VINOS NUEVOS: CLARIFICACION, ESTABILIZACION Y AFINAMIENTO
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PROBLEMAS DE FILTRABILIDAD: CLARIFICACION ENZIMATICA BLANCOS Y TINTOS

CLARIFICACION CRIANZA FILTRACION Tlvplng DOSIS CONSEJOS
5-10 Ajustar la dosis en funcién del tiempo
@ ENOFLOW MAX L . . 60 mL/hL disponible antes de la filtracién.
® B () 4-10 Activa con todos los pH.
VINOTASTE® PRO P h Aporte de grasa ® S ghL Aumentar la dosis en 30% si T < 12°C

CLARIFICACION: ENCOLADO CON PROTEINA NO ANIMAL PARA BLANCOS Y TINTOS

DISMINUIR  TRATAREL  DISMINUIR  TRATAR LA ) DoSIS
COLAS A BASE DE PROTEINA DE GUISANTE = EL AMARGOR  COLOR ELVEGETAL  OXIDACION  |'P0 DE VINO/APLICACION DE EMPLEQ*

®
.. GREENFINE® MUST 10-50 gl
'@: (Proteina de guisante) P/L L4 . i L:10-50cl/hL

Greenfine® Must L : liquido )
'Y Y Vino

.. GREENFINE® NATURE
'@’ (Proteina de guisante, levaduras P . [ ] . 10-80 ghL
inactivadas, bentonita calcica)

COLAS A BASE DE PROTEINA DE LEVADURA

NATUR’FINE® PRESTIGE

(Levaduras inactivadas, P ([ ) ® (XN ) Vino de guarda 5 - 40 g/hL
enzimas pectoliticas)

N\ J
&
AFINAMIENTO RE-DOX, ESTRUCTURA TANICA, APERTURA AROMATICA: BLANCOS Y TINTOS
4 N
TAN I NOS ESTABILIZACION GESTION DEL APORTE DE APORTE DE HARMONIZACION TIPO Ll
DE CRIANZA COMPOSICION DEL COLOR POJ:;!:)I(AL ESTRUCTURA REDONDEZ DEL PERFIL DE VINO L3l
(g/hL)
TAN' Lo )
< Sinergia entre taninos de
g EXCELLENCE® uva y taninos de roble L L ¢ 3-30
=
o
s Sinergia entre taninos
a SOFTAN® proantocianidicos
e y taninos elégicos
g POWER ligados con polisacaridos ' . U 10-40
- de origen vegetal
VINITAN® _
) ADVANCE Taninos de uva () (] [} 1-10
=
& ® ) 1-10
s TAN&SENSE Taninos de roble fresco o
= VOLUME 'Y 0,5-3
=
: SOFTAN® IigadToasnicrcl)%Sr?o?i;gtc);idos . ¢ o
SWEETNESS de origen vegetal 'Y 1-3
) 1-10
TAN&SENSE® Taninos de roble ® o
li te tostad
ORIGIN igeramente tostado A 05-3
® Taninos de roble U 1-10
E TAN&SENSE medianamente tostado . .
E EXPRESSION y taninos de uva Py 05-3
o
<
) 1-10
S TAN&SENSE®  Taninos de roble PS PY
= fuert te tostad
FORTE uertemente tostado N 05-3
Taninos de roble ® 10-40
SOFTAN® tostado ligado con . .
FINITION polisacaridos
de origen vegetal 6 1-3




VINOS TINTOS

ESTABILIDAD COLOIDAL DEL COLOR Y LAS SALES DEL TARTARICO

p
. ESTABILIZACION
GOMAS ARABIGAS TP DosIS
COLOIDAL COLOR REDONDEZ FILTRABILIDAD ~ DE VINO DE'EMPLEO
. 100 % ACACIA VEREK AREgllgllnEEL A o o o 10 cuhL
<
g ACACIA VEREK AkggmmEEST () ) 10 cUhL
<<
= ACACIA VEREK Y SEVAL POLYGOM 5-30clhL
)
‘E': 100 % ACACIA SEYAL VINOGOM® () () LN ) 5-30 cl/hL
=
T} ACACIA SEYAL EXCELGOM® MG o 15-120 ghl
GOMAS ARABIGAS @ GOMME L.A. BIO . L o 20-30ghL
CERTIFICADAS ECOLOGICAS @ VINOGOM® BI0 I ® ® R —
g
ESTABILIDAD CRISTALINA
ESTABILIZACION
(TARTRATOS) TIPO DOSIS
] INTERACCIONES CON DE VINO DE EMPLEO*
ESTABILIDAD TARTARICA TARTARICA DURABILIDAD LAS PROTEINAS
CMC 5% VINOPROTECT® o o . 10 - 40 cUhL
L
MANOPROTEINAS STAB K® +Tca o 600 <40 clhL
&
ESTABILIDAD COLOIDAL PROTEICA
BENTONITAS ESTABILIZACION PROTEICA TIPO DE VINO / APLICACION  DOSIS DE EMPLEQ*
‘® BENTOSOL PROTECT  © . Vino 10- 120 ghL
a odical
P
&
ESTABILIDAD OXIDATIVA Y DE COLOR ( PROTECCION CONTRA PINKING )
DISMINUIR  TRATAREL  DISMINUIR  TRATAR LA . DOSIS
PVPP MICROGRANULADO ELAMARGOR  COLOR ELVEGETAL  OXiDACION  1'PO DE VINO/APLICACION DE EMPLEO*
W PVPP MG () (] () ® XX Vino 20 - 80 gl
REVELACION PERFIL VARIETAL  PERFILAFRUTADO  CONSERVACION FUACION APORTEDE  EN VINOS JOVENES
GLUTATION ( GSH) AROMATICA COMPLEJO AROMATICA DEL COLOR REDONDEZ DOSB(‘;;E;‘"”““
AROMA PROTECT® ® 5-15
A\
p
ESTABILIZACION
ESTABILIZACION MICROBIOLOGICA BACTERWS BACTERIAS DEVINO | DE EMPLED"
BRETTANOMYCES ACETICAS LiCTicas LEVADURAS
QUITOSANO KILLBRETT® P (] 2-10ghlL
LISOZIMA LACTICIDE P ) 10-50 ghL
 JON'Y
AcIDO FUMARICO ACIDO FUMARICO cC (] 25-50 ghl.
SORBATO SORBASOL P o 10- 20 gl
COEFF 2 &5 G
PASTILLAS EFERVESCENTES CE
SULFISOL 6%,
S 0 10%,15% & 18% L Seg(in objetivo
2 SOLUCION DE BISULFITO DE K
PIROSULFITO
DE POTASIO P

METABISULFITO DE K




CRIANZA Y

NUEVAS NORMAS DE ETIQUETADO

PRE-EMBOTELLADO

NADALIE

TONNELLERIE

CENDBOIS |:z|

AU CEUR DU VIN

| CRIANZA SOBRE LIAS |
z

N
»
LIBERACION DE MANOPROTEINAS
CLARIFICACION ~ FERMENTACION CRIANZA FILTRACION T'VPI?“SE DOSIS CONSEJOS
4-10 Acti todos los pH.
VINOTASTE® PRO. » | @ 00
DISMINUIR TRATAR DISMINUIR  TRATAR LA . DOSIS
ELAMARGOR  ELCOLOR  ELVEGETAL  OXIDACION "0 DEVINO/APLICACION DE EMPLEO*
OPTIFINE = N A
(Levaduras inactivadas, _0‘_ P . @ o o [ XX} Inicio de la crianza 20 - 40 g/hL
proteina de guisante) —
y
[4 ’
‘ LIBERACION AROMATICA EN CRIANZA Y PRE-EMBOTELLADO
@ I
CLARIFICACIGN ~ FERMENTACION CRIANZA  FILTRACIGN TWODE  pogis CONSEJOS
VINO
o o
® ., L, _
CETNH(:EIQA L ?j:\lae::rfqlgz E:Vaerljﬁqlgg J nz—,lL/h6 L Aporte en crianza: revelacion de 3MH y de 4AMMP.
tioles tioles
N _/
. = = N
LIBERACION DE AROMAS VARIETALES ANTES DE CLARIFICACION
CLARIFICACION ~ FERMENTACION CRIANZA FILTRACION ngE DOSIS CONSEJOS
o . ) Vinos secos: Controlar el nivel de SO,
ENOZYM P Revelacion 'Y 3-6ghL detener la actividad enzimatica
FRUITY WINE (FW) dte aromas con 20 g/hL de bentonita.
erpenos
\_ _/

CORREGIR VERDORES Y AMARGORES MAXIMA ESTRUCTURA Y PERSISTENCIA REDONDEZ TOTAL-EFECTO GLICERICO

BENEFICIOS BENEFICIOS BENEFICIOS

6 Aumenta la sensation de dulzor ¢ Aporta equilibrio y frescor en boca é Aumenta la untuosidad y el sabor
é Disminuye el amargor & Mejora la persistencia aromatica é Recubre los taninos

6 Realza el caracter afrutado 6 No afecta el indice de colmatacion ¢ Mejora la suavidad y la longitud
6 Refuerza la estabilidad coloidal ni el CFLA en boca

é Participa a la estabilizacion
tartarica de los vinos

No afecta el indice de colmatacién
ni el CFLA

CENTRO DE BOCA

5-30ghL 2,5-15cl/hL 10 - 30 cl/hL
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