la actividad secundaria cinamil esterasa.

Trenolin® Rosé DF | Envase 1 kg

Enzima de extraccion para reduccion del color

Descripcion del producto
Enzima para procesar uvas y mosto en la elaboracién de vinos rosados pdlidos, blanc de noirs 9 SY) 9
y blanc de gris.
Caracteristicas y efecto
Trenolin® Rosé DF es una formulacién de enzima liquida que nos ofrece los siguientes beneficios:
*  Muy baja actividad de maceracion.
* Reduccién de la extraccion polifendlica y de color.
¢ Opcidnideal para uvas ricas en antocianos, en condiciones de vendimias cdlidas y con
altos valores de pH.
* Alto rendimiento en la extraccion 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.

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

Enzima liquida pectolitica con actividades -glicosidasas

Descripcion del producto
Liberacidén en mosto y vino de precursores aromdticos 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:

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

* La actividad B-glicosidasa que contiente este producto es activa y funcional a niveles altos
de azucar en mosto. Por lo que puede ser usada durante la fermentacién o directamente
en el mosto.

* Mejora y potencia el aroma tipico de las uvas.

Dosis
4-8 mL/100 L o kg

Por favor, observe la regulacion especifica en cada pais.




. ENZIMAS

Trenolin® Color DF | Envases de 0.1/1 kg

Enzima granulada concentrada para vinos fintos

Descripcion del producto w
Este complejo enzimdtico tiene la capacidad de extraer compuestos polifendlicos y

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

Caracteristicas y efecto

La aplicacién de Trenolin® Color DF tiene como efectos:

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

Reduce el tiempo de maceracién.

Incrementa el rendimiento del vino flor.

Mejora la filtrabilidad del mismo.

Mejora la extraccién de precursores aromdticos y mantiene la frescura aromdtica.

Dosis
1-3 g/100 L o kg

Trenolin® FastFlow DF | Envase 1 kg

Formulacion enzimdtica liquida multipectolitica

Descripcion del producto
Enzima recomendada para una degradacion intensa de pectinas residuales y ramificadas % S-;) 9
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 especialmente dificiles de

romper completamente.

Caracteristicas y efecto

La aplicacién de Trenolin® FastFlow DF ofrece los siguientes beneficios:

e Alta actividad arabinogalactano-Ill-hidrolasa, que permite la completa degradacién de
las cadenas secundarias mds ramificadas de la pectina.

« Gracias a sus criopectinasa, facilita su aplicacion a bajas temperaturas.

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

Dosis
1-5mL/100 L o kg

Trenolin®Filtro DF | Envase 1 kg

Actividad enzimdtica liquida, libre de actividad cinamil esterasa

Descripcion del producto

Producto con amplio espectro de actividades enzimdticas especifico para mejorar la 9 '@
clarificacion vy filtracién de mostos y vinos.

Caracteristicas y efecto

Los mostos y vinos procedentes de uvas podridas suelen ser problemdaticos en su filtracion

y clarificacién, debido a la formacién de sustancias coloidales como los glucanos. La
aplicacion de Trenolin® Filtro DF ofrece los siguientes beneficios:

*  Mejora la filtrabilidad de cualquier mosto o vino.

* Degradaciéon enzimdtica de cualquier sustancia mucilaginosa en mosto y vinos jévenes.
e Libre de actividades enzimd&ticas cinamil esterasa y oxidasas.

* Mejora la frescura y cardcter varietal.

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

Por favor, observe la regulacion especifica en cada pais.




ENZIMAS .

Trenolin® Rosé DF

Color perfecto para los rosados modernos
Enzima de prensa para reducir la
extraccion del color

Los vinos
rosados poseen
muy buena
demanda, con
la fendencia en
movimiento en
tfodo el mundo hacia
vinos mds pdlidos. Esto
corresponde a una suma de
colores (420 nm + 520 nm + 620
nm) de menos de 1 en el vino
ferminado. Particularmente, es un
problema el incremento durante el
prensado, de la extraccién de color
de los vinos Blanc de Noir y Pinot Gris.
Estos vinos a menudo se fratan con
carbdn activado para reducir el color,
con la consiguiente pérdida de calidad
de los mismos. Trenolin® Rosé DF tiene muy bajas
propiedades de maceracion y, por lo tanto, una
menor extraccion de color a mayores presiones de
prensado.

Concepto Rosé TN

El “concepto rosé” incluye los tres productos enoldgicos que optimizan la produccién de los vinos
rosados modernos, pdlidos y afrutados: Trenolin® Rosé, LittoFresh® Rose y Oenoferm® Zest.

LittoFresh® Rosé Oenoferm® Zest

LittoFresh® Rosé se utiliza para tratar el Oenoferm® Zest es una levadura que aporta
mosto durante la elaboracion de los vinos aromas vegetales, florales, especiados y notas
rosados eliminando los polifenoles oxidables a frambuesa a los vinos.

y reduciendo el color, especialmente del
espectro amarillo.

M Pectinasa estdndar Trenolin® Rosé DF
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Figura 7: Figura 8:
Comparativa de color en vinos rosados. Comparativa de laintensidad y el matiz de color en mosto rosado de Pinot noir.
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. ENZIMAS

Trenolin® Flot™Ys | Envase 10 kg

Enzima de flotacién liquida

Descripcion del producto w W
Para limpiar y clarificar mostos procedentes de uvas blancas y rosadas mediante flotacion.

Caracteristicas y efecto

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

*  Muy rdpida floculacién.

e 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

Trenolin® Frio DF | Envases de 0.1/1 kg

Pectinasa liquida activa para procesos a baja temperatura

Descripcion del producto
Enzima criotolerante para una hidrdlisis rdpida de la pectina en mosto de uva blanca o % SY) 9
finta a partir de 5°C.
Caracteristicas y efecto
La aplicacién de Trenolin® Frio DF ofrece los siguientes beneficios:
* Excelente rendimiento en la sedimentacién o desfangado estdtico a temperatuas bajas.
*  Maceracion prefermentativa de uvas blancas y tintas a baja temperatura, mejorando la
extracciéon de los precursores aromdaticos.
« Optima para mostos con problemas de viscosidad alta, degradando completamente
las pectinas residuales.
* Mejora el rendimiento del prensado a presiones bajas.

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

Trenolin® Mash DF | Envases de 1/10 kg

Innovador complejo enzimdtico liquido

Descripcion del producto
Enzima para utilizar durante la maceracion pelicular en frio de las uvas tras el despadlillado y

estrujado, y para mejorar el proceso de prensado.

Caracteristicas y efecto

La aplicacién de Trenolin® Mash DF genera las siguientes ventajas:

* Disminuye el fiempo de maceracion.

Libera precursores aromdaticos e incrementa los aromas varietales de vino.
Incremento del porcentaje de mosto flor durante el proceso de prensado de uva.
Reduce el fiempo del ciclo de prensado.

Acelera y mejora el desfangado estdtico.

Estos efectos dependerdn de la dosis usada, la temperatura, el tiempo de reacciéony el
momento de la aplicacion de la enzima.

Dosis
1-4 mL/100 L o kg




Trenolin® Opti DF | Envases de 0.1/1 kg

ENZIMAS .
Complejo pectolitico granulado

Descripcion del producto 9 g.e (:8

Enzima para una rdpida y completa degradacion pectolitica que favorece la extraccion de

precursores aromaticos durante la maceracién pelicular.

Caracteristicas y efecto

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

* Degradacién pectolitica rapida y completa.
Mejora el proceso de prensado: menor fiempo de prensado y mayor capacidad de la
prensa.

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

*  Mejora la extraccion de precursores aromdticos durante la maceracién en frio.

e Libre de actividades cinamil esterasa y oxidasas.

Dosis
1-3g/100 L o kg

Mejora del aroma en vinos blancos mediante la actividad enzimdtica 3-glicosidasa

La mayor fraccion de aromas primarios en el vino pertenece Linglool [l Nerol B Terpineol
al grupo de los terpenos. Mayoritariamente estos precursores I Citronellol Il Geraniol
monoterpenos aromdticos estdn localizados en los hollejos de 90
la uva ligados a las moléculas de azicar. Cuando estdn en
forma glicosidada son neutros aromdticamente. Al romperse
la unién al azUcar por la actividad enzimdtica se produce una
liberacién del monoterpeno y de la expresion aromdtica. El

50
monoterpeno y el azicar estdn unidos mediante un enlace 30
glicosidico que es catalizado por Trenolin® Bouquet™ s, En 20—
confra de lo que les ocurre a ofros enzimas con actividades ]8 ]

Concentracién en ug/I
N
o
\

R-glicosidasas similares que a concentraciones elevadas de Control Postfermentacion  Prefermentacion
azucar son inhibidas, Trenolin® Bouquet™* tiene la peculiaridad SEMRCIEET _con

- . B-glicosidasa  Trenolin®Bouquet™s
de poder utilizarse en mosto durante las primeras fases de la

fermentacion alcohdlica o en vinos blancos dulces. Figura 9: Confenido de ferpeno en la variedod
Gewdlrztraminer en relaciéon con la adicion de enzimas

B-glicosidasas (Federal Research Institute, Friburgo)

Trenolin® PEXX DF | Envases de 10 kg

Enzima pectolitica liquida concentrada

Descripcion del producto
Enzima para mejorar el desfangado estético y disminuir la viscosidad en mostos blancos y @
rosados en un corto periodo de tiempo.

Caracteristicas y efecto

Trenolin® PEXX DF genera:

* Drdstica bajada de viscosidad en un corto periodo de tiempo.

e Aceleray mejora las condiciones del desfangado estdtico o de la flotacion.

* Compacta el sedimento y aumenta los rendimientos de mosto limpio.

* Optimizay facilita los procesos de osmosis inversa, concenfradora de mostos.

* Favorece la posterior clarificaciéon vy filtracién.

* Muy activa a valores bajos de pH < 3.

Dosis
0.5-1.5mL/100 L




. ENZIMAS

Trenolin® Rouge DF | Envases de 1/10 kg

Enzima liquida para vinos fintos

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 DF favorece:
¢ Optimizacion del rendimiento de la extraccién del color durante la fermentacion con
las pieles y también durante el tfratamiento térmico del mosto.
* Incremento del 5-8% del rendimiento fras la aplicacién de la enzima en fermentacién del vino flor.
*  Mejora y estabiliza la materia colorante durante la maceracion y fermentacién gracias a su
actividad enzimdtica antociano-dimerasa.
e Potenciay mejora el cardcter afrutado de los vinos jovenes.

Dosis
1-4 mL/100 L o kg

Por favor, observe la regulacion especifica en cada pais.

Trenolin® Sur-Lies DF | Envase 1 kg

Complejo enzimdtico liquido a base de actividad p-glucanasa

Descripcion del producto
Formulacién especial que facilita la lisis de la levadura en la crianza sobre lias o envejecimiento % S-;) 9
del vino. Debido a sus actividades especificas p-glucanasa degradan la pared celular

liberando manoproteinas y polisacdridos aportando asi mayor densidad y volumen al vino.

Caracteristicas y efecto

Trenolin® Sur-Lies DF produce:

* Degradacioén 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 Acelerala liberacion enzimdtica de manoproteinas y polisacdridos de la pared celular de la
levadura.

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

* Mejora la filtrabilidad del vino.

Dosis
2-5mL/100 L

Trenolin®Thermo-Stab DF | Envase 10 kg

Enzima pectolitica termo-estable a altas temperaturas

Descripcion del producto -
Enzima especifica para termovinificacion y termoflash. Ideal para adicionar en mostos termo
tratados, acelerando la extraccion de color y de taninos poco agresivos.

Caracteristicas y efecto

La aplicacién de Trenolin® Thermo-Stal DF ofrece los siguientes efectos:

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

* Acelerala 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.
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Resumen de enzimas
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Los agentes clarificantes confribuyen a mantener la calidad del vino, estabilizando y garantizando que
sus propiedades se mantengan en el tiempo. Después de la reaccion en el mosto o vino, se tendrd que
sedimentar, centrifugar o filtrar, ya que los agentes clarificantes eliminan sustancias que pueden provocar
turbidez, inestabilidad en el color y aromas defectuosos que son absorbidos previo a su precipitacion. Los
clarificantes se pueden adaptar muy bien al tipo de mosto o vino incluso a las carencias especificas que
tenga cada variedad, pudiendo escoger el tipo de agentes dependiendo del efecto buscado.

Erbsiéh ha desarrollado clarificantes libres de alérgenos y de origen vegetal aptos para vinos veganos.

La gama de productos LittoFresh® estd basada en proteinas vegetales, que tiene unas caracteristicas
especiales de floculacion y una mayor reactividad a componentes fendlicos.

LittoFresh® Chito-Flot | Envase 10 kg

Fitoproteina liquida y chitinglucano

Descripcion del producto
Clarificacién rdpida y fuerte durante la clarificaciéon y flotacién. \

Caracteristicas y efecto

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

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

* La torta de flotaciéon flocula rdpidamente y se separa facilmente del mosto limpio.
* Debido a una floculacién rapida, el tiempo de sedimentacion puede acortarse.

* Seincrementa el grado de clarificacion y reduccion de polifenoles.

Dosis
20-40 g/100 L

ErbiGel® | Envase 1/25 kg

Gelatina de alta calidad alimentaria

Descripcion del producto v w
Afinado y reduccion de polifenoles.

Caracteristicas y efecto

ErbiGel® es una gelatina de calidad alimentaria con las siguientes caracteristicas:

e Grado Bloom comprendido entre 90y 100, ideal para la flotacién de mostos.
e Su carga positiva es muy reactiva frente a polifenoles y taninos.

Dosis
5-15g/100 L




CLARIFICACION

ErbiGel® Flot | Envase 25 kg

Gelatina de flotacion

Descripcion del producto w W
Floculacién con alta capacidad y unidn de fenoles durante la flotacion.

Caracteristicas y efecto

El uso de ErbiGel® Flot aporta las siguientes ventajas:

* Fdcil solubilidad.

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

* Efecto rapido de la floculacién.

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

Dosis
5-10g/100 L

ErbiGel® Liquid 300 | Envase 21 kg

Solucién de gelatina concentrada lista para su uso

Descripcién del producto
Clarificacién de mosto y vino. 9 W

Caracteristicas y efecto

* Desarrollada especialmente para clarificaciéon répida 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 flotacidon
5-40 mL/100 L, en clarificaciéon

Klar-Sol 30 | Envases de 10/1.200 kg

Gel de silice alcalino

Descripcion del producto
Clarificacién de vino y mosto. @
Caracteristicas y efecto
Klar-Sol 30 es un gel de silice transparente indicado para:
* Unidén con proteinas (incluidas las proteinas de clarificacion como gelatinas, cola de
pescado, efc.).
e Precipitacion rdpida, formando un poso compacto.
* Floculacion durante el afinado debido a la reaccion de particulas de gel de silice

cargadas negativamente con particulas de proteina cargadas positivamente.

Dosis
20-250 mL/100 L




. CLARIFICACION

LittoFresh® Impact | Envases 10 kg

Producto basado en proteinas vegetales para una clarificacién del mosto

Descripcion del producto w,
Eliminacién de compuestos fendlicos responsables de los fendmenos de oxidacién, amargor
y defectos en el sabor.

Caracteristicas y efecto

LittoFresh® Impact es un preparado a base de proteinas vegetales, carbdén detoxificante y

bentonita que favorece:

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

* Fijacion selectiva de compuestos fendlicos responsables de la alteracién del color.

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

e Apto para produccion de vino vegano.

Dosis
40-100 g/hL

LittoFresh® Liquid | Envase 20 kg

Proteina vegetal liquida

Descripcién del producto
Solucion liquida para afinado y armonizacion de mosto y vino.

Caracteristicas y efecto

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

* Neutra organolépticamente para el vino.

*  Absorciéon de polifenoles en mostos blancos o rosados.

Dosis
50-500 mL/100 L

LittoFresh® Most | Envases 5 kg

Producto de afinado en base de proteinas vegetales

Descripcion del producto -
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 tratamiento preventivo del mosto:

* Prevencion de la oxidaciéon y el amargor.

e Eliminacién de compuestos fendlicos susceptibles de oxidarse.

* Mayor pureza de los aromas de fermentacion y mejora las caracteristicas
organolépticas.

* Libre de caseina. No sujeto a normativas de etiquetado.

* Apto para produccion de vino vegano.

Dosis
30-80g/100 L o kg

Observar las regulaciones especificas del pais.




CLARIFICACION

LittoFresh® Origin | Envase 1/15 kg

Proteina vegetal pura

Descripcion del producto w W
Flotacién, clarificacion 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.

e Alternativa al PVPP en elaboraciones ecoldgicas.

* Flotacion de mosto.

e Clarificaciéon y estabilizacién de mosto y vino.

e Reduccién 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

Tratamiento del mosto en base a proteina vegetal

Descripcién del producto
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 vegetales y

PVPP para estabilizacién del color en elaboraciones de rosado:

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

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

* No contiene caseina ni otros alérgenos.

*  Apto para produccion de vino vegano.

Dosis
10-80 g/100 L

Observar las regulaciones especificas del pais.

OenoPur® | Envase 5 kg

Producto de clarificacién de mosto de aplicacién directa

Descripcion del producto -
Eliminacion de amargor, pardeamiento y astringencia en mosto.

* Previene el amargory 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:

e Eliminacién de polifenoles en la etapa temprana del mosto que afectan negativamente al
vino.

Previene el amargory la astringencia.

Buena compactacion.

Mejora la calidad del mosto produciendo vinos mejor infegrados.

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

Dosis
30-100 g/100 L




. CLARIFICACION

Supragel | Envases de 5/20 kg

Gelatina liguida de alta calidad

Descripcién del producto -
Clarificacién de mostos y vino. \

Caracteristicas y efecto

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

* Floculacion rdpida e intensa.

Elevado poder clarificante.

Reactividad elevada frente a taninos.

Apto para flotacién de mostos blancos y rosados.

Clarificacién de vinos tintos jovenes y afinado de vinos de guarda.

Dosis
30-100 mL/100 L

VinoGel® CF | Envases 10 kg

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

Descripcién del producto v w
Ideal para la clarificacién de vinos jévenes y tintos de guarda respetando el color,
estructura y perfil aromdtico.

Caracteristicas y efecto

VinoGel® CF tiene las siguientes caracteristicas:

* Reduccién de taninos debido a su gran afinidad.

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

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

* Posible adiciéon directa.

e Libre de caseina.

Dosis
30-150 mL/100 L




FEINC IICA

r 'f

) | ‘V . I ) Q
5 \

Los agentes de estabilizacién fendlica son herramientas enoldgicas para equilibrar los vinos.
Reducen la astringencia, eliminan proteinas responsables de la turbidez y reaccionan con los fenoles
oxidados responsables del pardeamiento. Los clarificantes reaccionan quimica o fisicamente con los
componentes del vino y forman particulas mds grandes que se pueden separar del vino.

Las notas amargas que no se hayan eliminado en la etapa de mosto pueden armonizarse mediante un
fratamiento suave en el vino mds adelante.

Erbsloh PVPP | Envase 1/10 kg

Polivinilpolipirrolidona

Descripcion del producto
Prevencion y tratamiento de la oxidacion en mostos y vinos gracias a la fijacidon de compuestos \
fendlicos.

Caracteristicas y efecto

Erbsloh PVPP se puede usar para los siguientes usos:

*  Armonizacién del gusto.

Eliminar el exceso de polifenoles.

Reduccion del pardeamiento.

Tratamiento de la oxidacién.

Posibilidad de adicionar directamente al mosto o en el vino.

Dosis
10-80 g/100 L

Gerbinol CF | Envase 1 kg

Producto de afinado libre de caseina. Adsorbente de taninos

Descripcion del producto v w
Reduccion y/o eliminacion 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.
Adsorcién de taninos.

Correccién de desequilibrios, eliminacién de notas amargas, verdes y dsperas.
Libre caseina.

Dosis
5-50g/100 L




. ESTABILIZACION FENOLICA

LittoFresh® Sense | Envase 1 kg

Producto de afinado de origen vegetal

Descripcion del producto
Eliminacién selectiva de fenoles responsables de notas astringentes y amargas. W @

Caracteristicas y efecto

LittoFresh® Sense es un producto de afinado basado en proteina vegetal, bentonita vy silicatos
con las siguientes caracteristicas:

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

Eliminacion selectiva de notas reducidas y sabores leves desagradables.

La eliminacion de impurezas tiene poco impacto en aroma.

Libre de caseina.

Apto para veganos.

Dosis
5-30g/100 L

Vinpur Special® | Envase 10 kg

Producto compuesto a base de caseina

Descripcion del producto -
Eliminaciéon 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.

e La adiciéon directa del producto proporciona una elevada higiene.
* Eliminacién de polifenoles y taninos agresivos.

Dosis
5-60g/100 L




ESTABILIZACION FENOLICA .

Resumen de agentes clarificantes y de estabilizacion fendlica
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Las fendencias del consumidor se dirigen a productos
mds sostenibles y naturales en todos los niveles. Nuestras
investigaciones van dirigidas a nuevos productos clarificantes y
estabilizantes que satisfagan esa demanda actual en el mercado
del vino.

La nueva linea de productos vegana ofrece un amplio espectro de
posibilidades garantizando que estdn libres de componentes de origen
animal. Con esta gama se cubren todas las aplicaciones en las distintas
fases de la elaboracién con los mismos resultados e incluso mejores.

Frescura NUEVO

LittoFresh® Chito-Flot es una mezcla
Tanicidad Notas verdes  liquida de proteina de guisante con
chitinglucano. Esta innovadora receta
permite que se produzca una rdpida y fuerte
clarificacién durante la flotacién o desfangado.
Durante este proceso se generard una mejor

Cuerpo Frutahueso  sengracion de la fraccién de turbios del mosto limpio.
(melocotodn, - . ..
alboricoquel Durante la clarificaciéon tambien obtendremos una
mayor floculacion en la sedimentaciéon reduciendo el
Fruta Tropical Fruta Fresca tiempo.
(mango, fruta de la pasién) (imon, pina)

) . o - |
&— Control —@— LittoFresh® Chito-Flot iCon LittoFresh® puedes dirigir el proceso!

Figura 10: Evaluacion sensorial Chardonnay 2019

LittoFresh® Chito-Flot mejora organolép- W Turbidez [NTU] anfes de la flofacion
ticamente las propiedades de los vinos I Turbidez [NTU] después de la flofacion
tratados debido a su capacidad de ad-
sorciéon de sustancias indeseables. Puede
eliminar selectivamente las notas y sabores
leves mejorando el aroma del vino.
LittoFresh® Chito-Flot forma coloides me-
diante enlaces electrostaticos. Durante
la flotacién estas particulas se unen a las
burbujas de gas, flofando radpidamente,
lo cual permite separarlas faciimente del
mosto limpio. La mezcla de chitinglucano
en LittoFresh® Chito-Flot asegura una flocu- . .

., L. Flotation gelatin LittoFresh® Chito-Flot
lacion mas rapida, comparable ala de la 100 mL/hL 100 ML/L
gelatina (Fig. 11).
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Figura 11: Flotacién de mosto rosado de Pinot Noir 2019 en Alemania




Cada producto de la gama LittoFresh® es una herramienta efectiva para satisfacer las distintas de-
mandas tanto en mosto como en vino protegiendo en todo momento los componentes aromaticos.

LittoFresh® Chito-Flot LittoFresh® Origin
Formulacion liquida de protei- Pura proteina vegetal para
na de guisante y chitingluca- clarificar mostos y vinos.

no para resultados rapidos y
potentes en la flotacion.

LittoFresh® Most LittoFresh® Rosé
Mezcla a base de proteina Producto de alta reactivi-
vegetal para prevenir polife- dad frente a los polifenoles
noles oxidados y amargores facilmente oxidables reco-
en mosto y vino. mendado para elaboracio-

nes de rosado.

LittoFresh® Liquid

Formulacion liquida de pro-
teina vegetal para clarificar
y afinar mostos y vinos.

LittoFresh® Impact

Tratamiento preventivo para
mostos blancos o rasados en
fermentacion.




La gama de productos alternativos de roble e.Staves y e.Bois® estdn fabricados a partir de materia
prima de alta calidad de roble francés y americano. Su uso estd recomendado para potenciar el perfil
aromdtico de vino, mejorar la estructura tdnica y estabilizar el color.

e.Staves — Alta calidad para vinos extraordinarios

La nueva gama de duelas e.Staves aporta dulzura y complejidad. El perfil elegante creado con estas
duelas recuerda al antiguo perfil de las barricas de roble.

Un mayor tiempo de maceracién permite una mayor integracién de la madera en el ving

e. Staves estdn disponibles en tres tostados diferentes:

e.Staves tostado ligero — FRESCURA, FRUTA, VOLUMEN Y ESTRUCTURA

e.Staves 70% tostado medio - CARAMELO, VAINILLA Y NOTAS TOSTADAS

e.Staves 80% tostado medio+ — CAFE Y NOTAS TOSTADAS

e.Bois® — Aporta un impacto organoléptico de alto nivel en poco tiempo

El uso de chips de roble es una soluciéon rdpida para aportar notas de roble al vino. La gama de chips de
roble e.Bois® permite enmascarar notas verdes o aromas indeseables en poco

tiempo y con una gran extraccioén.

Ademds se puede usar en etapas posteriores a la elaboracion

€.Bois® Reglissa ‘ del vino. Uno de los grandes beneficios del uso de chips
Regaliz & e.Bois es la posibilidad de usar altas dosis para
notas tostadas obtener componentes ricos en roble para un

- “coupage” posterior.

N

€.Bois” Opéra
Notas de pasteleria
& almendras tostadas

Chips de roble

o) ,
S franceés
i} -
2 €.Bois® Muffins Chips de roble
*q‘) Vainilla, coco & . americano
o] ) pan fostado €.Bois® vanilla
?>) 4-‘ Vainilla &
S oé/ notas especiadas
S,
SN
Co ¥
€.Bois’ Fraicheur ©.Bois’ Fondant
€.Bois’ Sorbet Menta & caramelo

Frescura & volumen

A 4

Frescura y volumen Aromas dulces, caramelo y vainilla




e.Staves HLIUALS)

ALTERNATIVOS DE ROBLE .

e.Staves son duelas hechas a partir de madera de alta calidad de roble francés. La madera envejece
al aire libre durante al menos 24 meses. El tostado de las duelas estd disponible en ligero, medio
e medio+. e.Staves aumenta la complejidad de los vinos tratados e infroducen sutiles toques de
almendras, caramelo o torrefactos, dependiendo del nivel de tostado.

) e.Staves
) e.Staves 70 %
) e.Staves 80%

e.Bois®

Descripcién

Roble francés,
tostado ligero

Roble francés,
tostado medio

Roble francés,
tostado medio+

Aplicacién/Efecto

Frescura, fruta, volumen,
estructura

Caramelo, vainilla, notas
fostadas, volumen

Café, regaliz, torrefactos

Dosis
(duelas/hL)

0o=3

0.5-3

08=3

Envase
unidad

10 duelas

10 duelas

10 duelas

e.Bois® son chips de roble de madera americana y francesa. Se utilizan para optimizar y mejorar el perfil
aromdtico del vino, aumentando también su estructura y sensacidn tdnica. También son ideales para la
crianza en barrica. Segun el grado de tostado se distinguen entre tostado ligero, medio y medio plus.

) e.Bois® Reglissa
) e.Bois® Opéra
) e.Bois® Muffins
) e.Bois® Vanilla
) e.Bois® Fondant

) e.Bois® Sorbet
) e.Bois® Fraicheur

Descripcion

Roble francés
tostado alto

Roble francés
tostado medio

Roble americano
tostado medio

Roble francés
tostado medio

Roble francés
tostado ligero

Roble francés sin tostar
Tamano chip (7-18mm)

Roble francés sin tostar
Tamano grano de
arroz (2-5mm)

Aplicacion/Efecto

Respetuoso con vino,
aporta notas de regaliz,
especiados, ahumados y
torrefactos

Intenso, respeta y poten-
cia la fruta, aportando
notas especiadas, frutos
secos, moka y fofe.

Aporta taninos dulces,
armoniza el vino con no-
tas de vainilla, caramelo,
coco y pan fostado.

Aumenta la estructura
del vino, potencia al vino
en notas especiadas y la
vainilla

Confiere gran estructura y
tanicidad al vino. Apor-
ta tostados muy ligeros
que armonizan el perfil
aromdtico

Potencia la frescura vy fru-
ta, proporciona volumen
y estabiliza el color

Potencia la frescura vy fru-
ta, proporciona volumen
y estabiliza el color

Dosis
(g/hL)

50 - 500

50 -500

50 - 500

50 - 500

50 -500

50 - 500

50 - 500

Envase
unidad

2x5kg
bolsa infusion

2x5kg
bolsa infusién

2 x5 kg
bolsa infusién

2x5kg
bolsa infusién

2x5kg
bolsa infusién

2x5kg
bolsa infusién

10 kg bolsa
Adicién directa
en mosto o pasta




Los taninos son componentes naturales del vino. Cada variedad viticola tiene su particular perfil tanico.
Los taninos son compuestos fendlicos con estructuras quimicas moleculares muy complejas. Estan
divididos en dos grandes grupos; taninos hidrolizados y condensados. Los taninos hidrolizados se obtienen
de las agallas de la madera de roble, castano o quebracho. Mientfras que los taninos condensados

se extraen de las semillas o de la piel de la uva. Los taninos se utilizan para la estabilizacién del colory
mejora organoléptica tanto en mosto como en vino. Dentro de nuestra gama Tannivin® podrds escoger
la mejor opcidn que se adapte alas necesidades de tu vino.

Objetivos del empleo de taninos:
e Apoyo en la estabilizacién proteica y la
clarificacion
e Estabilizaciéon del color
* Mejora la estructura
* Proteccién contra la oxidacion

Resumen de taninos

* Inhibicién de la Laccasa
* Formacién de complejos con el hierro
* Armonizacién y enmascaramiento de

desequilibrios sensoriales

» Conservacion y refuerzo del perfil aromdatico

varietal

Descripcién

) Tannivin® EH Tanino de roble
francés
) Tannivin® Superb Tanino de roble para
afinado
) Tannivin® Grape Tanino de uva puro
) Tannivin® Galléol Tanino puro de nuez
de agalla

) Tannivin® Elevage Tanino procedente de
roble, quebracho y

piel de uva

) Tannivin® Color Mezcla de tanino de
uva, quebracho y
castano

) Tannivin® SR Tanino de quebracho,

rico en taninos con-
densados

Aplicacién/Efecto

Mejora la complejidad de la
estructura en vinos blancos y
fintos

Armoniza vinos blancos y
fintos. Mejora la estructura
global y suaviza las aristas

Mejora la estructura y
estabiliza el color de vinos
fintos y blancos

Reduce los efectos de la
oxidacion; proteccién frente
a vendimias con botrytis

Incrementa el aromay la
estructura del vino tinto

Estabilizacion del color y
mejora la estructura en vinos
tintos durante fermentaciéon y
descube

Estabilizacion de color,
antioxidante y aumenta la
estructura en vinos tintos

Dosis
(g/hL)

1-20

1-20

=18

1-20

2-30

2-30

Envase
(kg)

0.1

0.1

0.5




Oenoferm® Champ

s

Oenoferm® CHA tiene un nuevo nombre -jpero la levadura sigue siendo la mismal

De CHA a Champ: jnuestra campeona de vi

que nunca! Originalmente seleccionada en

perfecta para vinos espumosos de alta calidad. Aporta delicadas

notas frutales con toques de sabores a nuez.

familia bayanus, garantiza una fermentacién completa sin ningin
de azUcar. Con una breve

residuo
Frescura
Taninos
Afinado Fruta
Elevacion ) AzUcar
de 9 meses Vino base: residuall
fermentacion
fria
Cuerpo Variedad Oenoferm® Cuvé
A P uvée
ligero Unica Champ
Dosis MLF
zero
Contacto Vino base 18 meses+
con la piel de roble elevacion
Mineralidad No/SO. fSsrura
PO sedosa
minimo
Madurado

Concepto espumoso

Nos espumosos es mds grande
Champagne, es la levadura

Procedente de la

fase de latencia, una
fermentacion rdpida y
segura hace que sea una
eleccion muy apropiada
para la elaboracion de
vino espumoso. Al mismo
tiempo Oenoferm® Champ es
ideal para usar en paradas
fermentativas o condiciones
dificiles. Oenoferm®
Champ fiene factor killer
positivo, que facilita que
se establezca rdpidamente
como levadura dominante,
garantfizando un resultado
nitido y perfecto.

Aromdtico

Para abordar con los distintos desafios de hacer vinos espumosos, este concepto incluye productos
enoldgicos combinados para satisfacer las necesidades especiales durante la fermentacién en botella.
Entre otfros productos de Erbsldh, Oenoferm® Champ, VitaDrive® F3 y Senso U favorecerdn un estilo

moderno de vino espumoso.

VitaDrive® F3

VitaDrive® F3 contiene nutrientes esenciales.
Protege y estimula la levadura durante la
rehidratacion y aumenta la aptitud de la
levadura para la segunda fermentacion.

Senso U

Senso U es una combinacién de goma ardbiga

y manoproteina. La capacidad especifica de
Senso U es dar volumen y reducir la astringencia y
notas amargas en el vino y equilibrar su acidez.




Bacterias para fermentacién malolactica
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MaloStar Terra | Dosis 100 hL

Bacteria (Oenococcus oeni) para la fermentacion maloldctica

Descripcion del producto w
Fermentacion maloldctica rdpida y segura, tanto en coinoculacién durante Ia

fermentacion como de forma secuencial.

Caracteristicas y efecto

MaloStar Terra ha sido seleccionada por las siguientes caracteristicas y prestaciones:

e Microorganismo resistente y con gran capacidad de adaptacion.

*  Compadatibilidad para coinocular en fermentacion alcohdlica o inocular de forma
secuencial.

*  Mejora del perfil aromdatico, mejor aroma, mds limpio y sin desviaciones.

* No produce aminas biégenas.

* Baja produccién de diacetilo.

* Baja produccién de acidez voldfil.

* Rdpida y facil dosificacion a la hora de su inoculacion.

Dosis
1.g/100 L

Bi-Start® Nutri | Envase 1 kg

Nutriente especifico para bacterias

Descripcion del producto w w
Activador rico en aminodcidos, polisacdridos y vitaminas para el crecimiento y normal
desarrollo de las bacterias |acticas.

Caracteristicas y efecto

Nutriente que facilita un inicio rdpido de la fermentacién maloldctica y mantiene una
poblacién bacteriana hasta el consumo completo del dcido mdlico del vino, sobre todo
después de que la levadura haya consumido toda la nutricién natural del mosto en la
fermentacion alcohdlica.

Dosis
20-30g/100 L
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Erbsléh es bien conocido por la produccion de bentonitas. En 1940 Erbsléh intfrodujo en el mercado de
las bebidas las bentonitas para la clarificacion y estabilizacion de proteinas. El sistema de granulacion
patentado “PORE-TEC” de Erbsléh permite obtener bentonitas con una estructura superficial mds porosa
y una granulacion mds uniforme.

Blancobent UF | Envase 25 kg

Bentonita calco-sddica en polvo

Descripcién del producto

Estabilizaciéon de la proteina y reduccion de la turbidez coloidal durante la filtracién por 9 '@
medio de filtro fangencial.

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 estabilizacion en un solo paso: dosificaciéon directa en filtros tangenciales.

* Reduccién de las dosis respecto a las bentonitas convencionales.

Dosis
20-200 g/100 L

CarboTec GE | Envase 20 kg

Granulado a base de bentonita y carbdn para detoxificar

Descripcion del producto w w
Adsorcién y eliminacién de compuestos indeseados en mostos y vinos afectados por
Botrytis.

Caracteristicas y efecto

El uso de CarboTec GE favorece:

e Conservacion del sabor.

* Eliminacién de impurezas tales como residuos de plaguicidas o sabores desagradables
provocados por podredumbre.

Clarificacién rapida del mosto.

Precipitacion rdpida de las proteinas y los coloides responsables de la turbidez.

Efecto desodorizante y fermentacioén limpia.

Eliminacion de enzimas oxiddsicas como la Lacasa procedente de botrytis.

Dosis
5-200 g/100 L




. BENTONITAS

FermoBent® PORE-TEC| Envase 20 kg

Bentonita calco-sddica para fermentacién del mosto

Descripcion del producto w w
Estabilizacion proteica temprana y duradera durante la fermentacion alcohdlica.

Caracteristicas y efecto

FermoBent® PORE-TEC es una bentonita para la fermentacion 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 fermentacién gracias a su
extremadamente bajo contenido en hierro.

* Mejora la liberacion de CO, durante la fermentacion.

e Precipita junto con las lias de fermentacién.

* Se puede anadir directamente al mosto.

Dosis
100-200 g/100 L

GranuBent® PORE-TEC | Envase 20 kg

Bentonita sédica granulada

Descripcion del producto 9 (:B 9
Estabilizacion proteica rapida y efectiva.

Caracteristicas y efecto

GranuBent® PORE-TEC es una bentonita sédica de elevada pureza que ofrece las siguientes
caracteristicas:

* Elevada capacidad de hinchamiento.

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

e Elevada adsorcion de proteinas.

* Bajo volumen de sedimentacion en comparacion a las bentonitas sdédicas puras.

Dosis
20-100 g/100 L

NaCalit® PORE-TEC | Envase 20 kg

Bentonita granulada calco-sédica

Descripcién del producto w W
Excelente precipitacion, adsorciéon y clarificacion.

Caracteristicas y efecto

El uso de NaCalit? PORE-TEC ofrece los siguientes beneficios:

e Fd&cil hidratacién y suspension debido a la granulacion PORE-TEC.
Intensa y selectiva adsorcion de proteinas y coloides.
Clarificaciéon 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

BENTONITAS .

Bentonita sédica pura en polvo
Descripcion del producto

Muy eficiente para la estabilizacion proteica de toda clase de vinos.

Caracteristicas y efecto

SodiBent Supra presenta las siguientes ventajas:
* Bentonita sédica natural finamente molida.
* Floculacion intensa debido a la elevada capacidad de hinchamiento.

* Elevada capacidad de adsorcidn de proteinas.

* Mejora la filtrabilidad.

Dosis
40-120 g/100 L

Resumen de bentonitas

bbb

o
S
=)
(%)
t
7]
=
B
o
(7]
Bentonita
Naturaleza ) Na
Floculacién ) Moderada
Adsorcién de proteina ) Muy alta
Volumen de sedimento ) Moderado
Hidratacién ) Moderada
Recomendacién de uso Vino
y mosto

GranuBent® PORE-TEC
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activo
Alta Moderada
Moderada Moderada
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Alta Baja
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confaminado
con botrytis

Ultrafiltracion




CARBON ACTIVO

El carbdn activo es de origen vegetal, con una enorme superficie interna debido a su estructura
altamente porosa. Se utiliza en vinificacidn para diversas técnicas de clarificacion y estabilizacion.
Debido a su capacidad de adsorcion extremadamente alta, adsorbe facilmente los sabores
desagradables. El carbdn activado se utiliza para corregir defectos de color, sabor y olor en el vino.

Carbdn en polvo altamente activo

Descripcion del producto w
Carboén especifico para reduccion de color mediante ultrafiltracién.

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.
Minimizacion del riesgo de desgaste de las membranas de ultrafiltracion.

Dosis
20-40 g/100 L

Carbdén activo en polvo

Descripcion del producto w
Adsorcion de polifenoles oxidados.

Caracteristicas y efecto

Ercarbon FA es un carbdén de origen vegetal activado con los siguientes beneficios:

Efecto de adsorcidn eficiente sobre polifenoles oxidados.
Bajo impacto en el sabor y olor del vino tratado.

Dosis
20-40 g/100 L, dosis méxima 100 g/100 L




CARBON ACTIVO

Granucol® FA | Envase 10 kg

Carbdn activo granulado

Descripcion del producto
Reduccion del color y eliminaciéon de pigmentos oxidados. \

Caracteristicas y efecto

El uso de Granucol® FA ofrece las siguientes ventajas:

e Reduccién de taninos y polifenoles.

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

* Buenay rdpida sedimentacion en el depdsito.

Dosis
10-40 g/100 L, dosis mdxima 100 g/100 L

Granucol® GE | Envase 10 kg

Carbdn activo granulado

Descripcion del producto -
Adsorcién de olores desagradables. @
Caracteristicas y efecto

El uso de Granucol® GE ofrece los siguientes beneficios:

e Adsorcién selectiva de olores desagradables.

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

Dosis
10-40 g/100 L, dosis mdxima 100 g/100 L
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STABILIZACION
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Los vinos deben ser quimica y bioldgicamente estables. Los procesos fisicos, como la filtracidn,
contribuyen a la estabilizacién de los vinos, pero no siempre logran una estabilidad completa. Los vinos
embotellados deben ser estables en proteinas, color, microbioldgicamente, en precipitaciones de
cristales y en coloides. Erbsléh ofrece una amplia gama de agentes estabilizadores.

MannoFine | Envase T kg

Manoproteina liquida

Descripcion del producto
Mejora organoléptica del vino y estabilizacion coloidal.

Caracteristicas y efecto

MannoFine es una formulacion liquida de manoproteina para la estabilizacion coloidal y
mejora organoléptica. Proporciona los siguientes atributos:

Mayor sensacion de redondez en boca.

Proteccién del aroma.

Prevencion de los aromas de envejecimiento prematuro.

Sininfluencia negativa en la capacidad de filtracion.

Naturalmente presente en el vino.

Contribuye a la estabilidad tartdrica del vino.

Facil de usar y efecto inmediato.

Dosis
25-125 mL/100 L

MannoPure | Envase 1 kg

Manoproteina liquida de estabilizacion tartdrica

Descripcion del producto w W
Estabilizacién 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 tratamiento enzimdtico y, posteriormente,
se selecciona la fraccidn de la manoproteina que nos interesa mediante filtracién.
MannoPure proporciona los siguientes atributos:

* Estabilizacion tartdrica de las sales de bitatrato potdsico.

*  Mejora organoléptica del vino.

* Fd&cil aplicacién por su forma liquida.

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

Dosis
50-150 mL/100 L




ESTABILIZACION

Senso R | Envases 5/20 kg

Goma ardbiga liquida combinada con manoproteinas y tanino de uva

Descripcion del producto w W
Armonizacién de vinos con fenoles astringentes.

Caracteristicas y efecto

La aplicacién con Senso R favorece:

* Equilibrio de polifenoles astringentes.

*  Mds textura en el vino.

* Preservacién del cardcter frutal, que se requiere para la complejidad y la longitud en el
paladar.

* Lafiltracion se ve muy poco afectada debido a la cuidadosa seleccion de las materias
primas.

Dosis
50-300 mL/100 L

Boerovin | Envases 10/1100 kg

Acido L (+) lactico liquido al 80 %

Descripcion del producto

Boerovin es dcido ldctico liquido especialmente indicado para la produccidn de vino. (].9 % <l)
Caracteristicas y efecto

Las ventajas de su utilizacion son:

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

* No existe riesgo de precipitacién de cristales.

*  Mejora la sensacién organoléptica en comparacion con dcido mdlico vy 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 acido tartdarico.

Kupzit | Envase 1/10 kg

Citrato de cobre con un soporte de bentonita

Descripcion del producto w W
Eliminacién 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.

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

e Fd&cil dosificacion y manipulacion.

Dosis
5-20 g/100 L




. ESTABILIZACION

MannoComplexeNtW | Envase 0.5 kg

Manoproteina pura

Descripcion del producto
Manoproteina indicada para una mayor estabilidad coloidal y mejora sensorial del vino
fratado.

Caracteristicas y efecto

MannoComplexeN™™ es una manoproteina de calidad superior porque:

* Mejora la estabilidad tartdrica y la estabilidad de las proteinas en el vino.
* Mejora de la percepcién organoléptica del alcohol en el vino.

* Redondea aristas agresivas y aporta sedosidad en vinos Premium.

Dosis
5-30g/100 L

Ty

MannoSoftNtW | Envase 0.5 kg

Manoproteina y polisacdridos

Descripcion del producto
Mejora organoléptica y sensacién en boca en vino.

Caracteristicas y efecto

MannoSoftNeW es una preparacidén de manoproteina y polisacdridos que ofrece los
siguientes beneficios:

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

* Mejora de la sensacién en boca debido a la alta proporcién de manoproteinas libres.
* Reduce la sensacidn tdnica de los vinos tintos y de exceso de acidez en blancos.

Dosis
5-20 g/100 L

Ty

Evaluacién sensorial de las manoproteinas

Fruta Fruta

Sensacién en Frescura Complejidad

boca suave

Bolleria Acidez

Armonia Dulzor

Armonia Astringencia

Cuerpo Acidez

Sensaciéon en Cuerpo

Astringencia boca suave

— Testigo
— MannoSoft"&" 20 g/100L

— Testigo

— MannoComplexeNt" 20 g/100L




ESTABILIZACION

Metavin 40 | Envases T kg

Acido metatartdrico de grado de esterificacién superior a 38

Descripcion del producto w W
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 segin
el indice de esterificacion. Es totalmente soluble en el agua. Metavin 40 debe incorporarse al
vino 48 horas antes de la filtracion final.

Dosis
10 g/100 L

Senso U | Envases 10/20 kg

Goma ardbiga liquida combinada con manoproteinas

Descripcion del producto

Redondez y mejora de la sensacién en boca. \ A\
Caracteristicas y efecto )

La aplicacién con Senso U combina los siguientes efectos:

* Mejora de la estabilizacién coloidal y de los tartratos.

Reduccion de la percepcién de amargor y astringencia.

Equilibrio de las caracteristicas organolépticas.

Mejora la sensacion en boca.
Poca incidencia en la filfracién como resultado de la seleccidon de materias primas.

Dosis
100-300 ml/100 L

Stabiverek | Envases 10/21/1000 kg

Goma ardbiga liquida de Acacia verek

Descripcion del producto v w
Estabilizacidn de coloides inestables y mejora la sensacion 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:

* Prevenciéon de la floculaciéon de la materia colorante inestable en vinos tintos.

* Refuerzo del efecto del dcido metatartdarico.

e Reduccién de quiebras metdlicas debidas a la precipitacion de complejos de cobre/
hierro.

Dosis
50-100 mL/100 L




. ESTABILIZACION

SweetGum | Envases 10/20/1000 kg

Goma ardbiga liquida de Acacia seyal

Descripcion del producto w w
Mejora la estabilizacién coloidal y aporta dulzor, maquillando aristas en vinos tédnicos 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.

Contrarrestar la turbidez inducida por metales y la precipitacion de pigmentos de color.
Reduccion de la percepciéon de astringencia en lo que respecta a los taninos reactivos.
Microfiltrable.

Mejora organoléptica del vino tratado.

Dosis
50-200 ml/100 L

VinoStab® | Envases 5/25 kg

Carboximetilcelulosa

Descripcion del producto
Prevencion de la precipitacion de tartrato de hidrégeno y potasio.

Caracteristicas y efecto

La aplicacién de VinoStab® ofrece los siguientes beneficios:

* Prevencion del crecimiento de los gérmenes microscopicos de los cristales de tartrato.

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

» Posibilidad de una evaluacién precisa de la estabilidad con respecto ala
precipitacién del tartdrico mediante la determinacién de la temperatura de
saturacion, o mediante el proceso de minicontacto.

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

Dosis
75-130 mL/100 L
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Descripcién

Tabletas efervescentes de
metabisulfito potdsico

Tabletas efervescentes de
metabisulfito potdsico

Solucién sulfurosa a una
conceniracion de 180 g/L SO,

Solucién de 620 g/L de bisulfito
amodnico que aporta 400 g/L de
SO,y 112 g/L de amonio

Metabisulfito potdsico en polvo

Mezcla de metabisulfito
potdsico, dcido ascorbico y
tanino enoldgico

Aplicacién/Efecto

Libera aprox. 2 g de SO,

Libera aprox. 5 g de SO,

Efecto antioxidante. Elimina
microorganismos como
bacterias y levaduras
autdéetona

Inhibe microorganismos como
bacterias o levaduras salvajes.
Antioxidante. Aporta nitrégeno
que favorece la actividad de la
levadura

Sulfitado de vendimia, mostos y
vino

Previene la oxidacién e inhibe el
desarrollo de microorganismos
indeseables

Envase (kg)

42 compr.

42 compr.

26
1200

25
1200




IO

——— N .,-'g:f{"'
¢ > R
oy b
; L A
r -4 N A

La filtracidon es un proceso de gran importancia para la industria del vino. El objetivo es eliminar
sustancias indeseables, asi como microorganismos tales como levaduras y bacterias, para poder
estabilizar o esterilizar el mosto de uva o el vino. Distintos pasos de filtracion pueden formar parte de

la vinificacion. La precapa con celulosa filtrante CelluFluxx® es un método de filtracién muy suave y
ecoloégico que consiste en fibras de celulosa especialmente preparadas, con un alto nivel de pureza y

maximo respeto organoléptico a la integridad del vino tratado.

eSan

) eSan-Filtertuch®
(Tela eSan)

) eSan-Filterbeutel
(Bolsa eSan)

Productos mixtos

Propriedades

Tejido monofibra, alto rendimiento,
sistema antibloqueo y facil limpieza

Tejido monofibra, alto rendimiento,
sistema antibloqueo y facil limpieza

Aplicacion

Filtra lias y mosto fresco, especialmente
espumas de flotacioén

Filtracion de lias, en combinacién junto
a filfro prensa

) VarioFluxx® P
) VarioFluxx® F

Propriedades

Mezcla especifica de distintos tipos
de perlita con fibras de celulosa

Mezcla fina

Adyuvantes de filtracion 100 % celulosa

Aplicacién/Efecto

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

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

) CelluFluxx® P50
) CelluFluxx® P30
) CelluFluxx® F75
) CelluFluxx® F45
) CelluFluxx® F25
) CelluFluxx® F15

Propriedades

Fibras extralargas para un drenaje
ideal.

Fibras largas especiales para la pre-
capa

Fibras medias y largas ideal para una
filtracion gruesa o de desbaste

Fibras de longitud media para una
filtracion fina

Fibras de longitud corta para una
filtracion fina

Fibras extra cortas para una filtracion
fina

Aplicacién/Efecto

Ideal para usar en los filtros de bujia

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

Ideal para hacer una segunda precapa
o para un aluvionado en continuo

Aluvionado para hacer una torta de
filtracion compacta

Mezclar para una correcta dosificacion
ajustando el grado de clarificacion

Aumento de la eficiencia de clarificacion
cuando se combina con Cellufluxx® F25




FILTRACION .

Placas de filtro Erbsloh

Descripcion Aplicacién/Efecto I

) Erbsloh placa de filtro G5S 0'5um Filtracion estéril

) Erbsl6h placa de filtro G7S 0'8 um Filtracion estéril

) Erbsloh placa de filtro G9S 1 um Filtracion estéril

) Erbsloh placa de filtro G12 2 um Filtracion fina

) Erbsloh placa de filtro G16 3 um Filtracion fina

) Erbsloh placa de filtro G20 4 um Filtracion clarificante

) Erbsloh placa de filtro G22 8 um Filfracion gruesa







