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Erbslöh Geisenheim GmbH es una empresa familiar con más de 125 años de historia. 

Especialista mundial en el tratamiento enológico y en la industria de las bebidas. Lider 

en investigación, desarrollo y producción, ofrece también servicios de consultoría 

y asesoría en la materia. Nuestros clientes se benefician directamente de nuestra 
experiencia y conocimiento, año tras año crecemos gracias a la colaboración 

permanente con institutos dedicados a la investigación en la tecnología de bebidas. 

Nuestro proyecto como cada una de nuestras acciones miran hacia el futuro, tanto a 

nivel nacional como internacional.

Erbslöh España S.L., filial del grupo alemán, es una empresa seria, consolidada, que 
comercializa productos de calidad. Fundada en 2005 se integra por un equipo de 
técnicos jóvenes, preparados, dinámicos y comprometidos con nuestros clientes. Está 

presente en toda la geografía de la Península Ibérica –España y Portugal- de forma 

directa y con el apoyo de distribuidores y agentes. Todo ello sustentado con el sello 

de garantía alemán, velando siempre por el cumplimiento de un código ético y el 

respeto al medio ambiente.

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 prácticas 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 están basados en nuestra experiencia y conocimiento actual. 
Deben ser tratados simplemente como información 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 específicos. 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 información está 
sujeta a cambios sin previo aviso. También se aplican nuestros términos y condiciones comerciales generales (descargables 
desde www.erbsloeh.com).

Version 2.0 | Impreso en mayo 2020

en España
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Oenoferm® Rheingau
Seleccionada para Riesling por la Universidad de Geisenheim

Única selección procedente del Rheingau alemán

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

Los atributos más destacados de Oenoferm® Rheingau son 
los de crear vinos delicados pero intensos, 
potenciando el estilo de los Rieslings más 
clásicos. Es especialmente adecuado 
para vinos premium.
Los vinos fermentados con 
esta cepa se enriquecen en 
compuestos aromáticos 
complejos, longevos y con 
un gran equilibrio, elevando 
su expresividad.

Otras propiedades:
• Fase de latencia corta.
•  Temperatura de 

fermentación: 16–22 °C.
•  Constante y correcta cinética 

fermentativa, produciendo una 
intensa expresión aromática.

•  Tolera el alcohol hasta 14.5% vol.
•  Necesidades nutricionales medias.
•  Recomendado en variedades de uva: Riesling, Chardonnay, 

Pinot Blanc, Grüner Veltliner, Sauvignon Blanc, Müller-Thurgau, 
Bacchus, Macabeo, Airén, Malvasía, Albariño, Verdejo.

Oenoferm® Rheingau produce vinos blancos clásicos con el estilo propio, potenciando la producción 
de aromas fermentativos especialmente los amílicos. Los vinos se benefician de los aromas complejos y 
equilibrados. Apto para vinos de guarda por su gran complejidad, expresividad y persistencia aromática.
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Figura 1: 
Cantidad de ésteres frutales de butirato de etilo (fruta tropical) y 
acetato de isoamilo (plátano, pera) al final de la fermentación.

Levadura 1
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MaloStar Terra
Oenococcus oeni para la inoculación directa de bacterias en vinos tintos

Cepa bacteriana resistente y con alta actividad para la FML

Otras propiedades:
•  Se puede inocular simultáneamente 

durante la fermentación o de manera 
secuencial cuando se haya terminado.

• Baja formación de acidez volátil. 
• Baja producción de diacetilo (mantequilla).
• Esta cepa no produce histaminas (aminas biógenas).

La nueva cepa de bacteria 
MaloStar Terra es ideal para iniciar la 
fermentación maloláctica (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 aparición de notas defectuosas. 
Gracias a su alta actividad combina-
da con su inoculación simultánea con 
la levadura, da como resultado una 
conversión muy rápida y completa del 
ácido málico a ácido láctico.
MaloStar Terra junto con Oenoferm® Icone 
y el nuevo derivado de levadura 
OenoRed® es la combinación ideal para la 
creación de un vino tinto premium.

Bi-Start® Nutri & MaloStar Terra: combinación poderosa

Bi-Start® Nutri es un nutriente para crear las mejores condiciones básicas para una fermentación 

maloláctica exitosa. Promueve el suministro de 

nutrientes a los cultivos de FML y, por lo tanto, 

garantiza el inicio rápido de la fermentación 

maloláctica. Es una mezcla de componentes 

de levadura inactivada, rica en nitrógeno 

alfa-amino (aminoácidos) y polisacáridos 

de la pared celular. Además Bi-Start® Nutri 

contiene oligoelementos y vitaminas, 

que juegan un papel importante como 
cofactores en la fermentación maloláctica.

Figura 2: 
Rango de aplicación para MaloStar Terra
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Oenoferm® MProtect
Levadura salvaje Metschnikowia pulcherrima

Protección contra actividades microbiológicas indeseables

Revisa las otras novedades dentro del Catálogo Erbslöh!
Oenoferm® Muscat
• Levadura para vinos blancos modernos con intensos aromas florales Pag. 10
LittoFresh® Chito-Flot
• Nueva proteína de guisante con chitinglucano para mejorar la flotación Pag. 30
e.Staves
• Último e inovador desarrollo en alternativos de madera de alta calidad  Pag. 37

Oenoferm® Champ
• Levadura para vinos espumosos de calidad testada Pag. 43

Manoproteínas
• Exclusivo para el mercado español: MannoPure and MannoFine Pag. 48

Otras propiedades:
•  Ideal para maceración prefermentativa en frío de uvas, 4–10 °C.
•  Cuanto antes se añade, más eficaz es. Ideal durante la 

vendimia, o en el transporte a bodega.
•  Aumento y mejora las características organolépticas del 

vino final.

Metschnikowia pulcherrima es un agente de bio protección innovador 
contra actividades microbiológicas indeseables. La temprana aplicación 
de Oenoferm® MProtect inhibe la reproducción de levaduras salvajes, 
hongos y bacterias de manera efectiva. Al mismo tiempo, reemplaza 
el uso de SO

2
, lo que reduce la cantidad total de SO

2
 utilizada en el 

proceso de vinificación. También evitamos o minimizamos defectos 
posteriores en los vinos, como son los ácidos fenólicos volátiles y el 
acetato de etilo.

Figura 3: Influencia en la actividad de fermentación espontánea mediante la 
inoculación de Oenoferm® MProtect con 5 g/hL, 10 g/hL y 15 g/hL. Maceración en 
frío de Pinot Noir 2019 de Alemania a 5 °C.
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ECOLÓGICO

Productos orgánicos certificados y permitidos para la producción de vino ecológico

Los productos ecológicos tienen una larga tradición en Erbslöh. Oenoferm® Bio Selection Klingelberg fue la pri-

mera levadura cultivada y producida de forma ecológica en el mercado. Desde julio de 2012, el Reglamento 

(CE) no 203/2012 ha regulado tanto los procesos permitidos como las herramientas tecnológicas aptas para 

la vinificación de los vinos orgánicos o ecológicos. Los productos ecológicos certificados se han mantenido 

constantemente en Erbslöh desde 2008. Cumplen con los más altos estándares de sostenibilidad, calidad, se-

guridad y pureza. La siguiente descripción general muestra los productos orgánicos certificados actualmente 

disponibles, así como otros productos permitidos para la producción de vino orgánico/ecológico.

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® FlotPLUS ● ●

Trenolin® Thermo-Stab DF ● ●

Activadores VitaDrive® F3 ●

VitaDrive® ProArom ●

VitaFerm® Base ●

VitaFerm® O ●

VitaFerm® Bio ● ●

VitaFerm® Max ●

OenoRed® ●

PuroCell® O ● ● ●

Erbslöh DAP ●

Taninos Tannivin® Galléol ● ●

Tannivin® SR ● ●

Tannivin® Color ● ●

Tannivin® Elevage ● ●

Tannivin® EH ● ●

Tannivin® Superb ● ●

Tannivin® Grape ● ●

Alternativos e.Bois® ● ●

e.Staves ● ●
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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 Solución sulfurosa P18 ● ●

Kadifit ●

Oenodose 2/5 ●

Carbón Ercarbon FA ●

Granucol® FA/GE ●  

Akticol FA ●

Estabilizantes Metavin 40 ●

Kupzit® ●

Senso Ü/ R ●

SweetGum ● ●

Stabiverek ● ●

MannoSoftNEW ●

MannoComplexeNEW ●

MannoPure ●

MannoFine ●

Filtración Gama CelluFluxx® ● ●

Gama VarioFluxx® ● ●

Bentonita SodiBent Supra ●

GranuBentPORE-TEC ●

FermoBent® PORE-TEC ● ●

Blancobent® UF ● ●

NaCalit® PORE-TEC ● ●

Aktivit ● ●

Bacteria MaloStar Terra ● ●

BiStart® Nutri ●

Correctores de acidez Boerovin ● ●

Productos orgánicos certificados y permitidos para la producción de vino ecológico
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LEVADURAS

Oenoferm® Icone | Envase 0.5 kg

Oenoferm® MProtect | Envase 0.5 kg

Levadura para vinos tintos de alta calidad

Descripción del producto
Saccharomyces cerevisae tolerante a graduaciones alcohólicas altas, baja producción 
de SO

2
 e incrementa el volumen en boca del vino.

Características y efecto
Oenoferm® Icone es una levadura con altas capacidades fermentativas con las siguientes 
características:
• Seleccionada para producir vinos tintos de gran calidad.
• Incrementa el perfil aromático: potencia frutos rojos y negros.
• Bajos requerimientos nutricionales.
•  Produce vinos redondos y con una mayor integración tánica debido a su alta 

producción de polisacáridos durante la fermentación.

Temperatura recomendada en fermentación:  18–33 °C
Tolerancia al alcohol:      16.5% vol.

Dosis
15–30 g/100 L

Levadura Metschnikowia pulcherrima para el control de la microbiota espontánea

Descripción del producto
Prevención de defectos causados por la flora espontánea de la uva. 
Características y efecto
Oenoferm® MProtect es un producto de bioprotección para uvas y mostos:
• Supresión de la flora nativa y levaduras espontáneas.
• Ahorro de SO

2
.

•  Previene aromas defectuosos, baja producción de acidez volátil y reducción en la 
producción de subproductos durante la fermentación.

• Perfecto para maceración prefermentativa en frío. 

Temperatura recomendada en fermentación:  5–15 °C
Tolerancia al alcohol:      6% vol.

Dosis
5–15 g/100 L

La fermentación alcohólica es la base de la enología. El carácter varietal del vino puede potenciarse 

con una selección específica de la levadura. El enólogo puede influir en el proceso de la fermentación 

alcohólica según sus deseos mediante el uso de levaduras seleccionadas en contraste con la 

fermentación espontánea. Las levaduras Oenoferm® se adaptan perfectamente a las aplicaciones y 

necesidades de la enología moderna que están demandando las bodegas. Han sido seleccionadas por 

su aroma, características sensoriales y propiedades especiales de fermentación. 

Se recomienda el uso de VitaDrive F3 durante la rehidratación y Vitaferm durante el curso de la 

fermentación para obtener unos óptimos resultados y unas buenas cinéticas fermentativas. Su aplicación 

evita la aparición de aromas de reducción y la ralentización o paradas fermentativas.

NUEVO

NUEVO
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Oenoferm® Arôme | Envase 5 kg

Levadura para vinos blancos y rosados aromáticos

Descripción del producto
Saccharomyces cerevisae seleccionada por su excelente rendimiento fermentativo a 
baja temperatura (cepa criófila), alto potencial para formar ésteres fermentativos y boca 
equilibrada.
Características y efecto
Los vinos fermentados con Oenoferm® Arôme tiene las siguientes características:
• Fermentación constante y regular.
• Requisitos nutricionales altos.
• Alta producción de aromas florales y ésteres fermentativos. 
• Baja producción de acidez volátil, SO

2
 y H

2
S.

• Fenotipo: killer tipo K2.
• Recomendado para potenciar variedades neutras.

Temperatura recomendada en fermentación:  12–18 °C
Tolerancia al alcohol:      14% vol.

Dosis
20–40 g/100 L

Oenoferm® Muscat | Envase 10 kg

Levadura para vinos blancos aromáticos, delicados y ligeros

Descripción del producto
Saccharomyces cerevisae var cerevisae seleccionada en la región del Cognac, para 
vinos base de destilados y para elaboración de vinos dulces. Recomendado para 
variedades terpénicas. 

Características y efecto
Oenoferm® Muscat tiene las siguientes características:
• Baja producción de alcoholes superiores, recomendado para base de destilados.
•  Apto para elaboraciones de vinos dulces naturales. Facilita su parada fermentativa por frío.
• Alta producción de síntesis de ésteres etílicos (frutales-florales) y terpenos.
• Baja producción de sulfhídrico.

Temperatura recomendada en fermentación:  16–22 °C
Tolerancia al alcohol:      12,5% vol.

Dosis
20–40 g/100 L

Oenoferm® Rheingau | Envase 0.5 kg

Única levadura seleccionada del Rheingau

Descripción del producto
Producción de vinos blancos premium con una potente expresión frutal y alta producción 
de aromas amílicos. 

Características y efecto
Oenoferm® Rheingau fue seleccionado en colaboración con la Universidad de 
Geisenheim por sus características:
• Fase de latencia corta.
• Constante y correcta cinética fermentativa.
• Necesidades nutricionales medias.
• Alta producción de ésteres aromáticos y notas amílicas. 

Temperatura recomendada en fermentación:  12–18 °C
Tolerancia al alcohol:      14% vol.

Dosis
20–40 g/100 L

NUEVO

NUEVO



LEVADURAS

11

Oenoferm® Icone

Fruta negra

Sensación 
en boca

Especias

Astringencia

Longitud

Acidez

Oenoferm® 
Icone 

Levadura comercial 
de vino tinto

Figura 4: Características sensoriales de Oenoferm® Icone en comparación con una 
levadura comercial de vino tinto

Levadura tolerante al alcohol con baja producción de SO2 
para vinos tintos premium destinados a la crianza

Oenoferm® Icone es una levadura para la producción de 
vinos tintos destinados a crianza. Esta cepa muestra 
seguridad fermentativa incluso en condiciones 
difíciles. La característica de esta levadura es una 
baja producción de SO

2
 y la mayor liberación 

de polisacáridos y manoproteínas durante la 
fermentación. Oenoferm® Icone produce vinos 
estructurados y poco astringentes con mucho 
volumen y redondez.

Oenoferm® B52-NG | Envases 0.5/10 kg

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

Descripción del producto
Saccharomyces cerevisae var bayanus seleccionada en la Champagne por sus excelentes 
características fermentativas y resistencia a condiciones extremas. Recomendada para 
reactivar paradas fermentativas.

Características y efecto
Oenoferm® B52 NG tiene las siguientes características:
• Fácil y rápida implantación con bajas necesidades nutricionales.
• Apta para condiciones difíciles de fermentación: bajo NTU, baja NFA, altos niveles de SO

2
.

• Excelente actividad fructofílica, recomendada para uvas sobremaduras o “pasificadas”. 
• Ideal para reactivar paradas de fermentación con elevada proporción fructosa/glucosa.
• Respeta y potencia los aromas varietales.
• Baja producción de alcoholes superiores. 

Temperatura recomendada en fermentación:  8–35 °C
Tolerancia al alcohol:      18% vol.

Dosis
20–40 g/100 L
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Oenoferm® Bio | Envase 0.5 kg

Oenoferm® Bouquet | Envases 0.5/15 kg

Levadura certificada ecológica para vinos tintos, rosados, blancos y espumosos
Descripción del producto
Saccharomyces cerevisae var bayanus seleccionada, multiplicada, secada y envasada de 
acuerdo con el reglamento UE nº 834/2007 y la reglamentación UE nº 1254/2008 para vinos 
ecológicos.

Características y efecto
Oenoferm® Bio confiere las siguientes características:
• Alto poder de implantación y robustas características fermentativas.
• Recomendado para segunda fermentación de vinos espumosos
• Enfatiza los caracteres varietales y del terruño.  

Temperatura recomendada en fermentación:  14–28 °C
Tolerancia al alcohol:      16,5% vol.

Dosis
20–30 g/100 L

Levadura para vinos blancos y rosados aromáticos

Descripción del producto
Saccharomyces cerevisae con alta capacidad de producir ésteres volátiles y aromas 
amílicos. Su sistema enzimático contribuye a la liberación de aromas varietales terpénicos.

Características y efecto
Los vinos fermentados con Oenoferm® Bouquet tienen las siguientes características:
• Fermentación constante y regular. 
• Requisitos nutricionales moderados-altos.
• Enfatiza los aromas a frutas maduras y exóticas liberando aromas florales. 
• Vinos con gran cuerpo y densos.

Temperatura recomendada en fermentación:  12–18 °C
Tolerancia al alcohol:      14% vol.

Dosis
20–40 g/100 L

Oenoferm® Be-Red | Envase 0.5 kg

Levadura enológica certificada en ecológico para vinos tintos complejos y afrutados
Descripción del producto
Saccharomyces cerevisae var bayanus seleccionada para la producción de vinos tintos 
estructurados de alta calidad. Este microorganismo se propaga utilizando sustratos 
ecológicos. Su secado y embalaje posterior están sujetos a el reglamento UE nº 834/2007  
y a el reglamento UE nº 1254/2008.
Características y efecto
Oenoferm® Be-Red tiene las siguientes características:
• Alto poder de implantación, buena cinética fermentativa y alta producción de aromas frutales.
• Su propio sistema enzimático facilita la extracción del color durante la fermentación. 
• Favorece y facilita la fermentación maloláctica.
• Apto para elaboraciones ecológicas.

Temperatura recomendada en fermentación:  23–32 °C
Tolerancia al alcohol:      15,5% vol.

Dosis
20–40 g/100 L
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Oenoferm® Champ | Envases 0.5/10 kg

Oenoferm® Color | Envases 0.5/10 kg

Levadura para vino tinto

Descripción del producto
Saccharomyces cerevisae var. bayanus que genera vinos tintos con cuerpo, de color 
intenso y estable. Fermentaciones rápidas y seguras.

Características y efecto
Oenoferm® Color tiene las siguientes características:
• Rápida implantación y baja producción de acidez volátil.
• Alta producción de glicerol cuando se fermenta a alta temperatura.
• Mejora la estabilidad del color.
• Genera aromas a fruta negra. 
• Recomendado para vinos con potencial de envejecimiento.

Temperatura recomendada en fermentación:  18–28 °C
Tolerancia al alcohol:      16% vol.

Dosis
20–40 g/100 L

Levadura apta para todo tipo de vinos, especialmente para vinos donde se busca la tipicidad 
del “terroir”
Descripción del producto
Saccharomyces cerevisae var bayanus seleccionada y adaptada a todo tipo de 
elaboraciones.

Características y efecto
Oenoferm® Champ confiere las siguientes características:
•  Alta y constante velocidad de fermentación, corta fase de latencia.
• Esta cepa puede añadirse de "forma directa" sin necesidad de rehidratación.
• Producción de aromas frutales y elegantes.
•  Baja producción de metabolitos secundarios.
•  Formación de glicerol entre 5 y 7 g/L.
Temperatura recomendada en fermentación:  14–26 °C
Tolerancia al alcohol:      16% vol.

Dosis
20–40 g/100 L

F3 = Fit for Fermentation
La gama de levaduras Oenoferm® potencia su implanta-
ción y actividad fermentativa gracias al proceso de pro-
ducción F3 patentado por Erbslöh. Este proceso consiste en 
utilizar un medio de propagación enriquecido en minerales 
esenciales y vitaminas.
Durante este proceso que va desde la fase de multipli-
cación hasta alcanzar una densidad óptima de células, 
se facilita a las levaduras componentes esenciales para 
reforzar sus aptitudes fermentativas y mejorar su viabilidad 
incluso en condiciones de estrés. Durante el proceso de 
producción F3, la presencia de alta cantidad de ergosterol 
da como resultado una mejor y más viable membrana ce-
lular. Por ello, las levaduras Oenoferm® F3 tienen una tole-
rancia mayor al alcohol, un poder de implantación superior 
y, por tanto, una menor producción de acidez volátil.

Condiciones 
ambientales:  

pH, 
temperatura 

etc.

F3 = Fit For 
Fermentation  

levaduras, 
minerals, 
vitaminas

El genotipo de la 
levadura determina 
sus características

Fenotipo: cinética de 
fermentación y forma-

ción de aromas
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Oenoferm® PDM | Envases 0.5/10 kg

Oenoferm® Rouge F3 | Envases 0.5/10 kg

Levadura enológica versátil. Apta para todo tipo de vinos y elaboraciones

Descripción del producto
Saccharomyces cerevisae var bayanus respeta la tipicidad varietal.

Características y efecto
Oenoferm® PDM confiere las siguientes características:
• Alta y constante velocidad de fermentación, corta fase de latencia.
• Seguridad fermentativa. 
• Baja producción de metabolitos secundarios.
• Producción de aromas frutales y elegantes.
• Apto para elaboraciones de vinos blancos y tintos varietales.

Temperatura recomendada en fermentación:  14–28 °C
Tolerancia al alcohol:      16% vol.

Dosis
20–40 g/100 L

Levadura para vinos tintos jóvenes

Descripción del producto
Saccharomyces cerevisae seleccionada por su alta producción de aromas de frutos rojos, 
grosella negra y cerezas. 

Características y efecto
Oenoferm® Rouge es una levadura de alta calidad por las siguientes características:
• Muy adecuado para vinos jóvenes y frutales.
•  Formación de aromas complejos a partir de precursores varietales con un aroma fresco 

y afrutado (pomelo, grosella negra).
•  Caracterizada por producir actividad ß-glucosidasa en fermentación, aumentando el 

perfil aromático.
Temperatura recomendada en fermentación:  18–28 °C
Tolerancia al alcohol:      14,5% vol.

Dosis
20–40 g/100 L

Oenoferm® Freddo | Envases 0.5/15 kg

Levadura para vinos blancos y rosados frescos y afrutados

Descripción del producto
Saccharomyces cerevisae var bayanus tolerante a fermentaciones a bajas temperaturas. 
Genera vinos frescos con aromas cítricos.

Características y efecto
Oenoferm® Freddo se seleccionó para fermentaciones en frío y ofrece las siguientes 
características:
• Producción de aromas cítricos y pomelo. 
• Mantiene la acidez y frescura en los vinos.
• Inhibe la fermentación maloláctica.
• Perfecta para usarse a bajas temperaturas.
• Factor killer positivo. 

Temperatura recomendada en fermentación:  13–17 °C
Tolerancia al alcohol:      15% vol.

Dosis
20–40 g/100 L



LEVADURAS

15

Oenoferm® Structure | Envase 0.5 kg

Levadura para vinos tintos complejos y estructurados

Descripción del producto
Saccharomyces cerevisae que enfatiza el cuerpo en los vinos tintos, integrando y 
promoviendo una compleja y equilibrada estructura tánica.
Características y efecto
Oenoferm® Structure proporciona las siguientes características positivas:
•  Corta fase de latencia, velocidad de fermentación rápida y consistente.
• Potencia e integra la extracción tánica durante la fermentación.
• Produce aromas a frutos negros y notas a cereza. 
• Facilita la fermentación maloláctica tras la fermentación.
• Formación de glicerol: 5-7 g/L.
Temperatura recomendada en fermentación:  18–28 °C
Tolerancia al alcohol:      15% vol.

Dosis
20–40 g/100 L

Oenoferm® X-red | Envase 10 kg

Levadura híbrida de inoculación directa para tintos afrutados

Descripción del producto
Levadura híbrida cerevisae x bayanus no OGM, seleccionada por Erbslöh por su alto poder 
de implantación y la posibilidad de inocular directamente sin realizar la rehidratación y sin 
aclimatación previa.

Características y efecto
Oenoferm® X-red confiere las siguientes características:
• Alto poder de implantación y fase de latencia muy corta.
• Seguridad fermentativa, alta capacidad y resistencia fermentativa. 
• Bajo requerimiento nutricional.
• Variedad con actividad fructofílica.
• Producción de aromas especiados y frutales. 
• Esta cepa puede añadirse de “forma directa” sin necesidad de rehidratación.
Temperatura recomendada en fermentación:  18–28 °C
Tolerancia al alcohol:      17% vol.

Dosis
20–40 g/100 L

Oenoferm® wild & pure | Envase 0.5 kg

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

Descripción del producto
Mezcla de levadura salvaje Torulaspora delbrückii y Saccharomyces cerevisae.

Características y efecto
Oenoferm® wild & pure confiere las siguientes características:
• Alta producción de monoterpenos y ésteres afrutados.
• Requisitos de nitrógeno moderados a altos y cinética fermentativa lenta, pero segura. 
•  Aumento del volumen en boca. Vinos más redondos con una mayor integración de la 

acidez y los taninos. 
• Para vinos únicos y diferenciados.

Temperatura recomendada en fermentación:  16–20 °C (blancos y rosados) 
        25–33 °C (tintos)
Tolerancia al alcohol:      14% vol.

Dosis
20–40 g/100 L
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Oenoferm® X-treme | Envases 0.5/10 kg

Levadura híbrida muy resistente para vinos blancos y rosados

Descripción del producto
Levadura híbrida para la producción de vinos con aromas especiados, frutales y frescos.

Características y efecto
Oenoferm® X-treme combina las mejores características de sus dos cepas originales:
•  Elevado poder fermentativo a baja temperatura y alto grado alcohólico.
•  Perfil aromático donde destacan las notas minerales, compuestos especiados, florales y 

frutales.
•  Recomendado para segunda fermentación en botella. 
 • Retrasa o inhibe la fermentación maloláctica.
• Esta cepa puede añadirse de “forma directa” sin necesidad de rehidratación.
Temperatura recomendada en fermentación:  10–17 °C
Tolerancia al alcohol:      17 % vol.

Dosis
20–40 g/100 L

Oenoferm® X-thiol | Envase 0.5 kg

Levadura híbrida para potenciar aromas tiólicos y exóticos en vinos blancos y rosados

Descripción del producto
Levadura híbrida no OGM que fusiona las características beneficiosas de la cepa 
bayanus con las de la cepa cerevisae en un mismo microorganismo.

Características y efecto
Oenoferm® X-thiol es una levadura hibrida con las siguientes características:
• Alta capacidad fermentativa y tolerancia al alcohol.
•  Producción de actividad β-liasa, que transforma y libera los típicos aromas tiólicos 

como pomelo (3MH), grosella, hierba cortada, boj (4MMP).
• Formación de complejos aromas tropicales como fruta de la pasión (MHA).
• No es un organismo modificado genéticamente.
Temperatura recomendada en fermentación:  15–22 °C
Tolerancia al alcohol:      16% vol.

Dosis
20–40 g/100 L

Oenoferm® Zest | Envase 0.5 kg

Levadura para vinos blancos y rosados pálidos intensos y complejos

Descripción del producto
Saccharomyces cerevisae seleccionada en la Val de Loire en Sauvignon blanc, por su 
alta capacidad de realzar el perfil aromático en variedades neutras y en condiciones 
difíciles.

Características y efecto
Los vinos fermentados con Oenoferm® Zest tienen las siguientes características:
• Excelente implantación gracias a su factor killer.
• Fase de latencia corta. 
• Fuerte demanda nutricional (ajustar a >170 mg/L de NFA).
• Apta para fermentaciones con bajos niveles de turbidez (<50 NTU).
• Recomendado para variedades tiólicas, aromas cítrico y pomelo (16–18ºC).
• Elevada producción de ésteres tropicales tipo mango y piña (10–14ºC).

Temperatura recomendada en fermentación:  10–18 °C
Tolerancia al alcohol:      14,5% vol.

Dosis
20–40 g/100 L
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Vinos blancos y rosados

Oenoferm® Arôme 14 Alta 12–18 Moderada Baja Si Neutra
Ésteres 
florales, 
amílicos

Oenoferm® B52-NG 18 Baja 8–20 Rápida Baja Si Neutra
Ésteres, 

tipicidad

Oenoferm® Bio 16,5 Media 14–20 Moderada Moderada Si Neutra
Ésteres y 
terpenos

Oenoferm® Bouquet 14 Alta 12–18 Moderada Baja Si Neutra
Ésteres y 
terpenos

Oenoferm® Champ 16 Media 14–20 Rápida Moderada Si Inhibidora
Terroir, 

tipicidad

Oenoferm® Rheingau 14 Media 12–18 Moderada Baja Si Neutra
Ésteres y 
terpenos

Oenoferm® Freddo 15 Baja 13–17 Rápida Moderada Si Inhibidora
Ésteres, 
cítricos

Oenoferm® MProtect 6 Media 5–15 Moderada Baja No Neutra
Protección 
de aroma

Oenoferm® Muscat 12,5 Media 16-22 Lenta Moderada Si Inhibidora
Ésteres, 

florales y 
terpenos

Oenoferm® PDM 16 Media 14–20 Rápida Moderada Si Neutra Neutra

Oenoferm® wild & pure 14 Media 16–20 Moderada Moderada No Favorece

Ésteres, 
terpenos, 
suavidad 
en boca

Oenoferm® X-thiol 16 Media 15–22 Moderada Moderada Si Neutra
Tioles, 

terpenos, 
ésteres

Oenoferm® X-treme 17 Baja 10–17 Rápida Moderada Si Inhibidora

Ésteres, 
notas 

especiadas, 
terpenos

Oenoferm® Zest 14,5 Alta 10–18 Rápida Baja Si Neutra
Tioles y 
ésteres

Resumen de levaduras
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Vinos tintos

Oenoferm® B52-NG 18 Baja 20–35 Rápida Baja Si Neutra
Ésteres, 

tipicidad

Oenoferm® Be-Red 15,5 Media 22–32 Moderada Baja Si Favorece
Ésteres, 

estabilidad 
del color

Oenoferm® Bio 16,5 Media 20–28 Moderada Moderada Si Neutra
Ésteres y 
terpenos

Oenoferm® Champ 16 Media 20–26 Rápida Moderada Si Inhibidora
Terroir, 

tipicidad

Oenoferm® Color 16 Media 18–28 Moderada Moderada Si Neutra

Ésteres, 
fruta negra, 
estabilidad 

del color

Oenoferm® Icone 16,5 Media 18–33 Moderada Moderada Si Favorece

Ésteres, 
estructura, 
suavidad 
en boca

Oenoferm® MProtect 6 Media 5-15 Moderada Baja No Neutra
Protección 
de aroma

Oenoferm® PDM 16 Media 20–28 Rápida Moderada Si Neutra Neutra

Oenoferm® Rouge 14,5 Media 18–28 Moderada Baja Si Favorece
Ésteres, 

fruta roja, 
boca

Oenoferm® Structure 15 Media 18–28 Moderada Moderada Si Favorece
Fruta negra 
y estructura

Oenoferm® wild&pure 14 Media 25–33 Moderada Moderada No Favorece

Ésteres, 
terpenos, 
suavidad 
en boca

Oenoferm® X-Red 17 Baja 18–28 Rápida Moderada Si Neutra
Ésteres, 

fruta roja

Resumen de levaduras
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La levadura solo puede transformar completamente el azúcar en alcohol y producir aromas intensos 

y limpios con un buen suministro de nutrientes durante la fermentación. Muchos mostos tienen altas 

carencias de su contenido nutricional, sobre todo cuando proceden de uvas desequilibradas o con 

enfermedades criptogámicas. 

Se recomienda una combinación de nitrógeno orgánico y mineral para prevenir deficiencias 

nutricionales y garantizar una fermentación segura. Dependiendo de la etapa de elaboración Erbslöh 

ofrece combinaciones especiales de nutrientes con los productos de las gamas VitaDrive® y VitaFerm® 

para garantizar una nutrición equilibrada de la levadura.

VitaDrive® ProArom | Envase 1 kg

Nutriente orgánico rico en glutatión para proteger y potenciar el aroma del vino

Descripción del producto
Este producto es un derivado de levadura que protege a la LSA del estrés durante la fase de 
propagación y fermentación. Aumenta y protege los aromas en el vino, tanto en fermentación 
como en su almacenamiento posterior.

Características y efecto
VitaDrive® ProArom es una preparación de levaduras inactivadas y cortezas con un alto 
contenido natural de péptidos reductores y nutrientes esenciales, tales como minerales, 
vitaminas, aminoácidos y glutatión. Sus aplicaciones son las siguientes:
• Mejora el potencial redox evitando oxidaciones en el mosto-vino. 
• Aumenta y protege los aromas varietales y tiólicos.
•  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 (adición durante la rehidratación o las primeras fases de elaboración)

OenoRed® | Envase 1 kg

Pura levadura autolisada

Descripción del producto
Este derivado de levadura ayuda a que se reduzca y suavice la astringencia de los taninos 
y facilita la fijación del color en los vinos tintos durante la fermentación.
Características y efecto
OenoRed® contiene una alta proporción de polisacáridos y manoproteínas procedentes 
de la pared celular de la levadura seleccionada y purificada. Estos polisacáridos son 
polímeros de manosas y glucosas, capaces de estabilizar los antocianos a lo largo de la 
fermentación y armonizar vinos con taninos agresivos, verdes y desequilibrados. 
Su aplicación ofrece los siguientes beneficios:
• Estabilización de los antocianos y taninos liberados por la piel de la uva.
• Unión de las manoproteínas a los taninos reactivos astringentes.
•  La adición en el primer tercio de la fermentación mejora la fijación de color; mientras 

que su adición durante el segundo tercio, enfatiza la suavidad de los taninos.
Dosis
30–40 g/100 L o kg

NUEVO

NUEVO
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Erbslöh DAP | Envase 25 kg

Sales de fosfato diamónico

Descripción del producto
Este nutriente inorgánico, a base de fosfato diamónico puro, está destinado a la nutrición 
indispensable para la propagación y actividad fermentativa de la levadura, ya que libera al 
mosto grandes cantidades de nitrógeno de forma fácil para ser asimilado por la levadura.

Características y efecto
Erbslöh DAP nos aporta:
•  Liberación rápida de sales de nitrógeno, fácilmente asimilable por la levadura.
•  Permite corregir mostos con carencias fuertes de NFA. 
•  Evita aromas a reducción. 
•  Dosis altas puede producir picos de temperatura y población durante la fermentación.

Dosis
20–40 g/100 L (durante el primer tercio de la fermentación. Dosis máxima legal 100g/100 L)

VitaFerm® Base | Envases 1/10 kg

Nutriente complejo a base de levaduras inactivadas

Descripción del producto
Es un nutriente complejo a base de levaduras inactivadas, fosfato amónico y tiamina 
(vitamina B1). Aporta los factores esenciales para un correcto crecimiento y desarrollo 
de la levadura durante la fermentación, aumentando su viabilidad y favoreciendo el 
consumo completo de los azúcares.

Características y efecto
La aplicación de VitaFerm® Base ofrece los siguientes beneficios:
•  Compensa cualquier deficiencia de nitrógeno en los mostos, asegurando una 

fermentación segura y eficaz.
• Promueve la propagación de las LSA.
• Adsorción de metabolitos y sustancias que inhiben la fermentación.
• Previene la formación de aromas reducidos y defectuosos.

Dosis
3 x 20–40 g/100 L (adicionar al inicio o durante el primer tercio de la fermentación según el 
contenido inicial de NFA en mosto. Cada 20 g/hL de VitaFerm® Base incrementa 28 mg/L de NFA.

PuroCell® | Envase 5 kg

Corteza de levadura 100%

Descripción del producto
Promueve una fermentación correcta y segura.

Características y efecto
Las siguientes aplicaciones son posibles con PuroCell®:
•  Adsorción de compuestos tóxicos o que inhiben o perjudican la fermentación 

alcohólica y FML; principalmente ácidos grasos de cadena media.
•  Mejora la liberación de CO

2
 durante la fermentación alcohólica. 

•  Reduce los compuestos fenólicos mejorando el gusto y limpiando los aromas.
•  Eficaz en la reactivación de fermentaciones lentas y paradas fermentativas.
•  Proporciona esteroles para preservar la permeabilidad de la membrana de la levadura 

en condiciones difíciles.
•  Reducción 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 fermentación, también en paradas 
de fermentación o antes de la FML)

NUEVO
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PuroCell® O | Envase 0,5 kg

Corteza de levadura 100% procedente de materia prima certificada para vinos ecológicos
Descripción del producto
Promueve una fermentación correcta y segura de la levadura durante la fermentación. 

Características y efecto
Las siguientes aplicaciones son posibles con PuroCell® O:
•  Adsorción de compuestos tóxicos o que inhiben o perjudican la fermentación 

alcohólica y FML; principalmente ácidos grasos de cadena media.
•  Mejora la liberación de CO

2
 durante la fermentación alcohólica. 

•  Reduce los compuestos fenólicos mejorando el gusto y limpiando los aromas.
•  Eficaz en la reactivación de fermentaciones lentas y paradas fermentativas.
•  Proporciona esteroles para preservar la permeabilidad de la membrana de la levadura 

en condiciones difíciles.
•  Reducción de niveles de contaminantes en vino/mosto como ocratoxinas y anisoles (TCA). 
PuroCell® O está producido de forma innovadora por un proceso certificado de acuerdo al reglamento (EC) 
Nº. 834/2007 y el reglamento (EC) Nº 203/2012 para vinos ecológicos y correspondientes a los criterios de U.S.
Dosis
10–40 g/100 L

Melocotón

Casis

Pimiento 
verde

Herbáceo

Acidez

Reducción

Frutas tropicales

VitaDrive® ProArom
Oenoferm® X-thiol

Control
Oenoferm® X-thiol

Figura 6: Ensayo en Francia, 2017: Sauvignon Blanc fermentado con Oenoferm® X-thiol  y comparando el potencial aromático con 
y sin VitaDrive® ProArom.

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

VitaDrive® ProArom es una innovadora 
formulación de nutrientes derivados de levaduras 
ricas en glutatión. Se han seleccionado por su alto 
contenido natural en péptidos y manoproteínas 
de naturaleza reductora, nutrientes esenciales, 
minerales, vitaminas y aminoácidos.
Su alto contenido en glutatión en la forma activa 
de GSH (reducida) es responsable de proteger 
a la levadura del estrés durante la propagación 
y prevenir la oxidación prematura de los 
aromas varietales durante todo el proceso de 
elaboración.

Oenoferm® X-thiol es una levadura híbrida no 
OMG seleccionada por Erbslöh Geisenheim. 
Mediante una técnica de fusión protoplasmática 
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 producción y 
liberación de tioles afrutados y aromas exóticos. 
Oenoferm® X-thiol tiene bajos requerimientos 
nutricionales, produce mínimas cantidades de 
SO

2
 y no muestra tendencia a producir H

2
S. Para 

producir los aromas típicos tiólicos se recomienda 
trabajar a temperaturas entre 18–22 ºC.

Figura 5: Comparación de Oenoferm® X-thiol y una levadura de la 
competencia productora de tioles en Sauvignon Blanc, Francia 2016.
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VitaFerm® Bio | Envase 1 kg

VitaFerm® Max | Envase 10 kg

Nutriente orgánico 100% certificado para ecológico
Descripción del producto
Nutriente certificado, 100% levaduras inactivadas de origen ecológico libres de sales de 
amonio. Este nutriente provee a la levadura, desde el inicio de la fermentación, de los 
aminoácidos necesarios, macro y micro nutrientes de forma natural.

Características y efecto
VitaFerm® Bio es ideal para el manejo de la fermentación:
•  Nutriente para una fermentación equilibrada y segura.
• Inicio rápido de fermentación.
• Mejora la producción de aromas debido a sus aminoácidos libres.
• Evita picos de temperatura después de la adición del nutriente. 
• Confiere a la levadura una mayor resistencia frente al estrés.
VitaFerm® Bio se fabrica de acuerdo a la regulación Lacon GmbH (DE-ÖKO-003).

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

Nutriente complejo con cortezas de levadura

Descripción del producto
Es un nutriente complejo a base de cortezas de levadura, fosfato amónico y tiamina 
(vitamina B1). Aporta los factores esenciales para un correcto crecimiento y desarrollo de 
la levadura durante la fermentación. Adicionar en fermentaciones complicadas con altos 
grados alcohólicos.

Características y efecto
La aplicación de VitaFerm® Max ofrece los siguientes beneficios:
•  Compensa cualquier deficiencia de nitrógeno en los mostos asegurando una 

fermentación segura.
• Promueve la propagación de las LSA; nutriente rico en esteroles.
• Adsorción de metabolitos y sustancias que inhiben la fermentación.

Dosis
3 x 20-40 g/100 L. Adicionar al inicio o durante el primer tercio de la fermentación según el 
contenido inicial de NFA en mosto. Cada 20 g/hL de VitaFerm® Max incrementa 19 mg/L de 
NFA.

VitaDrive® F3 | Envases 1/10 kg

Movilizador biológico y nutriente orgánico para la rehidratación de la levadura

Descripción del producto
Gracias a su alto contenido en ergosterol y ácidos grasos de cadena larga, permite mejorar 
la longevidad celular de la levadura y su resistencia a las condiciones de estrés asegurando 
finales de fermentación seguros. Garantiza los compuestos para que las diversas 
generaciones de la levadura tengan una correcta permeabilidad en sus membranas.

Características y efecto
VitaDrive® F3 está recomendado especialmente para fermentaciones difíciles:
•  Movilizador de membrana en la rehidratación de la levadura (mejora el transporte de 

sustancias nutritivas).
•  Mejora la implantación, reduce el tiempo de latencia y confiere resistencia frente a 

factores de estrés: grados alcohólicos elevados, fermentaciones a bajas temperaturas, 
mostos limpios con bajos NTU, protección frente a residuos de pesticidas y toxinas.

• Favorece los finales de fermentación rápidos y seguros.
Dosis
Adicionar 1 kg de VitaDrive® F3 por cada 1 kg de levadura seca activa durante la rehidratación.
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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 formulación contiene una alta proporción de 

polisacáridos de la pared celular ricos en manosa y glucosa. 

Su fracción de manoproteínas - altamente reactivas con los 

polifenoles -  reduce la astringencia tánica del vino e incrementa 

notablemente el afinamiento del vino tras la fermentación.
La aplicación de Oenored en las primeras fases de la 

fermentación durante la maceración con las pieles consigue 

una rápida protección y estabilización del color. Cuando se usa 

al final de la fermentación alcohólica, reacciona con los taninos 
astringentes aportando suavidad y redondez en boca.

Vinos tintos afinados, con mayor 
intensidad de color, redondos y 

armoniosos

Mejora en 
boca y afinado

Aumento de la 
estabilidad de 

color

Redondea 
aristas y taninos 

astringentes

Los polisacáridos de las levaduras 
estabilizan los antocianos y taninos 

extraídos de la piel de la uva

VitaFerm® O | Envases 1/10 kg

Nutriente orgánico rico en aminoácidos

Descripción del producto
Nutriente orgánico procedente 100% de levaduras autolisadas. Asegura un equilibrio 
nutricional completo a las levaduras. Gracias a su alto contenido en aminoácidos libres 
mejora el potencial aromático de los vinos.

Características y efecto
VitaFerm® O aporta los siguientes beneficios:
•  Minimiza la formación de aromas reducidos durante la fermentación, en base a una 

nutrición equilibrada entre la relación de nitrógeno orgánico e inorgánico.
• Permite una fermentación completa en condiciones de NFA correctos.
•  Gracias a su alto contenido de aminoácidos del grupo A, permite sintetizar durante la 

fermentación elevadas concentraciones de ésteres y estimular la liberación de tioles.

Dosis
30–40 g/100 L (según las necesidades de nitrógeno. Se recomienda adicionar este 
nutriente antes o durante el primer tercio de la fermentación. Cada 20 g/hL de VitaFerm® O 
incrementa 7.4 mg/L de NFA, procedente de sus aminoácidos libres).
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VitaDrive® F3 6.0 ● ● ● Nutriente de rehidratación rico en 
ergosterol

VitaFerm® Max 19 ● ● ●
Nutriente complejo que aporta 
los elementos esenciales para las 
levaduras.

VitaDrive® ProArom 7.0 ● ● ●
Nutriente de rehidratación rico en 
glutatión (GSH) para la protección 
de los aromas frente a la oxidación

VitaFerm® O 7.4 ● Derivado de levaduras para 
estimular la producción de ésteres

VitaFerm® Base 28 ● ● ●

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

VitaFerm® Bio 5 ● ●
Nutriente orgánico puro con 
certificación ecológica para vinos 
Bio

Erbslöh DAP 42 ● Nutriente inorgánico 100% fosfato 
diamónico

OenoRed® 0 ●

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

PuroCell® 0 ●
Corteza de levadura purificada con 
alto contenido en esteroles para 
detoxificación de los mostos

PuroCell® O 0 ● Corteza certificada ecológica con 
alto poder de retención de tóxicos

Resumen de nutrientes
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Las enzimas enológicas aceleran la clarificación, extracción y liberación del aroma durante la 

vinificación. La adición de enzimas en mostos y vinos es una medida biotecnológica eficiente para 

mejorar el rendimiento y la calidad del producto final. Las múltiples posibilidades que ofrecen las 

diferentes actividades enzimáticas ejercen un beneficio en la mejora aromática de los vinos y una 

reducción en los costos de filtración. 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 formación de fenoles volátiles. Se recomienda el uso 

de enzimas de alta pureza para mantener la calidad del vino durante su envejecimiento. Las enzimas 

Trenolin® están libres de la actividad secundaria cinamil esterasa.

Trenolin® Rosé DF | Envase 1 kg

Trenolin® BouquetPLUS | Envases 0.1/1 kg

Enzima de extracción para reducción del color

Descripción del producto
Enzima para procesar uvas y mosto en la elaboración de vinos rosados pálidos, blanc de noirs 
y blanc de gris.

Características y efecto
Trenolin® Rosé DF es una formulación de enzima líquida que nos ofrece los siguientes beneficios:
•  Muy baja actividad de maceración.
• Reducción de la extracción polifenólica y de color.
•  Opción ideal para uvas ricas en antocianos, en condiciones de vendimias cálidas y con 

altos valores de pH. 
• Alto rendimiento en la extracción del mosto flor en prensa a bajas presiones.
• Bajada drástica 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.

Enzima líquida pectolítica con actividades β-glicosidasas

Descripción del producto
Liberación en mosto y vino de precursores aromáticos y terpenos. Esta enzima tiene la 
capacidad de liberar monoterpenos y norisoprenoides conjugados a glúcidos mediante 
enlaces covalentes, aumentando los aromas varietales en el vino. 

Características y efecto
Trenolin® BouquetPLUS mejora el carácter varietal gracias a los siguientes atributos:
•  Los aromas y sustancias que están unidas a azúcares pueden ser liberados mediante esta 

enzima durante y después de la fermentación.
•  La actividad β-glicosidasa que contiente este producto es activa y funcional a niveles altos 

de azúcar en mosto. Por lo que puede ser usada durante la fermentación o directamente 
en el mosto.

•  Mejora y potencia el aroma típico de las uvas.

Dosis
4-8 mL/100 L o kg 

Por favor, observe la regulación específica en cada país.

NUEVO
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Trenolin® FastFlow DF | Envase 1 kg

Trenolin® Filtro DF | Envase 1 kg

Formulación enzimática líquida multipectolítica
Descripción del producto
Enzima recomendada para una degradación intensa de pectinas residuales y ramificadas 
de mostos procedentes de variedades difíciles o ricas en pectinas. Las pectinas de algunas 
uvas son ricas en cadenas laterales de arabinogalactano-II que son especialmente difíciles de 
romper completamente.

Características y efecto
La aplicación de Trenolin® FastFlow DF ofrece los siguientes beneficios:
•  Alta actividad arabinogalactano-II-hidrolasa, que permite la completa degradación de 

las cadenas secundarias más ramificadas de la pectina. 
• Gracias a sus criopectinasa, facilita su aplicación a bajas temperaturas. 
• Capacidad de aumentar la filtrabilidad de los mostos y vinos tratados.
Dosis
1–5 mL/100 L o kg 

Actividad enzimática líquida, libre de actividad cinamil esterasa
Descripción del producto
Producto con amplio espectro de actividades enzimáticas específico para mejorar la 
clarificación y filtración de mostos y vinos.
Características y efecto
Los mostos y vinos procedentes de uvas podridas suelen ser problemáticos en su filtración 
y clarificación, debido a la formación de sustancias coloidales como los glucanos. La 
aplicación de Trenolin® Filtro DF ofrece los siguientes beneficios:
• Mejora la filtrabilidad de cualquier mosto o vino.
• Degradación enzimática de cualquier sustancia mucilaginosa en mosto y vinos jóvenes.
• Libre de actividades enzimáticas cinamil esterasa y oxidasas. 
• Mejora la frescura y carácter varietal.

Dosis
3–10 mL/100 L. Recomendación de uso: adicionar en vino terminado a tª > 12 ºC durante 7-14 
días para mejorar su filtrabilidad.

Por favor, observe la regulación específica en cada país.

Trenolin® Color DF | Envases de 0.1/1 kg

Enzima granulada concentrada para vinos tintos

Descripción del producto
Este complejo enzimático tiene la capacidad de extraer compuestos polifenólicos y 
aromáticos de la piel durante la maceración de las uvas tintas.

Características y efecto
La aplicación de Trenolin® Color DF tiene como efectos:
•  Mejora la extracción de antocianos y taninos durante la maceración.
• Reduce el tiempo de maceración.
• Incrementa el rendimiento del vino flor.
• Mejora la filtrabilidad del mismo.
• Mejora la extracción de precursores aromáticos y mantiene la frescura aromática.

Dosis
1–3 g/100 L o kg
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Color perfecto para los rosados modernos 
Enzima de prensa para reducir la 

extracción del color

Los vinos 
rosados poseen 
muy buena 
demanda, con 
la tendencia en 
movimiento en 
todo el mundo hacia 
vinos más pálidos. Esto 
corresponde a una suma de 
colores (420 nm + 520 nm + 620 
nm) de menos de 1 en el vino 
terminado. Particularmente, es un 
problema el incremento durante el 
prensado, de la extracción de color 
de los vinos Blanc de Noir y Pinot Gris. 
Estos vinos a menudo se tratan con 
carbón activado para reducir el color, 
con la consiguiente pérdida de calidad 
de los mismos. Trenolin® Rosé DF tiene muy bajas 
propiedades de maceración y, por lo tanto, una 
menor extracción de color a mayores presiones de 
prensado.

Trenolin® Rosé DF
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Pectinasa estándar

Intensidad de color
(420 nm + 520 nm + 620 nm)

Tono de color
(420 nm/520 nm)

Trenolin® Rosé DF

Figura 8: 
Comparativa de la intensidad y el matiz de color en mosto rosado de Pinot noir.

Figura 7: 
Comparativa de color en vinos rosados.

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

Oenoferm® Zest
Oenoferm® Zest es una levadura que aporta 
aromas vegetales, florales, especiados y notas 
a frambuesa a los vinos.

LittoFresh® Rosé
LittoFresh® Rosé se utiliza para tratar el 
mosto durante la elaboración de los vinos 
rosados eliminando los polifenoles oxidables 
y reduciendo el color, especialmente del 
espectro amarillo.
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Trenolin® Frio DF | Envases de 0.1/1 kg

Trenolin® Mash DF | Envases de 1/10 kg

Pectinasa líquida activa para procesos a baja temperatura
Descripción del producto
Enzima criotolerante para una hidrólisis rápida de la pectina en mosto de uva blanca o 
tinta a partir de 5°C.

Características y efecto
 La aplicación de Trenolin® Frio DF ofrece los siguientes beneficios:
• Excelente rendimiento en la sedimentación o desfangado estático a temperatuas bajas. 
•  Maceración prefermentativa de uvas blancas y tintas a baja temperatura, mejorando la 

extracción de los precursores aromáticos.
•  Óptima para mostos con problemas de viscosidad alta, degradando completamente 

las pectinas residuales.
• Mejora el rendimiento del prensado a presiones bajas.

Dosis
1–5 mL/100 L o kg. La dosis variará en función del objetivo perseguido, la temperatura y del 
tiempo de contacto

Innovador complejo enzimático líquido
Descripción del producto
Enzima para utilizar durante la maceración pelicular en frío de las uvas tras el despalillado y 
estrujado, y para mejorar el proceso de prensado.

Características y efecto
La aplicación de Trenolin® Mash DF genera las siguientes ventajas:
• Disminuye el tiempo de maceración.
• Libera precursores aromáticos e incrementa los aromas varietales de vino.
• Incremento del porcentaje de mosto flor durante el proceso de prensado de uva.
• Reduce el tiempo del ciclo de prensado.
• Acelera y mejora el desfangado estático.
Estos efectos dependerán de la dosis usada, la temperatura, el tiempo de reacción y el 
momento de la aplicación de la enzima.

Dosis
1–4 mL/100 L o kg 

Trenolin® FlotPLUS | Envase 10 kg

Enzima de flotación líquida
Descripción del producto
Para limpiar y clarificar mostos procedentes de uvas blancas y rosadas mediante flotación.
Características y efecto
La composición de Trenolin® FlotPLUS está enfocada en la actividad pectin esterasa, la cual nos 
ofrece los siguientes beneficios:
• Muy rápida floculación.
• Bajada drástica de la viscosidad del mosto, facilitando una flotación eficaz y segura. 
• Libre de la actividad cinamilesterasa.
• No produce la formación de fenoles volátiles.

Dosis
0.5–3 mL/100 L
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Trenolin® PEXX DF | Envases de 10 kg

Trenolin® Opti DF | Envases de 0.1/1 kg

Complejo pectolítico granulado

Descripción del producto
Enzima para una rápida y completa degradación pectolítica que favorece la extracción de 
precursores aromáticos durante la maceración pelicular.

Características y efecto
Trenolin® Opti DF es una formulación enzimática purificada de alta calidad:
• Degradación pectolítica rápida y completa.
•  Mejora el proceso de prensado: menor tiempo de prensado y mayor capacidad de la 

prensa.
•  Incremento del mosto flor, reduce la extracción polifenólica y de compuestos amargos 

durante el prensado.
• Mejora la extracción de precursores aromáticos durante la maceración en frío.
• Libre de actividades cinamil esterasa y oxidasas.

Dosis
1–3 g/100 L o kg

Mejora del aroma en vinos blancos mediante la actividad enzimática β-glicosidasa

La mayor fracción de aromas primarios en el vino pertenece 
al grupo de los terpenos. Mayoritariamente estos precursores 
monoterpenos aromáticos están localizados en los hollejos de 
la uva ligados a las moléculas de azúcar. Cuando están en 
forma glicosidada son neutros aromáticamente. Al romperse 
la unión al azúcar por la actividad enzimática se produce una 
liberación del monoterpeno y de la expresión aromática. El 
monoterpeno y el azúcar están unidos mediante un enlace 
glicosídico que es catalizado por Trenolin® BouquetPLUS. En 
contra de lo que les ocurre a otros enzimas con actividades 
β-glicosidasas similares que a concentraciones elevadas de 
azúcar son inhibidas, Trenolin® BouquetPLUS tiene la peculiaridad 
de poder utilizarse en mosto durante las primeras fases de la 
fermentación alcohólica o en vinos blancos dulces.
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Figura 9: Contenido de terpeno en la variedad 
Gewürztraminer en relación con la adición de enzimas 
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Trenolin® BouquetPLUS

Enzima pectolítica líquida concentrada
Descripción del producto
Enzima para mejorar el desfangado estático y disminuir la viscosidad en mostos blancos y 
rosados en un corto período de tiempo.

Características y efecto
Trenolin® PEXX DF genera:
• Drástica bajada de viscosidad en un corto período de tiempo.
• Acelera y mejora las condiciones del desfangado estático o de la flotación.
• Compacta el sedimento y aumenta los rendimientos de mosto limpio.
• Optimiza y facilita los procesos de osmosis inversa, concentradora de mostos.
• Favorece la posterior clarificación y filtración. 
• Muy activa a valores bajos de pH < 3.

Dosis
0.5–1.5 mL/100 L
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Trenolin® Sur-Lies DF | Envase 1 kg

Trenolin® Thermo-Stab DF | Envase 10 kg

Complejo enzimático líquido a base de actividad β-glucanasa
Descripción del producto
Formulación especial que facilita la lisis de la levadura en la crianza sobre lías o envejecimiento 
del vino. Debido a sus actividades específicas β-glucanasa degradan la pared celular 
liberando manoproteínas y polisacáridos aportando así mayor densidad y volumen al vino.

Características y efecto
Trenolin® Sur-Lies DF produce:
•  Degradación de las lías finas. Recomendamos para potenciar el efecto el uso en conjunto 

con Purocell ya sea en fermentación o durante la crianza sobre lías convencional. 
•  Acelera la liberación enzimática de manoproteínas y polisacáridos de la pared celular de la 

levadura.
•  Las manoproteínas confieren al vino más intensidad, suavidad y mejora la integración tánica, 

generando vinos más redondos y estables. 
• Mejora la filtrabilidad del vino.

Dosis
2–5 mL/100 L

Enzima pectolítica termo-estable a altas temperaturas

Descripción del producto
Enzima específica para termovinificación y termoflash. Ideal para adicionar en mostos termo 
tratados, acelerando la extracción de color y de taninos poco agresivos.

Características y efecto
La aplicación de Trenolin® Thermo-Stab DF ofrece los siguientes efectos:
•  Mejora en la viscosidad del mosto y mejora las condiciones físicas durante el tratamiento 

térmico.
• Acelera la extracción de catequinas y antocianos.
•  Despectiniza y degrada coloides difíciles para una correcta sedimentación o flotación del 

mosto tras el tratamiento por calor.
• Incrementa el rendimiento del prensado tras el calentamiento de la pasta.
• Resistencia térmica hasta 70 ºC.

Dosis
2–4 mL/100 L o kg

Por favor, observe la regulación específica en cada país.

Trenolin® Rouge DF | Envases de 1/10 kg

Enzima líquida para vinos tintos
Descripción del producto
Enzima apta para vinificación de vinos tintos estructurados y con un balance tánico correcto, 
sin astringencia.

Características y efecto
La aplicación de Trenolin® Rouge DF favorece:
•  Optimización del rendimiento de la extracción del color durante la fermentación con 

las pieles y también durante el tratamiento térmico del mosto.
•  Incremento del 5 - 8% del rendimiento tras la aplicación de la enzima en fermentación del vino flor.
•  Mejora y estabiliza la materia colorante durante la maceración y fermentación gracias a su 

actividad enzimática antociano-dimerasa.
• Potencia y mejora el carácter afrutado de los vinos jóvenes.

Dosis
1–4 mL/100 L o kg

Por favor, observe la regulación específica en cada país.
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Trenolin® Opti DF ●●●● ●●●● ●●●● ●●●● ●●●●

Trenolin® Rosé DF ●● ●● ●●

Trenolin® FastFlow DF ●●●●●● ●●●●●● ●●●●●● ●●●● ●● ●●●●●●

Trenolin® Frio DF ●● ●●●●●● ●●●●●● ●●●● ●●

Trenolin® FlotPLUS ●●●●

Trenolin® Mash DF ●● ●● ●● ●● ●●

Trenolin® BouquetPLUS ●●

Trenolin® Color DF ●● ●● ●● ●●

Trenolin® Rouge DF ●● ●● ●● ●●

Trenolin® Thermo-Stab DF ●● ●● ●● ●● ●●

Trenolin® Filtro DF ●●●●●●

Trenolin® Sur-Lies DF ●●●●●●

Resumen de enzimas
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Los agentes clarificantes contribuyen a mantener la calidad del vino, estabilizando y garantizando que 

sus propiedades se mantengan en el tiempo. Después de la reacción en el mosto o vino, se tendrá 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 precipitación. Los 

clarificantes se pueden adaptar muy bien al tipo de mosto o vino incluso a las carencias específicas que 

tenga cada variedad, pudiendo escoger el tipo de agentes dependiendo del efecto buscado.

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

La gama de productos LittoFresh® está basada en proteínas vegetales, que tiene unas características 

especiales de floculación y una mayor reactividad a componentes fenólicos.

LittoFresh® Chito-Flot | Envase 10 kg

ErbiGel® | Envase 1/25 kg

Fitoproteína líquida y chitinglucano
Descripción del producto
Clarificación rápida y fuerte durante la clarificación y flotación. 
Características y efecto
LittoFresh® Chito-Flot tiene la ventaja de tener alto poder de floculación incluso en 
condiciones difíciles, como valores altos de pH. Otros beneficios son:
• Se puede usar para desfangado estático, clarificación y flotación.
• La torta de flotación flocula rápidamente y se separa fácilmente del mosto limpio.
• Debido a una floculación rápida, el tiempo de sedimentación puede acortarse.
• Se incrementa el grado de clarificación y reducción de polifenoles. 
Dosis
20–40 g/100 L

Gelatina de alta calidad alimentaria

Descripción del producto
Afinado y reducción de polifenoles. 
Características y efecto
ErbiGel® es una gelatina de calidad alimentaria con las siguientes características:
• Grado Bloom comprendido entre 90 y 100, ideal para la flotación de mostos.
• Su carga positiva es muy reactiva frente a polifenoles y taninos.

Dosis
5–15 g/100 L

NUEVO
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ErbiGel® Liquid 300 | Envase 21 kg

Klar-Sol 30 | Envases de 10/1.200 kg

Solución de gelatina concentrada lista para su uso

Descripción del producto
Clarificación de mosto y vino.
Características y efecto
• Desarrollada especialmente para clarificación rápida de vinos.
•  En vinos blancos o rosados, el producto debe ir asociado a un gel de sílice para evitar 

el sobreencolado.
• Alta afinidad a polifenoles por su bajo peso molecular.
Dosis
20–50 mL/100 L, en flotación
5–40 mL/100 L, en clarificación

Gel de sílice alcalino

Descripción del producto
Clarificación de vino y mosto.
Características y efecto
Klar-Sol 30 es un gel de sílice transparente indicado para:
•  Unión con proteínas (incluidas las proteínas de clarificación como gelatinas, cola de 

pescado, etc.).
• Precipitación rápida, formando un poso compacto.
•  Floculación durante el afinado debido a la reacción de partículas de gel de sílice 

cargadas negativamente con partículas de proteína cargadas positivamente. 

Dosis
20–250 mL/100 L

ErbiGel® Flot | Envase 25 kg

Gelatina de flotación
Descripción del producto
Floculación con alta capacidad y unión de fenoles durante la flotación.
Características y efecto
El uso de ErbiGel® Flot aporta las siguientes ventajas: 
• Fácil solubilidad. 
• Unión rápida a fenoles debido al carácter ácido y a su alto grado 200º Bloom.
• Efecto rápido de la floculación.
•  Eficiente incluso si el mosto tiene un elevado contenido en fenoles o glucanos procedentes 

de botrytis.

Dosis
5–10 g/100 L
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LittoFresh® Liquid | Envase 20 kg

LittoFresh® Most | Envases 5 kg

Proteína vegetal líquida
Descripción del producto
Solución líquida para afinado y armonización de mosto y vino.
Características y efecto
La proteína utilizada para LittoFresh® Liquid es hipoalergénica:
• Obtenida mediante extracción natural. 
• Neutra organolépticamente para el vino.
• Absorción de polifenoles en mostos blancos o rosados.

Dosis
50–500 mL/100 L

Producto de afinado en base de proteínas vegetales
Descripción del producto
Producto clarificante para mosto a base de proteínas vegetales.
Características y efecto
LittoFresh® Most es un producto en polvo a base de proteínas vegetales, celulosa, PVPP y 
silicatos, para el tratamiento preventivo del mosto:
• Prevención de la oxidación y el amargor.
•  Eliminación de compuestos fenólicos susceptibles de oxidarse. 
•  Mayor pureza de los aromas de fermentación y mejora las características 

organolépticas.
• Libre de caseína. No sujeto a normativas de etiquetado.
• Apto para producción de vino vegano.

Dosis
30–80 g/100 L o kg

Observar las regulaciones específicas del país.

LittoFresh® Impact | Envases 10 kg

Producto basado en proteínas vegetales para una clarificación del mosto
Descripción del producto
Eliminación de compuestos fenólicos responsables de los fenómenos de oxidación, amargor 
y defectos en el sabor.

Características y efecto
LittoFresh® Impact es un preparado a base de proteínas vegetales, carbón detoxificante y 
bentonita que favorece:
•  Eliminación de compuestos enmascaradores de aromas y compuestos indeseados 

procedentes de vendimias alteradas. 
• Fijación selectiva de compuestos fenólicos responsables de la alteración del color.
• Mejora de la actividad fermentativa de las levaduras por el efecto descontaminante.
• Apto para producción de vino vegano.

Dosis
40-100 g/hL
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LittoFresh® Rosé| Envase 5 kg

OenoPur® | Envase 5 kg

Tratamiento del mosto en base a proteína vegetal

Descripción del producto
Agente para eliminar catequinas y polifenoles en todo tipo de mostos y vinos rosados; 
especialmente en vinos rosados pálidos.

Características y efecto
LittoFresh® Rosé es un producto especialmente formulado a base de proteínas vegetales y 
PVPP para estabilización del color en elaboraciones de rosado:
•  Proteína de guisante altamente reactiva que elimina los fenoles del mosto de uva que se 

oxidan fácilmente. 
• Se reduce cualquier amargor y notas verdes, optimizando el carácter afrutado.
• No contiene caseína ni otros alérgenos. 
• Apto para producción de vino vegano.

Dosis
10–80 g/100 L

Observar las regulaciones específicas del país.

Producto de clarificación de mosto de aplicación directa
Descripción del producto
Eliminación de amargor, pardeamiento y astringencia en mosto.
• Previene el amargor y la astringencia. 
• El precipitado sedimenta bien y es fácilmente separable.

Características y efecto
Los componentes de OenoPur® son gelatina, celulosa, PVPP, y silicatos. Indicado para:
•  Eliminación de polifenoles en la etapa temprana del mosto que afectan negativamente al 

vino.
• Previene el amargor y la astringencia. 
• Buena compactación.
• Mejora la calidad del mosto produciendo vinos mejor integrados.
• Se puede añadir directamente al mosto dependiendo de las condiciones tecnológicas.

Dosis
30–100 g/100 L

LittoFresh® Origin | Envase 1/15 kg

Proteína vegetal pura

Descripción del producto
Flotación, clarificación y manejo de polifenoles en mosto o vino.
Características y efecto
LittoFresh® Origin es una proteína vegetal 100% de guisante con las siguientes características:
• Alternativa perfecta a los productos derivados de animales.
• Alternativa al PVPP en elaboraciones ecológicas.
• Flotación de mosto.
• Clarificación y estabilización de mosto y vino.
• Reducción de los taninos y pigmentos oxidados responsables del pardeamiento.
• Apto para producción de vino vegano.

Dosis
5–50 g/100 L

Observar las regulaciones específicas del país.
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Supragel | Envases de 5/20 kg

Gelatina líquida de alta calidad
Descripción del producto
Clarificación de mostos y vino.
Características y efecto
Supragel es una solución de gelatina alimentaria con una densidad de carga en superficie 
elevada que le aporta las siguientes propiedades:
• Floculación rápida e intensa.
• Elevado poder clarificante.
• Reactividad elevada frente a taninos.
• Apto para flotación de mostos blancos y rosados.
• Clarificación de vinos tintos jóvenes y afinado de vinos de guarda.

Dosis
30-100 mL/100 L

VinoGel® CF | Envases 10 kg

Clarificante líquido a base de gelatinas de elevado P.M. asociadas con ictiocola
Descripción del producto
Ideal para la clarificación de vinos jóvenes y tintos de guarda respetando el color, 
estructura y perfil aromático.
Características y efecto
VinoGel® CF tiene las siguientes características: 
• Reducción de taninos debido a su gran afinidad.
•  Compuesto por gelatinas específicas de distintos pesos moleculares, combinadas con 

colágeno de cola de pescado. 
• Respetuoso con la estructura del vino, elimina taninos verdes y amargores.
• Posible adición directa.
• Libre de caseína.

Dosis
30–150 mL/100 L
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ESTABILIZACIÓN FENÓLICA
Los agentes de estabilización fenólica son herramientas enológicas para equilibrar los vinos. 

Reducen la astringencia, eliminan proteínas responsables de la turbidez y reaccionan con los fenoles 

oxidados responsables del pardeamiento. Los clarificantes reaccionan química o físicamente con los 

componentes del vino y forman partículas más grandes que se pueden separar del vino. 

Las notas amargas que no se hayan eliminado en la etapa de mosto pueden armonizarse mediante un 

tratamiento suave en el vino más adelante.

Erbslöh PVPP | Envase 1/10 kg

Gerbinol CF | Envase 1 kg

Polivinilpolipirrolidona

Descripción del producto
Prevención y tratamiento de la oxidación en mostos y vinos gracias a la fijación de compuestos 
fenólicos.

Características y efecto
Erbslöh PVPP se puede usar para los siguientes usos:
• Armonización del gusto. 
• Eliminar el exceso de polifenoles.
• Reducción del pardeamiento. 
• Tratamiento de la oxidación.
• Posibilidad de adicionar directamente al mosto o en el vino.

Dosis
10–80 g/100 L

Producto de afinado libre de caseína. Adsorbente de taninos
Descripción del producto
Reducción y/o eliminación de aromas y sabores no deseados.
Características y efecto
Gerbinol® CF es un producto de afinado con las siguientes características:
• Compuesto por distintos tipos de gelatina, silicatos y cola de pescado. 
• Adsorción de taninos.
• Corrección de desequilibrios, eliminación de notas amargas, verdes y ásperas.
• Libre caseína.

Dosis
5–50 g/100 L
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LittoFresh® Sense | Envase 1 kg

Vinpur Special® | Envase 10 kg

Producto de afinado de origen vegetal
Descripción del producto
Eliminación selectiva de fenoles responsables de notas astringentes y amargas.

Características y efecto
LittoFresh® Sense es un producto de afinado basado en proteína vegetal, bentonita y silicatos 
con las siguientes características: 
•  Aumento de las características organolépticas gracias a la adsorción de compuestos 

enmascarantes. 
• Eliminación selectiva de notas reducidas y sabores leves desagradables. 
• La eliminación de impurezas tiene poco impacto en aroma.
• Libre de caseína. 
• Apto para veganos.

Dosis
5–30 g/100 L

Producto compuesto a base de caseína

Descripción del producto
Eliminación suave de polifenoles y evita el pardeamiento del mosto.

Características y efecto
El uso de Vinpur Special® ofrece los siguientes beneficios:
• No se precisa adicionar adyuvantes para la clarificación. 
• Excelentes resultados de filtración después de la clarificación. 
• La adición directa del producto proporciona una elevada higiene.
• Eliminación de polifenoles y taninos agresivos.

Dosis
5–60 g/100 L
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Resumen de agentes clarificantes y de estabilización fenólica
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ErbiGel® ●●●● ●●●●●● ●●●●●● ●●●●●● ●●●●

ErbiGel® Flot ●●●● ●●●●●● ●●●●●● ●●●●●● ●●●●

Supragel® ●●●● ●●●●●● ●●●●●● ●●●●●● ●●●●

ErbiGel® Liquid 300 ●●●● ●●●●●● ●●●●●● ●●●●●● ●●●●

Vinpur Special® ●●●●●● ●●●●●● ●●●●

Erbslöh PVPP ●●●● ●●●●●● ●●●● ●●●● ●●●●●● ●●●●●●

OenoPur® ●●●● ●●●● ●●●●●● ●●●● ●●●● ●●●●

VinoGel® CF ●●●● ●●●● ●●●●●● ●●●●●● ●●●●●●

Gerbinol® CF ●●●●●● ●●●●●● ●●●●●●

LittoFresh® Origin ●●●● ●●●● ●●●●●● ●●●●●● ●●●●●● ●●●●●● ●●●●●●

LittoFresh® Impact ●●●● ●●●● ●●●● ●●●● ●●●●●●

LittoFresh® Most ●●●● ●●●● ●●●● ●●●● ●●●● ●●●● ●●●●●●

LittoFresh® Rosé ●●●● ●●●● ●●●●●● ●●●● ●●●● ●●●●●● ●●●●●●

LittoFresh® Liquid ●●●● ●●●● ●●●●●● ●●●●●● ●●●●●● ●●●●●● ●●●●●●

LittoFresh® Chito-Flot ●●●● ●●●● ●●●●●● ●●●●●● ●●●●●● ●●●●●● ●●●●●●

LittoFresh® Sense ●●●●●● ●●●●●● ●●●●●● ●●●●●●
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Control LittoFresh® Chito-Flot

Tanicidad

Cuerpo

Fruta Tropical
(mango, fruta de la pasión)

Fruta Fresca
(limón, piña)

Fruta hueso 
(melocotón, 
albaricoque)

Notas verdes

Frescura

Figura 10: Evaluación sensorial Chardonnay 2019

Las tendencias del consumidor se dirigen a productos 
más 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 línea de productos vegana ofrece un amplio espectro de 
posibilidades garantizando que están libres de componentes de origen 
animal. Con esta gama se cubren todas las aplicaciones en las distintas 
fases de la elaboración con los mismos resultados e incluso mejores.

Una tendencia 
al futuro

LittoFresh® Chito-Flot NUEVO

Figura 11: Flotación de mosto rosado de Pinot Noir 2019 en Alemania
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LittoFresh® Chito-Flot es una mezcla 
líquida de proteína de guisante con 
chitinglucano. Esta innovadora receta 
permite que se produzca una rápida y fuerte 
clarificación durante la flotación o desfangado. 
Durante este proceso se generará una mejor 
separación de la fracción de turbios del mosto limpio. 
Durante la clarificación también obtendremos una 
mayor floculacíon en la sedimentación reduciendo el 
tiempo.

¡Con LittoFresh® puedes dirigir el proceso!

LittoFresh® Chito-Flot mejora organolép-
ticamente las propiedades de los vinos 
tratados debido a su capacidad de ad-
sorción de sustancias indeseables. Puede 
eliminar selectivamente las notas y sabores 
leves mejorando el aroma del vino. 
LittoFresh® Chito-Flot forma coloides me-
diante enlaces electrostáticos. Durante 
la flotación estas partículas se unen a las 
burbujas de gas, flotando rápidamente, 
lo cual permite separarlas fácilmente del 
mosto limpio. La mezcla de chitinglucano 
en LittoFresh® Chito-Flot asegura una flocu-
lación más rápida, comparable a la de la 
gelatina (Fig. 11).

VEGANO
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VEGAN

LittoFresh® Most

Mezcla a base de proteína 
vegetal para prevenir polife-
noles oxidados y amargores 
en mosto y vino.

LittoFresh® Rosé

Producto de alta reactivi-
dad frente a los polifenoles 
fácilmente oxidables reco-
mendado para elaboracio-
nes de rosado.

LittoFresh® Impact

Tratamiento preventivo para 
mostos blancos o rasados en 
fermentación.

LittoFresh® Chito-Flot

Formulación líquida de proteí-
na de guisante y chitingluca-
no para resultados rápidos y 
potentes en la flotación.

LittoFresh® Origin

Pura proteína vegetal para 
clarificar mostos y vinos.

LittoFresh® Liquid
Formulación líquida de pro-
teína vegetal para clarificar 
y afinar mostos y vinos.

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 aromáticos.

Nuevas soluciones, nuevas oportunidades
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La gama de productos alternativos de roble e.Staves y e.Bois® están fabricados a partir de materia 
prima de alta calidad de roble francés y americano. Su uso está recomendado para potenciar el perfil 
aromático de vino, mejorar la estructura tánica y estabilizar el color.

Aromas dulces, caramelo y vainilla

Chips de roble 
francés

Chips de roble 
americano

Arômes doux, caramel et vanille

 

Roble fresca

Frescura y volumen
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Fraicheur

Frescura & volumen

Sorbet

Muffins
Vainilla, coco &  
pan tostado

Reglissa
Regaliz & 
notas tostadas

Opéra
Notas de pastelería 
& almendras tostadas

Vanilla
Vainilla & 
notas especiadas

Fondant
Menta & caramelo

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 maceración permite una mayor integración de la madera en el vino. 
e. Staves están 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+ – CAFÉ Y NOTAS TOSTADAS

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

El uso de chips de roble es una solución rápida 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 extracción.
Además se puede usar en etapas posteriores a la elaboración 

del vino. Uno de los grandes beneficios del uso de chips 
e.Bois es la posibilidad de usar altas dosis para 

obtener componentes ricos en roble para un 
“coupage” posterior.
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Descripción Aplicación/Efecto Dosis  
(g/hL)

Envase
unidad

e.Bois® Reglissa Roble francés 
tostado alto 

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

50 – 500 2 x 5 kg
bolsa infusión

e.Bois® Opéra Roble francés 
tostado medio

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

50 – 500 2 x 5 kg
bolsa infusión

e.Bois® Muffins Roble americano 
tostado medio

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

50 – 500 2 x 5 kg
bolsa infusión

e.Bois® Vanilla Roble francés 
tostado medio

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

50 – 500 2 x 5 kg
bolsa infusión

e.Bois® Fondant Roble francés 
tostado ligero

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

50 – 500 2 x 5 kg
bolsa infusión

e.Bois® Sorbet Roble francés sin tostar
Tamaño chip (7-18mm) 

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

50 – 500 2 x 5 kg
bolsa infusión

e.Bois® Fraîcheur Roble francés sin tostar
Tamaño grano de 
arroz (2-5mm)

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

50 – 500 10 kg bolsa
Adición directa 
en mosto o pasta

e.Bois®

e.Bois® son chips de roble de madera americana y francesa. Se utilizan para optimizar y mejorar el perfil 

aromático del vino, aumentando también su estructura y sensación tánica. También son ideales para la 

crianza en barrica. Según el grado de tostado se distinguen entre tostado ligero, medio y medio plus.

Descripción Aplicación/Efecto Dosis  
(duelas/hL)

Envase
unidad

e.Staves Roble francés,
tostado ligero

Frescura, fruta, volumen, 
estructura

0,5 – 3 10 duelas

e.Staves 70 % Roble francés,
tostado medio

Caramelo, vainilla, notas 
tostadas, volumen

0,5 – 3 10 duelas

e.Staves 80% Roble francés,
tostado medio+

Café, regaliz, torrefactos 0,5 – 3 10 duelas

e.Staves

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 está disponible en ligero, medio 

e medio+. e.Staves aumenta la complejidad de los vinos tratados e introducen sutiles toques de 

almendras, caramelo o torrefactos, dependiendo del nivel de tostado.

NUEVO
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Los taninos son componentes naturales del vino. Cada variedad vitícola tiene su particular perfil tánico. 

Los taninos son compuestos fenólicos con estructuras químicas moleculares muy complejas. Están 

divididos en dos grandes grupos; taninos hidrolizados y condensados. Los taninos hidrolizados se obtienen 

de las agallas de la madera de roble, castaño o quebracho. Mientras que los taninos condensados 

se extraen de las semillas o de la piel de la uva. Los taninos se utilizan para la estabilización del color y 

mejora organoléptica tanto en mosto como en vino. Dentro de nuestra gama Tannivin® podrás escoger 

la mejor opción que se adapte a las necesidades de tu vino.

Descripción Aplicación/Efecto Dosis 
(g/hL)

Envase 
(kg)

Tannivin® EH Tanino de roble 
francés 

Mejora la complejidad de la 
estructura en vinos blancos y 
tintos

1 – 20 1

Tannivin® Superb Tanino de roble para 
afinado 

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

1 – 20 0,1

Tannivin® Grape Tanino de uva puro Mejora la estructura y 
estabiliza el color de vinos 
tintos y blancos

1 – 15 0,1

Tannivin® Galléol Tanino puro de nuez 
de agalla

Reduce los efectos de la 
oxidación; protección frente 
a vendimias con botrytis

1 – 20 0,5

Tannivin® Elevage Tanino procedente de 
roble, quebracho y 
piel de uva

Incrementa el aroma y la 
estructura del vino tinto

2 – 20 1

Tannivin® Color Mezcla de tanino de 
uva, quebracho y 
castaño

Estabilización del color y 
mejora la estructura en vinos 
tintos durante fermentación y 
descube

2–30 1

Tannivin® SR Tanino de quebracho, 
rico en taninos con-
densados

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

2–30 5
25

Objetivos del empleo de taninos: 
•  Apoyo en la estabilización proteica y la 

clarificación
• Estabilización del color
• Mejora la estructura
• Protección contra la oxidación 

 

• Inhibición de la Laccasa
• Formación de complejos con el hierro
•  Armonización y enmascaramiento de 

desequilibrios sensoriales
•  Conservación y refuerzo del perfil aromático  

varietal

Resumen de taninos
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ESPUMOSO

De CHA a Champ: ¡nuestra campeona de vinos espumosos es más grande 
que nunca! Originalmente seleccionada en Champagne, es la levadura 
perfecta para vinos espumosos de alta calidad. Aporta delicadas 
notas frutales con toques de sabores a nuez. Procedente de la 
familia bayanus, garantiza una fermentación completa sin ningún 
residuo de azúcar. Con una breve 

fase de latencia, una 
fermentación rápida y 

segura hace que sea una 
elección muy apropiada 

para la elaboración de 
vino espumoso. Al mismo 

tiempo Oenoferm® Champ es 
ideal para usar en paradas 
fermentativas o condiciones 
difíciles. Oenoferm® 

Champ tiene factor killer 
positivo, que facilita que 

se establezca rápidamente 
como levadura dominante, 
garantizando un resultado 

nítido y perfecto.

Para abordar con los distintos desafíos de hacer vinos espumosos, este concepto incluye productos 
enológicos combinados para satisfacer las necesidades especiales durante la fermentación en botella. 
Entre otros productos de Erbslöh, Oenoferm® Champ, VitaDrive® F3 y Senso Ü favorecerán un estilo 
moderno de vino espumoso.

Senso Ü
Senso Ü es una combinación de goma arábiga 

y manoproteína. La capacidad específica de 
Senso Ü es dar volumen y reducir la astringencia y 

notas amargas en el vino y equilibrar su acidez. 

VitaDrive® F3
VitaDrive® F3 contiene nutrientes esenciales. 

Protege y estimula la levadura durante la 

rehidratación y aumenta la aptitud de la 

levadura para la segunda fermentación.

Concepto espumoso

Oenoferm® CHA tiene un nuevo nombre – ¡pero la levadura sigue siendo la misma!

Madurado

Mineralidad
Textura
sedosa

Aromático
Cuerpo
ligero

Frescura 

Afinado Fruta

Oenoferm®

Champ
Variedad

única

Dosis
zero

Contacto
con la piel

Vino base 
de roble

No/SO
2 

mínimo

Taninos

Vino base:
fermentación

fría

MLF

18 meses+
elevación

Cuvée

Azúcar
residual

Elevación
de 9 meses
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Descripción
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MaloStar Terra
Adaptada a la 
coinoculación

< 15 > 3.3 < 40 ≥ 18 Media Débil Rápida

Bacterias para fermentación maloláctica

Bi-Start® Nutri | Envase 1 kg

Nutriente específico para bacterias
Descripción del producto
Activador rico en aminoácidos, polisacáridos y vitaminas para el crecimiento y normal 
desarrollo de las bacterias lácticas. 

Características y efecto
Nutriente que facilita un inicio rápido de la fermentación maloláctica y mantiene una 
población bacteriana hasta el consumo completo del ácido málico del vino, sobre todo 
después de que la levadura haya consumido toda la nutrición natural del mosto en la 
fermentación alcohólica. 

Dosis
20-30 g/100 L

MaloStar Terra | Dosis 100 hL

Bacteria (Oenococcus oeni) para la fermentación maloláctica

Descripción del producto
Fermentación maloláctica rápida y segura, tanto en coinoculación durante la 
fermentación como de forma secuencial. 

Características y efecto
MaloStar Terra ha sido seleccionada por las siguientes características y prestaciones:
• Microorganismo resistente y con gran capacidad de adaptación.
•  Compatibilidad para coinocular en fermentación alcohólica o inocular de forma 

secuencial.
•  Mejora del perfil aromático, mejor aroma, más limpio y sin desviaciones.
• No produce aminas biógenas.
• Baja producción de diacetilo.
• Baja producción de acidez volátil.
• Rápida y fácil dosificación a la hora de su inoculación.
Dosis
1 g/100 L

NUEVO
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BENTONITAS
Erbslöh es bien conocido por la producción de bentonitas. En 1940 Erbslöh introdujo en el mercado de 

las bebidas las bentonitas para la clarificación y estabilización de proteínas. El sistema de granulación 

patentado “PORE-TEC” de Erbslöh permite obtener bentonitas con una estructura superficial más porosa 

y una granulación más uniforme.

Blancobent UF | Envase 25 kg

Bentonita calco-sódica en polvo

Descripción del producto
Estabilización de la proteína y reducción de la turbidez coloidal durante la filtración por 
medio de filtro tangencial.
Características y efecto
Blancobent UF tiene una granulometría especial (ausencia de partículas > 100 μm) que 
ofrecen los siguientes beneficios:
• Sin desgaste abrasivo en las membranas del filtro tangencial. 
•  Filtración y estabilización en un solo paso: dosificación directa en filtros tangenciales.
• Reducción 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 carbón para detoxificar
Descripción del producto
Adsorción y eliminación de compuestos indeseados en mostos y vinos afectados por 
Botrytis.

Características y efecto
El uso de CarboTec GE favorece:
• Conservación del sabor.
•  Eliminación de impurezas tales como residuos de plaguicidas o sabores desagradables 

provocados por podredumbre. 
• Clarificación rápida del mosto.
• Precipitación rápida de las proteínas y los coloides responsables de la turbidez.
• Efecto desodorizante y fermentación limpia.
• Eliminación de enzimas oxidásicas como la Lacasa procedente de botrytis.

Dosis
5–200 g/100 L
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GranuBent® PORE-TEC | Envase 20 kg

NaCalit® PORE-TEC | Envase 20 kg

Bentonita sódica granulada

Descripción del producto
Estabilización proteica rápida y efectiva.

Características y efecto
GranuBent® PORE-TEC es una bentonita sódica de elevada pureza que ofrece las siguientes 
características:
• Elevada capacidad de hinchamiento. 
• Clarificación excelente de vino, vinagre y jugos de fruta.
• Elevada adsorción de proteínas.
• Bajo volumen de sedimentación en comparación a las bentonitas sódicas puras.

Dosis
20–100 g/100 L

Bentonita granulada calco-sódica

Descripción del producto
Excelente precipitación, adsorción y clarificación.
Características y efecto
El uso de NaCalit® PORE-TEC ofrece los siguientes beneficios:
• Fácil hidratación y suspensión debido a la granulación PORE-TEC. 
• Intensa y selectiva adsorción de proteínas y coloides. 
• Clarificación efectiva incluso con valores de pH elevados. 
• Alta capacidad de compactación de las lías.
• Eficiente en casos difíciles.
Dosis
50–150 g/100 L

FermoBent® PORE-TEC| Envase 20 kg

Bentonita calco-sódica para fermentación del mosto

Descripción del producto
Estabilización proteica temprana y duradera durante la fermentación alcohólica.

Características y efecto
FermoBent® PORE-TEC es una bentonita para la fermentación que ahorra tiempo con los 
siguientes atributos:
•  Adsorción selectiva de proteínas e inhibición de sustancias debido a su estructura 

porosa. 
•  Puede permanecer en contacto durante la fermentación gracias a su 

extremadamente bajo contenido en hierro.
• Mejora la liberación de CO

2
 durante la fermentación. 

•  Precipita junto con las lías de fermentación.
•  Se puede añadir directamente al mosto.

Dosis
100-200 g/100 L
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Naturaleza Bentonita 
Na

Bentonita 
Na

Bentonita 
Na-Ca

Bentonita 
Na-Ca

Bentonita 
Na-Ca

Bentonita Ca 
y carbón 

activo

Floculación Moderada Moderada Muy alta Alta Alta Moderada

Adsorción de proteína Muy alta Muy alta Alta Alta Moderada Moderada

Volumen de sedimento Moderado Bajo Muy bajo Moderado Bajo Moderado

Hidratación Moderada Baja Alta Alta Alta Baja

Recomendación de uso Vino 
y mosto

Vino 
y mosto

Vino
Mosto en 

fermentación
Ultrafiltración

Mosto  
contaminado  
con botrytis

Resumen de bentonitas

SodiBent Supra| Envase 25 kg

Bentonita sódica pura en polvo

Descripción del producto
Muy eficiente para la estabilización proteica de toda clase de vinos.
Características y efecto
SodiBent Supra presenta las siguientes ventajas:
• Bentonita sódica natural finamente molida. 
• Floculación intensa debido a la elevada capacidad de hinchamiento.
• Elevada capacidad de adsorción de proteínas. 
• Mejora la filtrabilidad.
Dosis
40–120 g/100 L
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CARBÓN ACTIVO
El carbón activo es de origen vegetal, con una enorme superficie interna debido a su estructura 

altamente porosa. Se utiliza en vinificación para diversas técnicas de clarificación y estabilización. 

Debido a su capacidad de adsorción extremadamente alta, adsorbe fácilmente los sabores 

desagradables. El carbón activado se utiliza para corregir defectos de color, sabor y olor en el vino.

Akticol FA-UF | Envase 10 kg

Carbón en polvo altamente activo

Descripción del producto
Carbón específico para reducción de color mediante ultrafiltración.
Características y efecto
Akticol FA-UF es un carbón vegetal en polvo activado que ofrece los siguientes beneficios:
• Altamente eficiente.
• Respetuoso en su aplicación con filtros tangenciales.
• Minimización del riesgo de desgaste de las membranas de ultrafiltración.

Dosis
20–40 g/100 L

Ercarbon FA | Envase 20 kg

Carbón activo en polvo

Descripción del producto
Adsorción de polifenoles oxidados.

Características y efecto
Ercarbon FA es un carbón de origen vegetal activado con los siguientes beneficios:
• Efecto de adsorción eficiente sobre polifenoles oxidados.
• Bajo impacto en el sabor y olor del vino tratado.

Dosis
20–40 g/100 L, dosis máxima 100 g/100 L
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Granucol® FA | Envase 10 kg

Granucol® GE | Envase 10 kg

Carbón activo granulado

Descripción del producto
Reducción del color y eliminación de pigmentos oxidados.

Características y efecto
El uso de Granucol® FA ofrece las siguientes ventajas:
• Reducción de taninos y polifenoles.
• Eliminación del color intenso debido a reacciones de pardeamiento. 
• Fácil disolución gracias a su presentación granulada.
• Buena y rápida sedimentación en el depósito.

Dosis
10–40 g/100 L, dosis máxima 100 g/100 L

Carbón activo granulado

Descripción del producto
Adsorción de olores desagradables.

Características y efecto
El uso de Granucol® GE ofrece los siguientes beneficios:
• Adsorción selectiva de olores desagradables. 
• Fácil disolución gracias a su presentación granulada.
• Buena y rápida sedimentación en el depósito.

Dosis
10-40 g/100 L, dosis máxima 100 g/100 L
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ESTABILIZACIÓN
Los vinos deben ser química y biológicamente estables. Los procesos físicos, como la filtración, 

contribuyen a la estabilización de los vinos, pero no siempre logran una estabilidad completa. Los vinos 

embotellados deben ser estables en proteínas, color, microbiológicamente, en precipitaciones de 

cristales y en coloides. Erbslöh ofrece una amplia gama de agentes estabilizadores.

MannoFine | Envase 1 kg

MannoPure | Envase 1 kg

Manoproteína líquida
Descripción del producto
Mejora organoléptica del vino y estabilización coloidal. 

Características y efecto
MannoFine es una formulación líquida de manoproteína para la estabilización coloidal y 
mejora organoléptica. Proporciona los siguientes atributos:
• Mayor sensación de redondez en boca.
• Protección del aroma.
• Prevención de los aromas de envejecimiento prematuro.
• Sin influencia negativa en la capacidad de filtración.
• Naturalmente presente en el vino.
• Contribuye a la estabilidad tartárica del vino.
• Fácil de usar y efecto inmediato.

Dosis
25–125 mL/100 L

Manoproteína líquida de estabilización tartárica
Descripción del producto
Estabilización de sales de bitartrato potásico y mejora de la sensación en boca. 

Características y efecto
MannoPure es una manoproteína específica y seleccionada por su capacidad de 
estabilizar tartáricamente todo tipo de vinos frente a las sales de potasio. Se extrae de la 
pared celular de las levaduras mediante un tratamiento enzimático y, posteriormente, 
se selecciona la fracción de la manoproteína que nos interesa mediante filtración. 
MannoPure proporciona los siguientes atributos:
• Estabilización tartárica de las sales de bitatrato potásico.
• Mejora organoléptica del vino.
• Fácil aplicación por su forma líquida.
• Apta para todo tipo de vinos; autorizado en ecológico.
Dosis
50–150 mL/100 L

NUEVO

NUEVO
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Boerovin | Envases 10/1100 kg

Ácido L (+) láctico líquido al 80 %
Descripción del producto
Boerovin es ácido láctico líquido especialmente indicado para la producción de vino.
Características y efecto
Las ventajas de su utilización son: 
• Aumento de la acidez fija que no se pierde por precipitación.
• No existe riesgo de precipitación de cristales.
• Mejora la sensación organoléptica en comparación con ácido málico y cítrico.
• Producto líquido de adición directa.
Dosis
El límite de acidificación es de 1,5 g/L en mosto y 2,5 g/L en vino, referido en ambos casos 
a ácido tartárico.

Senso R | Envases 5/20 kg

Goma arábiga líquida combinada con manoproteínas y tanino de uva
Descripción del producto
Armonización de vinos con fenoles astringentes.

Características y efecto
La aplicación con Senso R favorece:
•  Equilibrio de polifenoles astringentes.
• Más textura en el vino.
•  Preservación del carácter frutal, que se requiere para la complejidad y la longitud en el 

paladar.
•  La filtración se ve muy poco afectada debido a la cuidadosa selección de las materias 

primas.

Dosis
50–300 mL/100 L

NUEVO

Kupzit | Envase 1/10 kg

Citrato de cobre con un soporte de bentonita

Descripción del producto
Eliminación de los malos olores producidos por compuestos de azufre.

Características y efecto
El uso de Kupzit® aporta los siguientes beneficios:
•  Actuación rápida y específica frente a compuestos de olor desagradable como 

sulfhídrico y mercaptanos. 
•  Los compuestos precipitan como sulfuro de cobre dejando cantidades mínimas de 

cobre residual en el vino.
• Fácil dosificación y manipulación.
Dosis
5–20 g/100 L
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MannoComplexeNEW | Envase 0.5 kg

Manoproteína pura

Descripción del producto
Manoproteína indicada para una mayor estabilidad coloidal y mejora sensorial del vino 
tratado.

Características y efecto
MannoComplexeNEW es una manoproteína de calidad superior porque:
• Mejora la estabilidad tartárica y la estabilidad de las proteínas en el vino.
• Mejora de la percepción organoléptica del alcohol en el vino.
• Redondea aristas agresivas y aporta sedosidad en vinos Premium.

Dosis
5–30 g/100 L

MannoSoftNEW | Envase 0.5 kg

Manoproteína y polisacáridos

Descripción del producto
Mejora organoléptica y sensación en boca en vino.

Características y efecto
MannoSoftNEW es una preparación de manoproteína y polisacáridos que ofrece los 
siguientes beneficios:
• Mejora la estabilidad tartárica y la estabilidad de las proteínas en el vino.
•  Mejora de la sensación en boca debido a la alta proporción de manoproteínas libres.
• Reduce la sensación tánica de los vinos tintos y de exceso de acidez en blancos.

Dosis
5–20 g/100 L

Testigo

MannoSoftNEW 20 g/100L

Cuerpo

Astringencia

Fruta

Acidez

Frescura

DulzorArmonía

Sensación en
boca suave

Testigo

MannoComplexeNEW 20 g/100L

Fruta

Dulzor

Astringencia

Acidez

CuerpoSensación en
boca suave

Armonía

Bollería

Complejidad

Evaluación sensorial de las manoproteínas
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Senso Ü | Envases 10/20 kg

Goma arábiga líquida combinada con manoproteínas
Descripción del producto
Redondez y mejora de la sensación en boca.

Características y efecto
La aplicación con Senso Ü combina los siguientes efectos:
• Mejora de la estabilización coloidal y de los tartratos.
• Reducción de la percepción de amargor y astringencia. 
• Equilibrio de las características organolépticas. 
• Mejora la sensación en boca.
• Poca incidencia en la filtración como resultado de la selección de materias primas.
Dosis
100–300 ml/100 L

Metavin 40 | Envases 1 kg

Ácido metatartárico de grado de esterificación superior a 38
Descripción del producto
El ácido metatartárico es un inhibidor de la cristalización del bitartrato de potasio y 
parcialmente del tartrato de calcio en los vinos.

Características y efecto
Se presenta en forma de un granulado fino y esponjoso de color blanco-amarillento según 
el índice de esterificación. Es totalmente soluble en el agua. Metavin 40 debe incorporarse al 
vino 48 horas antes de la filtración final.
Dosis
10 g/100 L

Stabiverek | Envases 10/21/1000 kg

Goma arábiga líquida de Acacia verek
Descripción del producto
Estabilización de coloides inestables y mejora la sensación en boca.

Características y efecto
Stabiverek es una goma arábiga natural, que se extrae de la savia seca de Acacia verek con 
los siguientes atributos:
•  Prevención de la floculación de la materia colorante inestable en vinos tintos.
•  Refuerzo del efecto del ácido metatartárico.
•  Reducción de quiebras metálicas debidas a la precipitación de complejos de cobre/

hierro.

Dosis
50–100 mL/100 L
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SweetGum | Envases 10/20/1000 kg

Goma arábiga líquida de Acacia seyal
Descripción del producto
Mejora la estabilización coloidal y aporta dulzor, maquillando aristas en vinos tánicos o con 
excesiva acidez.

Características y efecto
SweetGum es una goma arábiga hidrocoloide (arabinogalactano II) con los siguientes 
atributos:
• Estabilización de coloides inestables que afectan a la turbidez.
• Contrarrestar la turbidez inducida por metales y la precipitación de pigmentos de color.
• Reducción de la percepción 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

Descripción del producto
Prevención de la precipitación de tartrato de hidrógeno y potasio.

Características y efecto
La aplicación de VinoStab® ofrece los siguientes beneficios:
• Prevención del crecimiento de los gérmenes microscópicos de los cristales de tartrato.
• Efecto estabilizador en función de la sobresaturación de los vinos a tratar.
•   Posibilidad de una evaluación precisa de la estabilidad con respecto a la 

precipitación del tartárico mediante la determinación de la temperatura de 
saturación, o mediante el proceso de minicontacto.

•  Grado de polimerización óptimo para evitar problemas de filtración. Filtrar 3-4 días 
después de su aplicación.

Dosis
75–130 mL/100 L
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PRODUCTOS CON SO2 

Solución SO2

Descripción Aplicación/Efecto Envase (kg)

Oenodose 2 Tabletas efervescentes de 
metabisulfito potásico

Libera aprox. 2 g de SO
2

42 compr.

Oenodose 5 Tabletas efervescentes de 
metabisulfito potásico

Libera aprox. 5 g de SO
2

42 compr.

Solución  
sulfurosa P18

Solución sulfurosa a una 
concentración de 180 g/L SO

2

Efecto antioxidante. Elimina 
microorganismos como 
bacterias y levaduras 
autóctona

26
1200

Sulfo Hubert 40 Solución de 620 g/L de bisulfito 
amónico que aporta 400 g/L de 
SO

2
 y 112 g/L de amonio

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

25
1200

Kadifit Metabisulfito potásico en polvo Sulfitado de vendimia, mostos y 
vino

1

VinProtect Mezcla de metabisulfito 
potásico, ácido ascórbico y 
tanino enológico

Previene la oxidación e inhibe el
desarrollo de microorganismos 
indeseables

1
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FILTRACIÓN

La filtración es un proceso de gran importancia para la industria del vino. El objetivo es eliminar 

sustancias indeseables, así como microorganismos tales como levaduras y bacterias, para poder 

estabilizar o esterilizar el mosto de uva o el vino. Distintos pasos de filtración pueden formar parte de 

la vinificación. La precapa con celulosa filtrante CelluFluxx® es un método de filtración muy suave y 

ecológico que consiste en fibras de celulosa especialmente preparadas, con un alto nivel de pureza y 

máximo respeto organoléptico a la integridad del vino tratado.

Propriedades Aplicación/Efecto

VarioFluxx® P Mezcla específica de distintos tipos 
de perlita con fibras de celulosa

Coadyuvante de filtración para la 
filtración de lías de vino y de mosto, alta 
capacidad de drenaje

VarioFluxx® F Mezcla fina Compresión de la torta en el filtro 
durante la formación de la precapa

Productos mixtos

Adyuvantes de filtración 100 % celulosa

Propriedades Aplicación/Efecto

CelluFluxx® P50 Fibras extralargas para un drenaje 
ideal.

Ideal para usar en los filtros de bujía

CelluFluxx® P30 Fibras largas especiales para la pre-
capa

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

CelluFluxx® F75 Fibras medias y largas ideal para una 
filtración gruesa o de desbaste

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

CelluFluxx® F45 Fibras de longitud media para una 
filtración fina

Aluvionado para hacer una torta de 
filtración compacta 

CelluFluxx® F25 Fibras de longitud corta para una 
filtración fina 

Mezclar para una correcta dosificación 
ajustando el grado de clarificación

CelluFluxx® F15 Fibras extra cortas para una filtración 
fina

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

Propriedades Aplicación

eSan-Filtertuch®

(Tela eSan)
Tejido monofibra, alto rendimiento, 
sistema antibloqueo y fácil limpieza

Filtra lías y mosto fresco, especialmente 
espumas de flotación

eSan-Filterbeutel
(Bolsa eSan)

Tejido monofibra, alto rendimiento, 
sistema antibloqueo y fácil limpieza

Filtración de lías, en combinación junto 
a filtro prensa

eSan
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Placas de filtro Erbslöh

Descripción Aplicación/Efecto

Erbslöh placa de filtro G5S 0'5 µm Filtración estéril

Erbslöh placa de filtro G7S 0'8 µm Filtración estéril

Erbslöh placa de filtro G9S 1 µm Filtración estéril

Erbslöh placa de filtro G12 2 µm Filtración fina

Erbslöh placa de filtro G16 3 µm Filtración fina

Erbslöh placa de filtro G20 4 µm Filtración clarificante

Erbslöh placa de filtro G22 8 µm Filtración gruesa

Notas
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