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ENOLOGIA, TECNOLOGIA E INNOVACION

EXPERTI Enologia, tecnhologia e innovacion.

Estamos comprometidos con la investigacion, distribucion y difusién de soluciones enoldgicas de
vanguardia para simplificar y mejorar el trabajo de las bodegas e industrias vinicolas italianas.

La propuesta Experti abarca toda la gama de productos para la vinificacién y crianza en madera
de los vinos con lineas dedicadas a los distintos tipos y estilos. Le divisioni interne riguardano:

BIOTECNOLOGIAS: levaduras y activadores Maurivin (AB BIOTEK) y la gama Experti de mejoradores
bioldgicos, activadores de fermentacion, enzimas, taninos, bacterias malolacticas y maderas alternativas.

FILTRACION: capas, bolsas y cartuchos filtrantes, asi como equipos especificos como QR- Filter (prefil-
tracion) y Experfilter (microfiltracion).

SISTEMAS Y EQUIPOS: sistemas de optimizacion de gases en vino, control de PH y estabilizacion tar-
tarica mediante resinas, higienizacién mediante ozono de depdsitos, equipos, superficies y ambientes
de bodega, dispensadores de producto.

DETERGENCIAS: productos para la limpieza de superficies, equipos, recipientes, plantas.

BARRICAS DE MADERA: barricas, tonneaux, toneles, cubas y equipos relacionados de las marcas Tone-
leria Murua, Marsalbotti y Ekinsa.

TAPONES: tapones naturales (también con certificacion BIO)

PROYECTOS DE INVESTIGACION Y EXPERIMENTACION: nuestro equipo técnico estudia y realiza nue-
vos proyectos con las principales universidades y centros de investigacion italianos especializados en el
sector enoldgico. Tras una fase de prueba, proponemos a los clientes nuevos productos, protocolos o
implementaciones técnicas fruto de nuestro saber hacer que responden a las necesidades y tendencias
mas actuales. Entre los proyectos actuales figuran:

* Proyecto Top Grapevine - perfeccionamiento y mejora de la expresion del vino mediante la sinergia
de la cepa de levadura y el nutriente organico.

* Proyecto Prosecco - Optimizacién de la formacion de espuma en vinos espumosos y de aguja.

* Proyecto Thiol Reds - Deteccion de la expresion de tioles en vinos tintos.

* Proyecto Rosati - Especifico para la potenciacién aromatica de vinos tranquilos, espumosos y de aguja.

* Ingenieria - La evolucién continua de la gama de equipos y plantas con miras a la innovaciény la
sostenibilidad.

Nuestro equipo estd presente en todo el territorio nacional. técnicos, endlogos y una red capilar de
responsables de zona capaces de satisfacer con profesionalidad y competencia cualquier necesidad de

las bodegas.
Para mas informacién: www.experti.it

LEYENDA
Yo o ¥ A

Admitido Vino Vino Vino Cava Producto Alérgeno. Contiene productos alérgenos. Bis del
per el Reg blanco rosado tinto liquido DIR 2000/13 CE y siguientes cambios
de la UE



ENZIMAS

NOMBRE DESCRIPCION DOSIFICACION ~ PAQUETE
EXPERZYME P Preparado enzimatico para maceracién pelicular y prensado de 1-3g/100 Kg
(PRESSING) FCE mostos blancos. Mejora el rendimiento en mosto y reduce la @
viscosidad con mayor sedimentacion de sélidos en suspension. 250g
J
1Kg
EXPERZYME S Preparado enziméatico pectolitico altamente concentrado 1-2 g/hL @
(Settling) FCE para la clarificacién de mostos blancos. Acelera los procesos J
de clarificacién con una sedimentacién mas rapida y mayor 250
V compactacion de sélidos en suspensién en el mosto. Para uso
en decantacién o flotacién. Activo a partir de 10°C. @
J
1Kg
EXPERZYME Preparado enzimético liquido con amplio espectro de activi- 0,5-2 mL/hL @
L-GP dad. Apto para flotacién y clarificacién estatica. Su elevada 1K J
actividad Pectolitica garantiza una rapida clarificaciéon. Las acti- g
V vidades secundarias (celulasa y hemicelulasa) también garan- ‘
tizan la extraccién aromatica, el aumento del rendimiento de 25 Kg)
prensado y la compactacién de bajos en el depésito, incluso a
bajas temperaturas (10°C).
EXPERZYME R Preparado enzimatico altamente concentrado para la extrac- 1,5-3 g/100 @
(Red) FCE cién de taninos y antocianos de uvas tintas. Para maceracio- Kg J
o nes cortas, MPF y maceracion carbdnica. Asegura una libera- 250¢g
purificada por cion rapida y selectiva de antocianos y taninos.
antocianasa @
J
% e
EXPERZYME V Preparado enzimatico granulado altamente concentrado para 2-5g/100 Kg @
(Vintage) FCE extraccion de taninos y antocianos de uvas tintas, especial- J
. _g mente indicado para vinos destinados a un largo envejeci- 250g
purificada por miento. Extrae y estabiliza los polifenoles. Refuerza la estructu-
antocianasa ra del vino sin la astringencia. Particuolarmente adecuado para ? J
V la produccién de vinos tintos estructurados. 1Kg
EXPERZYME Preparado enzimético liquido con un amplio espectro de activi- 2-4 |
L-GR dad. Adecuado para la maceracién de uvas tintas en grandes mL/100 Kg J
voliumenes. Las fuertes actividades secundarias (celulasa y he- 1Kg
V micelulasadsico) garantizan la rapida extraccién de antocianos ‘
y taninos nobles, incluso a bajas temperaturas (12-14°C) y en J
grandes volumenes de vinificacién. 25 Kg
EXPERZYME Preparado enzimatico concentrado para optimizar la clarifica- 2-3g/hL
BETA cion y la crianza sobre lias. Enzima [3-glucanasa pura que per- 4-5 g/hL

mite una rapida autolisis de las levaduras con liberacién de
manoproteinas y polisacaridos, la hidrélisis de pectinas y glu-
canos residuales, especialmente en vinos procedentes de uvas
ligeramente afectadas por Botrytis, mejorando claramente la
filtrabilidad. También es posible tratar lias de forma separada,
para ser reincorporadas al vino en una fase posterior. ExperZy-
me Beta es activo a partir de 15°C.




ENOLOGIA, TECNOLOGIA E INNOVACION

OULFANTES

NOMBRE DESCRIPCION PAQUETE

ANTIOSSIDANTE Previene la oxidacion quimica y enzimatica de los mostos blancos. Preserva

la frescuray la intensidad de los aromas. Composicion: metabisulfito, acido
PER UVA E MOSTO ascérbico, tanino galico. 10 g/hL aumentan el SO, total en 27 ppm. 1 %K %
g

METABISOLFITO | Agente sulfitante para mostos y vinos con accion antioxidante, antioxidasa
DI POTASSIO y antimicrobiana.
A 1 ng 25 Kg
AMMONIO Titulo volumétrico de la solucion: SO, 630 g/L - NH3 177g/L.
BISOLFITO 10 mL/hL de LIQUIDO DE BISOLFITO DE AMONIO proporcionan 63 mg/L de @
LIQUIDO SO, y aproximadamente 17,7 mg/L de APA. 1Kg~  '25Kg

6A il

BISOLFITO DE AMONIO

APORTACION DE SO0,  ANTIOXIDANTE PARA UVAS Y MOSTOS ~ METABISULFITO POTASICO

LiQuIDo 630 g/L

APORTE DE APORTE DE
mg/L (ppm) DOSIS DOSIS POTASIO DOSIS AMONIO
10 3,6 g/hL 1,8 g/hL 6,5 mg/L 1,6 mL/hL 2,2 mg/L
20 7,2 g/hL 36g/hL | 129mg/l  32ml/mhL 4,4 mg/L
30 10,8 g/hL 5,4 g/hL 19,4 mg/L 4,8 mL/hL 6,6 mg/L
40 14,4 g/hL 72g/hL | 258 mg/L 6,4 mL/hL 8,8 mg/L
50 18 g/hL 9g/hL 32,3 mg/L 8 mL/hL 11 mg/L
60 21,6 g/hL 10,8 g/hL | 38,8 mg/L 9,6 mL/hL 13,2 mg/L
70 25,2 g/hL 12,6 g/hL | 45,2 mg/L 11,2 mL/hL 15,4 mg/L
80 28,8 g/hL 14,4 g/hL | 51,7 mg/L 12,8 mL/hL 17,6 mg/L
90 16,2 g/hL 16,2 g/hL | 58,2 mg/L 14,6 mL/hL 19,8 mg/L
100 18 g/hL 18 g/hL 64,6 mg/L 16 mL/hL 20 mg/L




PROVITAL
ENERGY ST

%o

PROVITAL YEAST

%o

PROVITAL THIOL

%o

PROVITAL
BLOOMING

%o

PROVITAL FRUITY

%o

PROVITAL BASIC

%o

APAPID PURO

%o

DAP DI-AMMONIO
FOSFATO

%o

Nutriente y suplemento para la preparacién del pie de fermenta-
cién y para las primeras etapas de la fermentacién alcohélica. Esti-
mula la multiplicacién celular, asegura una riqueza considerable en
nitrégeno organico y aminoacidos precursores del aroma. Absorbe
las toxinas exégenas o las producidas en fermentacion por la propia
levadura. 100% ecolégico.

AUTOLISADO DE LEVADURA PURA. Para la preparacion del pie de
fermentacion y la inoculacién de la levadura. Composicién equili-
brada con una alta concentraciéon en aminodcidos libres, factores de
supervivencia (acidos grasos insaturados y esteroles) y oligoelemen-
tos. Muy eficaz para dar viabilidad y resistencia a las levaduras en
condiciones extremas de fermentacién (alto contenido en alcohol,
fermentacion a hiper y baja temperatura, formaciéon de espuma).
100% organico.

AUTOLISADO PURO DE LEVADURA altamente concentrado en ami-
nodacidos precursores de aromas tiélicos. Activador para la prepa-
racién del pie de fermentacién e inoculacion de levaduras. Por su
alta composicién en aminodcidos azufrados contribuye a potenciar
los tioles y ésteres varietales afrutado. Muy eficaz para dar vitalidad
y resistencia a las levaduras durante la fermentacién enriqueciendo
el mosto en factores de supervivencia como acidos grasos y estero-
les. 100% ecolégico.

PURE LYE AUTOLYSATE con un alto contenido en aminoacidos na-
turales precursores de aromas florales y afrutados. Provital Bloo-
ming aporta factores de supervivencia (acidos grasos insaturados y
esteroles) y micronutrientes. Ideal para fermentacién de vinos espu-
mosos método charmat, en espumado en autoclave y para vinos
blancos y rosados tranquilos. 100% ecolégico.

PURE LYE AUTOLYSATE rico en factores de supervivencia (acidos
grasos insaturados y esteroles) que intensifica la produccién natural
de aromas frutales tanto en vinos blancos como tintos, aumentan-
do la complejidad del perfil aromatico de la variedad de uva. 100%
ecolégico.

Levaduras inertes (54%), fosfato amonico (45,8%) y tiamina (0,2%).
Enriquece el mosto en aminoacidos, acidos grasos de cadena larga,
esteroles. Permite fermentaciones regulares y completas. Férmula
sin sulfatos.

Fosfato de amonio DI, clorhidrato de tiamina. Formulacién sin
sulfatos. Aporta factores de crecimiento para las células de levadu-
ra, disminuye la produccién de acidez volatil y aumenta el caracter
aromatico del éster. 10g/hL aumenta el NFZA en 21 mg/L.

Activador de la fermentacion para mosto y vino. Afiadido al mosto
o al vino, proporciona nitrégeno facilmente asimilable (NFA) a la le-
vadura, favoreciendo un rapido inicio de la fermentacién alcohdlica.

10-40 g/hL

10-40 g/hL

10-40 g/hL

10-40 g/hL

10-40 g/hL

10-30 g/hL

limite referido

al contenido de
tiamina

Max 30 g/hL

limite referido

al contenido de
tiamina

20-50 g/hL
dosis maxima:

100 mg/hL
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NOMBRE DESCRIPCION DOSIFICACION ~ PAQUETE

FERMSTYLE AUTOLISADO PURE DE LEVADURA con alto contenido en aminoacidos na- ~ 20-60 g/hL

FINE RED turales, ideal para la obtencién de vinos tintos importantes caracteriza- @
dos por una compleja expresion aromatica. Nutriente especialmente dotado

V de aminodcidos especificos y precursores aromaticos fundamentales para 1Kg
caracterizar vinos con un perfil aromatico propio de los grandes vinos tin-
tos. El uso de este nutriente en el mosto permite percibir mucho méas aromas i
claramente afrutados que recuerdan a bayas silvestres, cereza negra y fruta 20 Kg

madura junto con toques balsamicos. Enriquece el mosto en factores de super-
vivencia como acidos grasos insaturados y esteroles. 100% ecolégico.

FERMSTYLE AUTOLISADO DE LEVADURA PURO con alto contenido en aminoacidos natu- ~ 20-60 g/hL

VELVET rales, ideal para la obtencion de vinos tintos jévenes caracterizados por una @
mayor expresién aromatica frutal. Nutriente especialmente dotado de ami-

V noacidos especificos y precursores aromaticos fundamentales para caracte- 1Kg
rizar vinos con un perfil aromatico “afrutado suave”. La utilizacion de este
nutriente en el mosto permite percibir mucho mas claramente los aromas afru- i
tados descritos como ciruela, grosella, mermelada y cereza negra junto con no- 20 Kg

tas de matorral mediterraneo. Enriquece el mosto en factores de supervivencia
como acidos grasos insaturados y esteroles. 100% ecolégico.

NUTRICION ACTIVA / de apoyo

NOMBRE DESCRIPCION DOSIFICACION  PAQUETE

PROVITAL  Suplemento organico especifico para el tratamiento y la prevencién de las ~ 20-60 g/hL @
1Kg

CURE paradas de fermentacién. A base de paredes celulares de levadura, levadu-
ras inactivas y elementos de apoyo. Aporta factores de supervivencia (acidos

V grasos insaturados de cadena larga y esteroles). Acciéon adsorbente frente a
toxinas exdgenas (residuos de fitoquimicos o toxinas bacterianas) o produci- ?
dos por la levadura durante la fermentacién. Nutriente de apoyo para preve- 15 Kg
nir las paradas de fermentacion. 100% ecolégico.

SCORZE Corteza de levadura pura de Saccharomyces cerevisae. Especialmente formula- 15-40 g/hL

100 do para maximizar el efecto adsorbente sobre los inhibidores de la fermen- @
tacién: acidos grasos de cadena corta producidos por la levadura durante la 25 Kg

V fermentacion, toxinas y residuos de pesticidas. 100% ecolégico.

LEVADURA INACTIVA AUTOLISADO DE LEVADURA LEVADURA ZEST
//"‘\ /’—\
/ B / \
/ / \
'\ \
/
\,
\\\__/, \\_—//
Contenido citoplasmatico intac- ~ Contenuto citoplasmatico libero; Paredes celulares
to; paredes celulares pareti cellulari
< Fraccion soluble 40%; < Fraccién soluble 80%; alto < Fraccion soluble 6%;
la liberacién de aminoacidos se | contenido en aminoacidos se ab- sin aporte nutricional;
produce lentamente durante sorbe inmediatamente; aumenta accién desintoxicante y absor-
fermentacion alcohdlica la complejidad aromatica bente

Caracteristicas y funciones de las categorias de nutrientes



AWRI OBSESSION

Metschnikowia pulcherrima

" BIOPROTECTION

El término BIOPROTECCION se refiere ' Auysencia de metabolitos Alternativa
al uso de microorganismos, o de sus meta- indeseableS(por ejemplo, de uso del

bolitos, para confrolar los microorganismos ,
patdgenos o alterantes de los alimentos. acidez VOlGﬁl) soz
Especificamente en vinificacion, consiste en
aplicar microorganismos seleccionados (con e e
caracteristicas conocidas) a las uvas o mostos BlOIOglCGI
para prevenir la aparicién de desviaciones dpproach LimifCI el riesgo
perjudiciales en la calidad del vino, causadas ; de fermenquién

por microorganismos autéctonos con

actividades indeseables : ‘ premcﬂura

Aumento significativo
de la intensidad del color

Aumento significativo Sraodhye e Maurivin PDM

de la complejidad aromdtica

Aromas de pequenos frutos negros
(grosellas, moras, ardndanos)

FERMENTATION o

Reduccidnsignificativa
de las notas herbéceas
Tolerancia al alcohol hasta el 6-7 %

o AWRI796
o AWRI O bsession

Vegetal
aroma*

Inoculacion secuencial con una cepa de
Vanilla

S. cerevisiae (por ejemplo, Experti Record, Tonnins: aroma*
AWRI 796)
Reductive
aroma***

Sensory analysis for Shiraz wines during the 2018 vintage.
Ferments were conducted af The Australian Wine Research
Institute trial winery at 20°C with AWRI Obsession wines
sequentially inoculated with AWRI 796.
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.LEVADURAS NO-SACCHAROMYCES

TIPO

DESCRIPCION

NOMBRE TEMPERATURA  PAQUETE

AWRI
0BSESSION
Metschnikowia
pulcherrima

%o

Cepa de levadura no Saccharomyces seleccionada en colaboracién
con el Instituto Australiano de Investigacion Vitivinicola (AWRI). Puede
utilizarse tanto para la bioproteccion como para la fermentacion.
Es conocida por su capacidad para aumentar significativamente la
intensidad del color en los vinos tintos. Contribuye a un elevado au-
mento de la complejidad aromatica y produce aromas atribuibles
a pequefios frutos negros (grosellas, moras, arandanos). Ademas, es
capaz de reducir significativamente las notas herbaceas. Tolera el al-
cohol hasta un 6-7%. Por lo tanto, requiere la inoculaciéon secuencial
con una cepa robusta de Saccharomyces cerevisiae (Experti Record,
AWRI 796) para una fermentacion alcohdlica completa.

20-25°C

ABB™ BioAcid
Lachancea
thermotolerans

Yo

Cepa no Saccharomyces seleccionada por AB Biotek por su alta to-
lerancia al etanol y su gran capacidad para acidificar organicam-
ente los vinos durante la fermentacién. ABB™ BioAcid contribuye
a que los vinos sean mas suaves gracias a su elevada produccién
de glicerol y mejora en gran medida el bouquet aromatico al pro-
ducir aromas afrutados y florales. En condiciones éptimas, ABB™
BioAcid puede producir vinos con una graduacion alcohdlica supe-
rior a 13% vol. No obstante, se recomienda la inoculaciéon secuen-
cial con una cepa de S. cerevisiae para garantizar una fermentacién
completa en mostos con niveles potenciales de alcohol superiores
a 13%. ABB™ BioAcid puede reducir el contenido final de etanol del
vino en aproximadamente un 0,8% v/v, dependiendo de la concen-
traciéon de azucar de partida, la temperatura y las condiciones de
fermentacion. En condiciones controladas, esta cepa ha demostra-
do la capacidad de producir mas de 15 g/L de acido lactico en vinos
blancos y hasta 5 g/L en vinos tintos.

20-25°C

EXPERTI LAKY
Lachancea
thermotolerans

%o

Cepa de levadura no Saccharomyces (Lachancea thermotolerans)
adecuada para la BlO-acidificacion y fermentacién de vinos. Pro-
duce niveles importantes de acido lactico durante la fermentacion
alcohdlica. Puede usarse solo o en inoculacién secuencial con S. ce-
revisiae. Desde el punto de vista aromatico, es capaz de amplificar
significativamente los aromas frutales y/o florales segun la prerro-
gativa metabdlica de la cepa utilizada en la segunda inoculacion.

20-25°C

POF: Phenolic off Flavours (Etilfencli e Vini/fenoli)

mauryvin

B

uuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuu

NOMBRE DESCRIPCION TIPO TEMPERATURA  PAQUETE
UOA MAXITHIOL | Cepa de levadura seleccionada por la Universidad de ‘ 15-20 °C
Saccharomyces Auckland para la produccién de vinos blancos particular-
o mente aromaticos inspirados en el estilo neozelandés.
cerevisiae Demanda media de nitrégeno. Produce grandes cantida-
V des de tioles volatiles y ésteres afrutados que realzan '
aromas tipicos como la fruta de la pasién, el pomelo, las
frutas tropicales y la grosella negra. Cepa POF negativa.
PLATINUM Innovadora cepa de levadura que no produce sulfuro . 18-25°C
Saccharomyces de hidrégeno ni siquiera en mostos deficientes en NFA.
.. Realza el patrimonio aromatico varietal habitualmente en-
cerevisiae mascarado por la presencia de H,S. Adecuada para vinos
V con una aptitud particular a la reduccién, como Prosecco, '
Marzemino, Syrah, Terolde- go, Dolcetto. Baja produccién
de anhidrido sulfuroso. Baja demanda de nitrégeno.




NOMBRE DESCRIPCION TIPO TEMPERATURA  PAQUETE
AWRI ZEVII Cepa hibrida seleccionada por MAURIVIN y el Australian 15-30 °C
S cerevisiae X Wine Research Institute (AWRI) para la produccion de vinos
) . . varietales de caracter afrutado e intenso. Contribuye si- @
S. kudriavzevii gnificativamente a la redondez en boca aumentando la com- 500
plejidad aromatica, gracias a la elevada produccién de poli- g
V sacaridos. Fermentacion segura y potenciacion del caracter
varietal. Demanda media de nitrégeno.
AWRI UVAMAX Levadura hibrida interespecie seleccionada en colaboracién 15-30°C
S. cerevisiae X con el Australian Wine Research Institute (AWRI). Se caracteriza
g por su capacidad natural para reducir los niveles de acidez
- uvarum volatil en vinos tintos elaborados a partir de uvas pasificadas @
V o sobremaduradas y en vinos blancos fermentados y enveje- 500¢g
cidos en madera. Ideal para la elaboracién de vinos en los que
se busca una gran limpieza olfativa. Muy baja produccién de
acidez volatil (< 0,2 g/L); excelente produccién de glicerol.
PARAGON AWRI Levadura hibrida interespecie seleccionada en colaboracién 15-26 °C
S. cerevisiae X con el Instituto Australiano de Investigacion Vitivinicola (AWRI)
para la produccion de vinos blancos y rosados de gran im- @
S. paradoxus pacto aromatico. Contribuye significativamente al desarrol- 500
V lo de aromas tropicales, citricos y florales, asi como a la g
complejidad gustativa. También se caracteriza por una baja
produccién de acidez volatil.
AWRI CELEBRATE = Levadura hibrida interespecifica seleccionada en colabora- 15-26 °C
S. cerevisiae X cion con el Australian Wine Research Institute (AWRI) para la
S. mikatae elaboracion de vinos espumosos, vinos de aguja y vinos '
: blancos de alta gama en los que se desea un aroma inten- @
V sificado. Durante la primera fermentacién, AWRI Celebrate 500 g
se caracteriza por una elevada produccién de aromas afru-
tados, florales y a fresa, asi como un agradable aroma a
galletay brioche. También es especialmente adecuadao para
la segunda fermentacién o toma de espuma.
AWRI ROSA Innovadora cepa de levadura con una capacidad innata y na- 15-25°C
tural para producir altos niveles de 2-feniletanol y 2-fenileti-
Sacch.aromyces lacetato (aromas tipicos de pétalos de rosa), que posterior- @
cerevisiae mente se encuentran en altas concentraciones en los vinos ' 500 g
V elaborados con esta cepa. Esta especialmente indicada para
la produccion de vinos blancos y rosados.
iPOP! Levadura varietal especialmente adecuada para elaboracién 9-30 °C
de bases de vino espumoso asi como para la segunda fer-
Sac‘:h_aromyces mentacioén. Cepa robusta con una fase de latencia corta y @
cerevisiae baja demanda de nitrégeno. Puede fermentar a bajas tem- 500 g
V peraturas (9°C). '
PDM Cepa varietal con alto contenido de alcohol (17% y mas) 15-30°C
Saccharomyces y alto rendimiento alcohélico. Criofilica, no espumante. Por @
.. su escasa aptitud para sintetizar compuestos azufrados,
Cerevisiae estad especialmente recomendada para conservaciones “sur 500g
r.f. bayanus lies”, refermentaciones y segundas fermentaciones. Es '
adecuado para secar totalmente vinos de alta graduacién al- ?
V cohdlica con el uso combinado de Provital Levadura. Media 10 Kg

demanda de nitrégeno.
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NOMBRE DESCRIPCION TIPO TEMPERATURA  PAQUETE

AWRI 794 Favorece la redondez y la elegancia de los vinos tintos y blancos 16-30 °C @
estructurados. Elevada produccién de glicerol. Realza las no-

SaCCh_a_mmyces tas de frutos rojos. En vinos tintos, tiene un alto contenido en al- 00g

cerevisiae coholy realza el caracter frutal. No contiene monoestearato de

V sorbitan ni E491, aditivo alimentario de origen vegetal o animal \;r
con efecto emulsionante. Demanda media de nitrégeno. 10 Kg

MAURIVIN BP 725 Esta cepa estd especialmente indicada para la produccion ‘ 20-32°C

Saccharomvees de vinos tintos finos y estructurados como Syrah, Cabernet

o y Sauvignon, tempranillo. Favorece la extraccién de com-
cerevisiae puestos de los hollejos, gracias a actividades enzimaticas 500
V especificas, junto con la baja absorcién de color de las pa- g

redes de la levadura. Excelente tolerancia al alcohol (mas

de 16 % vol.) y elevada produccion de glicerol. Potencia el

caracter especiado. Baja demanda de nitrégeno.

Esta cepa se recomienda para la elaboracion de vinos jévenes 15-25°C

p p J

frescosy afrutados. Ofrece un interesante equilibrio entre po-
SaCCh_a_mmyces tencia aromatica y estructura del vino. Excelentes resultados @
cerevisiae en vinos espumosos en autoclave. Excelente produccion de 500 g
V ésteres afrutados. Alta demanda de nitrégeno. '
MAURIVIN PRIMEUR | Maurivin PRIMEUR produce grandes cantidades de aromas 15-30 °C

de fermentacién (ésteres, alcoholes superiores). Se reco-
saCCh_a_romyces mienda especialmente para vinos rosados, vinos tintos jov- @
cerevisiae enes con una nota afrutada pronunciada. Recomendado 500 g
V para vinos jévenes. Consumo parcial de acido maélico. Alta

demanda de nitrégeno.
AWRI R2 La actividad de esta cepa permite a la vez una buena pro- 10-20°C

duccion de aromas de fermentacién y realza la nota varie-
SaCCh_a_mmyces tal liberando precursores de aromas. Recomendada en ]
cerevisiae blancos y rosados, Macabeo-Viura, Airén, Garnacha blanca, ' 00 g
r.f. bayanus tempranillo, granacha tinta, Garganega, Riesling, Trebbiano.

Fermenta a bajas temperaturas (10°C). Excelente para la re- ?
V fermentacion en autoclaves de vinos espumosos blancos y 10 Kg

tintos. Alta demanda de nitrégeno.
SAUVIGNON Su particular sistema enzimatico permite revelar y resaltar 13-25°C
Saccharomyces el patrimonio aromatico varietal de la variedad de uva, po-

.. tenciando especialmente las expresiones de tioles en @
cerevisiae vinificaciéon por reduccién. Buena tolerancia al etanol (14% 500 g
r.f. bayanus vol.) y produccién importante de glicerol: 7-8 g/L. Elevada
v demanda de nitrégeno.

ELEGANCE Excelente fermentador para vinos blancos con fuerte 10-20 °C
caracter varietal. Rico en actividad beta-glucosidasica que
SaCCh_a_mmyces permite revelar los aromas varietales. Recomendado para
cerevisiae Pinot Grigio, Verdicchio, Prosecco, Muscat y todas las varie- ' ?r
r.f. bayanus dades ricas en terpenos. Puede fermentar a bajas tempera- 500¢g
turas (10°C). Adecuado fermentar mostos muy clarificados.
W Cepa fructofilica, que permite reanudar la fermentacién
tras las paradas. Demanda de nitrégeno media.
CRU BLANC Para la elaboracién de vinos blancos importantes. Excelen- 18-24°C
tes resultados en vinos fermentados en barrica y/o criados
SaCCh_a_mmyces sobre lias (sur lies). También realza las variedades de uva @
cerevisiae neutras resaltando los aromas afrutados. Aumenta la re-

%o

dondez y el volumen en boca, potenciando la complejidad
aromatica y gustativa. Elevada produccion de glicerol. De-
manda media de nitrégeno.




NOMBRE

exeerTi | EVADURAS

ENOLOGIA, TECNOLOGIA E INNOVAZIONE

DESCRIPCION

TIPOLOGIA  TEMPERATURA  PAQUETE

EXPERTI RECORD
Saccharomyces
cerevisiae

%o

Especialmente indicado para la vinificacion de vinos tintos
con cuerpo y estructura, ya que es resistente a los altos
contenidos de alcohol (mas de 18% vol.). Permite una fer-
mentacién limpia y regular incluso altas temperaturas,
garantizando buenos resultados en mostos vinificados sin
termorregulacién. Realza el caracter intenso y afrutado y
es adecuado para fermentacion de mostos de uvas pa-
sificadas y reanudacién de las detenciones.

15-32 °C

EXPERTI PF21
Saccharomyces
cerevisiae

"o

Levadura seleccionada para la refermentacion en autocla-
ve de vinos espumosos y de aguja y para la elaboracién de
bases de espumosos. Buena produccién de ésteres, ace-
tatos y alcoholes superiores. PF21 garantiza excelentes
resultados aromaticos incluso a de uvas neutras, apor-
tando finura y complejidad bouquet, con intensos toques
de fruta blanca y notas florales. Especialmente indicada
para espumar Prosecco. Alta demanda de nitrégeno.

15-25°C

EXPERTI AROMA
Saccharomyces
cerevisiae

"o

Buena resistencia al alcohol, corto periodo de latencia y
gran capacidad colonizadora sobre la flora autéctona del
mosto. Adecuada para vinos blancos, tintos y rosados,
especialmente de uvas con bajo potencial aromatico,
garantiza el desarrollo de acetatos y ésteres (aromas
afrutados) y alcoholes superiores con impacto sensorial
positivo (fenil etanol). Cepa POF negativa. Demanda de
nitrégeno media.

16-28 °C

EXPERTI CARIBE
Saccharomyces
cerevisiae

"o

Se trata de una nueva cepa de levadura hibrida espe-
cialmente indicada para la produccién de vinos blancos
y rosados frescos y afrutados. Esta levadura potencia los
aromas tidlicos (fruta de la pasién, pomelo, guayaba y
grosella) y produce ésteres (aromas florales y de fru-
tas tropicales). Es adecuada para fermentaciones a baja
temperatura con variedades blancas como Verdejo, Ma-
cabeo-Viura, Char- donnay, Sauvignon, Malvasia, Muscat,
Muller Thurgau, Airén, Gewdrztraminer y Riesling. Per-
fectamente compatible para la elaboracién de vinos blan-
cos destinados a la crianza en barrica. También se reco-
mienda para la elaboracién de vinos rosados aromaticos,
asi como de vinos espumosos y de aguja.

13-20 °C

EXPERTI CAVA
Saccharomyces
cerevisiae

r.f. bayanus

"o

Cepa de levadura especifica para la produccién de bases
de vinos espumosos y para la refermentacion. Alto poder
alcohdlico (17% vol. y superior), caracter Killer y criofilo.
Buena produccion de aromas de fermentacion, realza
el caracter varietal. Baja demanda de nitrogeno.

12-22°C

EXPERTI ROSE
Saccharomyces
cerevisiae

%o

Cepa especifica para la produccion de vinos rosados con
fuerte realce aromatico. Produce gran cantidad de aro-
mas fermentativos (ésteres, alcoholes superiores). De-
manda media de nitrégeno.

16-25°C

EXPERTI
BAYANUS
Saccharomyces
cerevisiae

r.f. bayanus

"o

Cepa varietal. Garantia de fermentacién incluso en con-
diciones extremas. Vinos de alta graduacion (16%), cui-
dado de las paradas de fermentacidn, refermentacion
para vinos espumosos y de aguja. Apta también para la
fermentacion de mostos desazufrados. Demanda media
de nitrégeno.

10-30 °C




ENOLOGIA, TECNOLOGIA E INNOVACION

NOMBRE

DESCRIPCION

FASE DE ADICION/
DOSIFICACION

.MEJORANTES BIOLOGICOS

PAQUETE

MP AROMA

%o

Producto a base de levaduras inactivas seleccionadas, disefiado para
la elaboracién de vino blanco. Enriquece el mosto en polisacaridos, ami-

Tras prensado
+en refermen-

nodcidos precursores del aroma metabolitos reductores de la levadura tqaén B g
como el glutatién natural (aprox. 2,7%), capaz de bloquear las reaccio- | €N rehidratacion
nes oxidativas de forma estable. Aumenta la sintesis de tioles volatiles por de levadura 20- @
las levaduras. Durante la crianza libera manoproteinas y glutation. 40 g/hL 10 Kg
VINO REDOX Producto complejo a base de compuestos organicos con alto poder antioxi- Durante la
dante y reductor para la fermentacién de mostos blancos y rosados. Con- decantacion del
V tiene derivados de levadura naturalmente ricos en glutation, taninos galic- mosto claro
0s y proantocianidinas. Ademas de su accion directa de proteccién contra 10-20 g/hL 1K

la oxidacién, REDOX WINE participa en el metabolismo de la fermentacién
provocando la liberacién de moléculas reductoras por parte de la levadura
y las lias durante el envejecimiento. No contiene metabisulfito potasico ni
acido ascérbico.

(-]

MP COLOR

%o

Formulacion organica ecolégica a base de levaduras seleccionadas
inactivadas, especifica para la elaboracion de vinos tintos. La presen-
cia de manoproteinas contribuye a la proteccién del color, potenciando
las sensaciones de redondez y volumen en, indicadas también para ma-
ceracion prefermentativa.

Maceracion +
trituracion
20-40 g/hL

7 5

MP ELEVAGE

%o

Producto para la crianza o acabado de vinos, a base de levaduras
inactivas y polisacaridos de levadura. Liberacién rapida de manopro-
teinas y péptidos. Efecto rapido (24-48 horas). redondez y armonia en
boca. Efecto positivo sobre sabor y persistencia gustativa. Producto obte-
nido por tratamiento térmico de la célula de levadura y posteriormente
enriquecido con paredes celulares de Saccharomyces cerevisiae tratadas
enzimdaticamente.

Maduracién
10-40 g/hL

&

MP PURE EXP

Mananoproteinas puras extraidas de la pared celular de la levadura.
Mejora la accién antioxidante y tiene un efecto positivo sobre la estabilidad

Envejecimientoy
preembotellado

E
(—]
N

v‘ tartarica y proteica. También muestra un regusto mas positivo y persisten- 0,5-6 g/hL g
te, garantizando frescura y cuerpo calidad. @
1Kg
MP HIMALAYA | Derivado de levadura especificamente seleccionado para la madura- Maduracion
cién de todo tipo de vinos. Libera rapidamente elevadas cantidades de 5-30 g/hL

%o

péptidos sapidos, péptidos reductores (GSH) y polisacaridos parietales. Apor-
ta un sabory una mineralidad considerables al vino, lo que se traduce en una
persistencia gustativa

&)

MP ETERNUM

%o

Derivado de levadura especificamente seleccionado para la madu-
racion de todo tipo de vinos. Libera rapidamente elevadas cantidades
de compuestos reductores, entre ellos el glutation, lo que impide la for-
macién de radicales libres preservando las caracteristicas organolépticas.
Posee una elevada accién antioxidante.

Maduraciéon
5-30 g/hL

o

MP READYRED

%o

Derivado de levadura especificamente seleccionado para acelerar
el proceso de refinamiento y estabilizacién del componente poli-
fendlico de los vinos tintos. Libera rapidamente polisacaridos parietales
especificos que conducen a una importante reduccién de la astringencia.
MP READYRED esta especialmente indicado para la elaboracion de vinos
tintos jovenes de estilo contemporaneo demandados por el mercado
actual.

Maduraciéon
10-30 g/hL

&

—
>~
(-]

3

(-]




NOMBRE

.TANINQS / vinificacion

DOSIFICACION  PAQUETE

DESCRIPCION

GALLA 100

%o

Tanino de galla (galico) puro, granulado de solubilidad in-
stantanea. Recomendado en mostos blancos y tintos por su
alto poder antioxidante y antirradical (bloquea la accién oxi-
dante de los radicales libres). Elevado poder desproteinizante
por eliminaciéon de proteinas residuales e inhibiciéon de enzi-
mas oxidasas (polifenoloxidasa - lacasa). Fuerte contribucién
a la copigmentacion antocianica de los mostos tintos. Poder
quelante frente a los metales. También disponible en polvo.

5-15 g/hL

FIXTAN WHITE

oA

Preparado liquido a base de tanino galico. Es especialmen-
te adecuado para conservar el frescor de los aromas varietales
frutales y florales del mosto. Gracias a su alto poder antioxidan-
te actua eficazmente en los mostos protegiéndolos del pardea-
miento. FIXTAN WHITE tiene un alto poder antioxidante especif-
ico para la inactivacion de las enzimas oxidasas. También actia
como secuestrador de metales, responsable de oxidaciones
no deseadas, y ejerce una eficaz accion desproteinizante sobre
mostos y vinos, mejorando su estabilidad.

5-30 g/hL

FIXTAN COLOR

oA

Preparado liquido a base de tanino de castafio.

Protege y estabiliza el color frente a la oxidaciéon quimica y en-
zimatica durante el estrujado y maceracion. Protege el color
de fendmenos de oxidacién quimica y enzimatica durante el
prensado y la maceracién. FIXTAN COLOR permite obtener vi-
nos mas estructurados y con mayor intensidad de color.

10-40 g/hL

FIXTAN VR

.o

Mezcla de taninos enolégicos elagicos y condensados (pro-
antocianinas), granulado de solubilidad instantanea. Pro-
tege y estabiliza el color de los vinos tintos. En el caso de uvas
alteradas, contribuye a la inhibicién de la lacasa. Indicado en
uvas inmaduras y maceraciones cortas. Apto en trituracion y
maceracion.

20-40 g/hL

FIXTAN RED

oA

Preparado liquido a base de taninos elagicos y condensa-
dos. Preserva los activos polifendlicos directa e indirectamen-
te. Gracias a su alto poder antioxidante actlia eficazmente en
la proteccion del color. El uso de FIXTAN RED desde las prime-
ras etapas de la fermentacién hasta el trasiego favorece una
excelente estabilizacién de la sustancia colorante. Mejora la
estructura y redondez del vino.

10-40 g/hL

FIXTAN SV

%o

Tanino de roble y procianidina para el trasiego de vinos
tintos. Recomendado para:

- proteccién y estabilizacién del color

- mejorar la estructura y el volumen

- proteccién contra la oxidacién

10-30 g/hL

MP TANNINO

%o

Mezcla especifica de derivados de levadura, tanino de pe-
pitas de uva y tanino elagico. Tiene un efecto antioxidante,
libera manoproteinas, estabiliza el y aporta volumen y redon-
dez en boca. La presencia de tanino elagico contribuye a au-
mentar la estructura del vino, mientras que el tanino de pepi-
tas de uva, altamente reactivo, favorece la polimerizacion del
color. Apto para MPF (maceracion prefermentativa en frio).

Maceracién
+ pisado
20-40 g/hL

Maceracién
+ trasiego
20-40 g/hL
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[FASE DE ADICION
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.TANINOS / crianza

NOMBRE DESCRIPCION APP. DOSIFICACION  PAQUETE

FIXTAN AF Tanino de roble francés tostado ligero y tanino de pe- . 10-20 g/hL

V pita de uva muy reactivo. Adecuado para el trasiego y la —
crianza en madera de grandes vinos. Los valiosos origenes 2-10 g/hL ﬁ@
de los componentes proporcionan una mayor estabilidad 1 |(g

del color y mas estructura y armonia. En los vinos blancos
actlia con un efecto, contribuyendo a la estabilidad.

ROVERTAN Tanino puro de roble francés, ligeramente tostado. . 10-20 g/hL
Mejora en gran medida la armonia, la estructura y el "bou- -
V quet” de los vinos tintos durante un envejecimiento prolon- 2-10 g/hL (h?ﬂ‘
gado, especialmente en madera. También indicado en vinos 1Kg .

blancos. Regula el estado de oxidacion-reduccién de los vi-
nos y contrarresta las notas de reduccion.

ANTIOX WINE Antioxidante protector para todo tipo de vinos. Mezcla ‘ 5-15g/hL
altamente soluble de taninos galicos, proantocianidinicos y

V elagicos de bajo impacto sensorial. Actla sobre el potencial j/@
redox provocando su inmediata y fuerte disminucién. Ac- J
cién protectora sobre los compuestos oxidables incluso en 1Kg

ausencia de anhidrido sulfuroso. Se recomienda la adiciéon
de ANTIOX VINO desde el final de la fermentacion alcohdlica
y durante la crianza, especialmente durante los trasiegos.




.TANINOS / WOW

Los taninos de la linea WOW representan una verdadera innovacién en el campo vitivinicola. Su principal objetivo
es sustituir las virutas en las fases de elaboracion de vinos blancos, tintos y rosados durante el proceso de
fermentacion y crianza, garantizando el mismo resultado técnico. Son productos Unicos, creados para satisfacer
las nuevas necesidades del mercado de los productores de vino. Se caracterizan por su color muy oscuro debido
al particular proceso de tostado que implica el uso de altas temperaturas en un intervalo de tiempo muy corto
(aproximadamente 165-185 °C).

NOMBRE

DESCRIPCION

DOSIFICACION  PAQUETE

WOW SOPHIA

%o

Tanino elagico de roble especialmente disefiado para re-
producir los efectos del tratamiento con virutas de roble
francés tostado fuerte. Indicado durante la macera-
cién, trasiego y crianza de vinos tintos por:
* Incrementar estructura * Mejorar la complejidad
« Estabilizar el color aromatico

+ Dar suavidad y dulzura

5-20 g/hL

WOW AUDREY

%o

Tanino de procianidina purificado extraido de made-
ras de especies exéticas desarrollado para reproducir
los efectos del tratamiento con virutas de roble francés
sin tostar. Indicado durante la maceracion, trasiego y
crianza de vinos tintos por:
+ Incrementar los aromas +Aumentar la proteccion
frutales. antioxidante
« Eliminar el “sabor vegetal” -« Dar alta armoniay

elegancia aromatica

10-20 g/hL

WOW TINA

%o

Mezcla equilibrada de taninos eldgicos, procianidinicos y galicos
purificados creada para reproducir los efectos del tratamiento con
virutas de roble francés ligeramente tostadas. Especialmente in-
dicado en las fases de maceracién y trasiego de vinos tintos por:

+ Aumentar la proteccion « Estabilizar el color
antioxidante » Dar dulzuray

* Reducir os “sabores complejidad aromatica
desagradables” (aromas

fenodlicos y vegetales)

10-20 g/hL

WOW FRIDA

%o

Mezcla equilibrada de taninos de procianidina y elagina
creada para reproducir los efectos del tratamiento con vi-
rutas de roble francés de tostado medio. Indicado duran-
te la maceracion, trasiego y crianza de vinos tintos por:
* Aumentar la proteccién * Atenuar las notasherbaceas y
antioxidante reducido

* Realza los aromas frutales -« Estabilizar el color

10-20 g/hL

1]

WOW NICOLE

"o

Mezcla equilibrada de taninos procianidina y elagina ex-
traidos de maderas de especies exéticas especificamente
diseflada para reproducir los efectos de la fermentacion
en barricas de madera de cerezo. Especialmente indica-
do durante la fermentacion de vinos rosados y la ma-
ceracion de vinos tintos jéovenes por:

* Aumentar la proteccién * Prevenir el sabor ligero
antioxidante * Realza la armoniay la elegancia
+ Incrementar los aromas aromatico

frutales.

1-5 g/hL

15-25 g/hL

WOW MARYLIN

%o

Mezcla equilibrada de procianidina, taninos galicos y elag-
icos creada para reproducir los efectos del tratamiento con
virutas de roble francés sin tostar. Indicado en las fases de
fermentacion y crianza de vinos blancos y rosados por:

» Donar volumen + Aumentar la proteccién

* Mejora la frescura antioxidante
aromatico « Reducir los sabores desagradables

5-10 g/hL

WOW BRIGITTE

%o

Mezcla equilibrada de taninos de procianidina y elagina desarrollada
para reproducir los efectos de las virutas de roble francés ligeramen-
te tostadas. Indicado en las fases de fermentacion, crianzay pre-
embotellado de vinos blancos premium por:

+ Dar notas tostadas refina- « Aumentar la proteccién
das antioxidante

* Aumenta la suavidad y la * Realza los aromas frutales
complejidad aromatica

2-5g/hL
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.TANINOS / embotellado

NOMBRE  DESCRIPCION APP. DOSIFICACION  PAQUETE
ROVERTAN | 100% roble francés tostado medio. Aporta sabor y complejidad 3-5 g/hL ‘
TOAST aromatica a vinos blancos y tintos. Apto para adicién durante la crianza y i W J
V preembotellado. . >-20 g/hL 1Kg
ROVERTAN | 100% roble francés tostado fuerte. El complejo perfil aromatico confiere 5-10 g/hL
PLUS a los tintos y blancos agradables notas de vainilla, cacao tostado y regaliz, y @
también aumenta la estructura gracias a los polisacaridos extraidos junto . 10-30 g/hL 500g
V con el tanino.
ROVERTAN | Elaborado a partir de tanino noble procedente del roble americano. 2-5 g/hL
| DOLCE Aporta una estructura tanica dulce y redonda. Especialmente indicado
= o : 5-15 g/hL ﬁ |
=) para el acabado de todos los vinos importantes, tanto tintos como blan- ‘ & J
™ W cos, aporta complejidad gustativa y aromatica. 1 Kg
(=]
o A
(4=}
E ROVERTAN | Tanino obtenido mediante una cuidadosa seleccién de madera de 2-5 g/hL
3 SUPREMO | roble. Aporta finura tanica, equilibrio y redondez gracias a la alta calidad ‘
= de la madera utilizada, extraida directamente del corazén del roble. Es . 5-15 g/hL @
<E: V particularmente intenso, fuerte y estructuralmente armonioso, ademas 500¢
|

de duradero.

EXPERTAN | Expertan O2FF es un tanino moderno y recientemente desarrollado con . 1-5 g/hL
0.FF una fuerte accion antioxidante y microbiostatica. No aporta ningiin com- @
2 ponente aromatico al vino, pero potencia sus caracteristicas orga- J
V nolépticas naturales. ' 1Kg
EXPERTAN | Expertan Fruit es un tanino indicado para adiciones en las Gltim- . 1-3 g/hL
FRUIT as etapas y pre-embotellado de vinos. Expertan Fruit potencia los 3-10 g/hL
aromas frutales respetando las caracteristicas varietales y contribuye a 5-15g/hL @
V aumentar el volumen y la finura del sabor. También atenuda las notas 1 KgJ
herbaceas y realza el bouquet varietal de frutos rojos, sin aportar notas
torrefactas.
EXPERTAN | Mezcla compleja de taninos con alta capacidad antioxidante, adecuada . 2-5g/hL
KAORI para su uso en las etapas finales de crianza y preembotellado de vinos.

A nivel aroméatico destacan notas citricas.

o

=] zi;
=)
m\;

.o

EXPERTAN | Especialmente recomendado para vinos blancos ya que es capaz de . 2-5 g/hL

PINK inducir una cadena redox capaz de desactivar los radicales libres 5-10 g/hL @
presentes en el vino. Por este motivo, contribuye a mejorar la frescura J

BERRY y proteger la aromaticidad. 500¢

.o

TANINOS TECNICOS DISTINTIVOS

EXPERTAN | Mejora la redondez, el volumen y el equilibrio gustativo del vino. El . para los
PURO alto poder antioxidante favorece la longevidad del vino embotellado. Par- ob'_lségfg(;zl
ticipa en la estabilidad del color, tiene una excelente accién antioxidante ' @
V y mejora el equilibrio aromatico. Protege contra la oxidacién y ayuda a para tintos: 500¢g
controlar los riesgos oxidativo-reductores, prolongando la vida util de los 2-5 g/hL
vinos.
EXPERTAN | Tanino de pepitas de uva de alta reactividad, extraido exclusiva- . 3-5 g/hL
UVA mente con agua. Tanino procianidina con bajo grado de polimeriza- 5-20 g/hL
cién. Su mayor reactividad se traduce en una rapida y eficaz fijacion efi- @
V caz del color. Potente antioxidante y desproteinizante. Contribuye a la 500¢g

estructura polifendlica del vino.




NOMBRE

ACTO
PROVITAL-MALO

%o

FERMENTACION MALOLACTICA

DESCRIPCION

Nutriente especifico a base de autolisado de levadura. Al igual que las levaduras,
las bacterias también tienen una necesidad nutricional de compuestos nitrogenados,
necesarios tanto para la multiplicacién y el crecimiento de la poblacién como para la
sintesis de enzimas para su metabolismo. Se utiliza al mismo tiempo que el inéculo
para garantizar un aporte nutricional adecuado.

PAQUETE

1Kg

e

J
g

EXPERTI OENI

"o

Cultivo liofilizado concentrado de bacterias malolacticas de inoculacion directa.
Cultivo bacteriano especifico para impulsar la fermentacién malolactica. Potencia las
caracteristicas varietales, el perfil sensorial y la suavidad de los vinos. Reduce las
sensaciones herbaceas vegetales y resalta las notas afrutadas de los vinos tintos y
enriquece la complejidad aromatica de los vinos blancos.

Dosis por 50 hL
Dosis por 250 hL

EXPERTI OENI
ALCOL

%o

Cultivo liofilizado concentrado de bacterias malolacticas - inoculacién directa
- especial para altas graduaciones alcohdlicas. Cultivo bacteriano especifico para
fermentaciones malolacticas de vinos con alta graduacion alcohdlica. Mejora el perfil
organoléptico de los vinos por su efecto positivo sobre los aromas afrutados y varieta-
les reduciendo las sensaciones vegetales. Potencia la suavidad y redondez de los vinos.

Dosis por 50 hL
Dosis por 250 hL

EXPERTI OENI pH

%o

Cultivo liofilizado concentrado de bacterias malolacticas - inoculacién directa -
especial para vinos con pH bajo. Cultivo bacteriano especifico para fermentaciones
malolacticas de vinos con pH bajo. Realza el caracter afrutado del vino. Contribuye a
la complejidad aromatica y al equilibrio gustativo.

Dosis por 50 hL
Dosis por 250 hL

COINOCULACION
Y GESTION
DEL SULFUROSO

En la evaluacion de COINOCULO levaduras-bacterias, los niveles de SO2 en el mosto
son muy importantes. Durante las primeras etapas del procesamiento de la uva, se
recomienda limitar al maximo el uso de diéxido de azufre. El SO2 determina el tiem-
po de espera entre la inoculacion de la levadura y la adicion de las bacterias y por
este motivo no se deben afiadir méas de 50 ppm.

Tiempo (horas) entre la inoculacion
de la levadura y las bacterias

Nivel total de SO, (ppm)

<10 También juntos
<<10 S02 30 24 horas
<30< S02 50 48 horas

> 50 EL FML, en peligro
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CLARIFY CT

CLARIFY BISY

.o

CLARIFY PDT

%o

CLARIFY
FITOPURE

.o

CLARIFY
FITOSINT

CLARIFY
FITOPURE C

%o

ITTIOCOLLA
100

%o

PVPP

CLARIFY
POLITABS

GELATINA
LIQUIDA

oA

GELATINA
PURA IN
POLVERE

%o

KARBON
ACTIVE

N
=

Coadyuvante especifico para la clarificacion y estabilizacion del vino.
Actla con efecto adsorbente sobre numerosas moléculas responsables de
los defectos olfativos, creando un sedimento compacto.

Proteina pura de guisante con accién clarificante y clarificante tanto
para vinos blancos como tintos. Alta solubilidad sin formacién de espuma
y excelente compactacion de lias. Mejora el equilibrio en boca reduciendo la
astringencia, aportando frescor y limpieza aromatica.

Proteina pura de patata de alto peso molecular para una sedimenta-
cion mas rapida y compacta. Agente clarificante con alta accién estabi-
lizadora del color. Realza la elegancia y atenla las sensaciones amargas.
Recomendado para clarificar mostos y vinos blancos y rosados. También se
puede utilizar en flotacién.

Agente clarificante complejo a base de proteinas vegetales. Alta accion
clarificante y abrillantadora de vinos blancos, tintos y rosados. Estabiliza el
color eliminando compuestos fenélicos oxidados y oxidables, mejorando la
filtrabilidad.

Mezcla de proteinas vegetales y PVPP. Elevada accion clarificante en mostos y
vinos blancos y en vinos tintos con problemas de oxidacion. Alivia el amargor la
astringencia y el efecto sensorial, sin afectar al color.

Agente clarificante complejo a base de proteinas vegetales. Indicado
para la flotacion y clarificacién estatica de mostos y clarificacion de vinos
tintos por su capacidad para estabilizar la materia colorante y eliminar com-
ponentes tanicos astringentes.

Cola de pescado altamente purificada. Ejerce una accion clarificante y
abrillantadora en vinos blancos, rosados y tintos al reducir el componente
fendlico responsable de las sensaciones amargas. Aumenta la filtrabilidad,
dada la elevada sustraccién de particulas que ITTIOCOLLA 100 ejerce en el
vino. ADVERTENCIA: la solucion preparada debe utilizarse en poco tiempo.

Tratamiento preventivo y curativo de la oxidacién. Fija selectivamente
los compuestos fendlicos de bajo peso molecular (catequinas-leucoantocia-
ninas) responsables del pardeamiento de los vinos. Se recomienda su adi-
cion en suspension en el depdsito o durante la filtracion con coadyuvantes
de filtraciéon.

Producto en comprimidos de PVPP puro que elimina todos los inconve-
nientes asociados al desarrollo de polvo. Fija selectivamente los compue-
stos fendlicos de bajo peso molecular (catequina-leucoantocianinas) respon-
sables del oscurecimiento de los vinos. Excelente dispersion en agua.

Gelatina liquida. Preserva la expresion aromatica de los vinos. Tiene mar-
cada accion hacia el componente fendlico de bajo peso molecular, respon-
sable de las notas amargas. Ideal en flotacion y clarificacion estatica.

Tiene un alto poder clarificante y una elevada carga superficial. Esta espe-
cialmente indicado para la clarificacion estatica y la flotacion de mostos.
También se utiliza en clarificacion para la eliminacion de taninos astringen-
tes en vinos tintos estructurados. En la clarificacién de vinos blancos, se re-
comienda utilizarlo en combinacién con el tanino Galla 100 para evitar el
sobrecolado.

Carbén activo en polvo con gran poder decolorante

20-40 g/hL %
1Kg
5-15 g/hL
20 Kg
5-25 g/hL
1Kg
5-30 g/hL
1Kg
10-30 g/hL
1Kg
5-15 g/hL
25 Kg
1-4 g/hL @
250g

T
10-80 g/hL ﬁ

g
\
|
20 Kg
10-80 g/hL
10 Kg
30-60 mL/hL [T |
r1 i(g%?l\
_ 25Kg
(?T
1000 Kg
6-10 g/hL ?
1 ng
25 KgJ
Max.
100 g/hL W
(limite legal) 10 ng



NOMBRE DESCRIPCION DOSIFICACION  PAQUETE
KARBON GR Karbon GR es un producto a base de carbén activado que permite la dosi-  Max.
ficacién en condiciones libres de polvo. Se compone de carbén activo ma- 100 g/hL
V croporoso con alto poder decolorante y bentonita de calidad alimentaria. = (limite legal)
Se presenta en forma granular, como granulos de 3 mm de didmetro, sin 20 Kg
el inconveniente del desarrollo de polvo. Excelente solubilidad.
BENTONITE Bentonita calcica. Adecuada para vinos delicados e inestables. Los depésitos = 30-150 g/hL @
IN POLVERE son muy compactos y la dinamica de sedimentacion rapida. Muy eficaz en flo- 1Kg
V tacion. @
25 Kg
BENTONITE Bentonita sédico-calcica. Indicada para vinos con alta inestabilidad pro- 30-150 g/hL @
GRANULARE teica o donde se requiera mayor velocidad de sedimentaciéon combinada 1Kg
con un excelente poder clarificante. Este tipo de bentonita se rehidrata en
V agua en menos tiempo. ?
25 Kg
SOL DI SILICE Clarificante para la formacién rapida y completa de lias compactas. 25-100 g/hL ﬁ
Utilizado en combinacion con clarificantes proteicos como la gelatina y la 25 Kg
V' ‘ A cola de pescado, acelera el proceso de clarificacion, mejora la clarificacion @
y favorece la compactacion de las lias.
1200 Kg
CASEINATO Clarificante de mostos y vinos. Participa en la eliminacién de los com- 10-100 g/hL @
DI POTASSIO puestos fendlicos oxidados y en la eliminacion parcial del hierro. Puede 1Kg
provocar alergias o intolerancias (producto que debe declararse en las eti-
v A quetas de los vinos). \;r
25 Kg
ALBUMINA Clarificante proteinico para vinos tintos. Tras la crianza en madera, se  6-10 &/hL
D’UOVO considera tradicionalmente como el mejor clarificado proteico, util para

% A

suavizar las sensaciones gustativas sin reducir la consistencia de los vinos.
Puede provocar alergias o intolerancias (producto que debe declararse en
las etiquetas de los vinos).

NOMBRE

ESTABILIZACION

DESCRIPCION

DOSIFICACION

PAQUETE

STABIMALO F

Formulado con acido fumarico puro. El acido fumarico es un acido
organico presente de forma natural en el vino, ya que forma parte de
algunos procesos metabdlicos importantes en las células de levadura.
Solo se utiliza en el vino como estabilizante con fines de control mi-
crobiolégico. Su accién es especialmente eficaz contra las bacterias
lacticas. Gracias a su accién, evita la activacién de la FML, detiene la
FML en curso, favorece conservacion de la acidez malica y contribuye
ala elaboracién de vinos con vistas a reducir los niveles de SO..

30-60 g/hL

KITO PURE

. e

El chitosan es un polisacarido natural de origen fungico, extraido del
Aspergillus niger. Su eficacia contra Brettanomyces ha sido recono-
cida y probada por numerosos trabajos cientificos. Kito Pure es una
formulacion a base de quitosano por Aspergillus niger para proteger
los vinos contra las levaduras del género Brettanomyces.

4-10 g/hL
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NOMBRE

XP GUM

oA

XP GUM
KORDOFAN

oA

XP GUM YUMMY

oA

ACIDO
METATARTARICO

"o

MP STAB

STABIFROST

%o

STABIFROST

A

DESCRIZIONE

Solucién de goma arabiga. Solucion estabilizada de goma arabiga con
alto grado de hidrélisis obtenida a partir de Acacia seyal. Aporta redon-
dez al vino, mejora la estabilidad manteniendo excelentes indices de
filtrabilidad. Puede afiadirse antes de la microfiltracion.

Solucion de goma arabiga Kordofan. Solucion coloidal microfiltrada, con
un poder protector muy elevado, procedente de la transformacién de la
goma arabiga Acacia kordofan. Aporta redondez al vino y mejora su esta-
bilidad. Proteccién coloidal contra agentes enturbiantes como proteinas,
polifenoles, antocianinas y metales. Se afiade después de la microfiltracion.

Solucién de goma arabiga. Solucion estabilizada de goma arabiga con
un alto grado de hidrélisis obtenida a partir de Acacia seyal y Acacia
senegal. Actia en el vino como coloide protector y contribuye a au-
mentar la redondez y la sensacién en boca dando sucrosité. El proce-
so de produccion especifico de purificacion e hidrélisis hace que este
producto esté listo para su uso y sea muy eficaz en la estabilidad co-
loidal. Ademas, se caracteriza por su muy bajo poder colmatizante,
manteniendo al mismo tiempo excelentes indices de filtrabilidad. Pue-
de afadirse antes de la microfiltracién o antes de la microfiltracion lin-
ea de embotellado mediante una unidad de dosificacion automatica.

100% goma arabiga en polvo. Goma arabiga derivada de la Acacia
seyal, purificada, altamente soluble y libre de sulfitos. Mejora el color
y la estabilidad tartarica, aumentando la suavidad y las sensaciones de
volumen en la degustacién. Para afiadir en el preembotellado de vinos.

Acido metatartérico ultrapuro procesado al vacio con un alto indice
de esterificacién, que estabiliza la precipitacién tartarica. Actla como
coloide protector, evitando la formacion de cristales y la precipitacion.

Mezcla de polisacaridos organicos para la estabilizacion del vino.
Contribuye a la estabilidad tartarica con un efecto positivo sobre la re-
dondezy el volumen en boca. Apto para su aplicacién en vinos blancos
y rosados. Producto soluble.

Solucion de goma de celulosa de baja viscosidad y alta sustitucién
(CMC/E466 al 15%) capaz de inhibir formaciony el crecimiento de cri-
stales de bitartrato potasico. Su accion inhibe las fases de nucleaciony
crecimiento de los microcristales, desestructurando la superficie de las
caras e impidiendo asi el crecimiento. Stabifrost se presenta en forma
liquida y su baja viscosidad permite utilizarlo facil y rapidamente sin
interferir en el indice de filtrabilidad.

DOSAGGIO

50-150 g/hL ﬁﬁ

1100Kg

50-150 g/hL ?
1kg @
25 Kg
1000 Kg
80-150 g/hL

e

10-30 g/hL @
1Kg

10 Kg
Max 10 g/hL @
(limite legale) 1 Kg
25 Kg
10-30 g/hL
1Kg
25-133 g/hL

]

25 Kg

CONFEZIONE

g

PROPIEDADES Y

CARACTERISTICAS
ENOLOGICAS DEL
ACIDO FUMARICO

ACIDO FUMARICO 116,07
ACIDO TARTARICO 150,09
ACIDO MALICO 134,09
ACIDO LATTICO 90,08

ACIDO CiTRICO 192,12

3,03 4,54
2,93 4,30
3,46 5,10
3,86 -

3,14 4,77

El 4cido fumarico tiene la capacidad de permear a través de la membrana celular de bacterias y desnaturalizar
ADN vy proteinas . A nivel de pH, dependiendo de la capacidad tampodn del vino se puede observar una dismin
ucion de 0,15 - 0,25 unidades. Estas variacions tienen un impacto positivo en la actividad del SO,. Para una misma
concentracion de SO, libre se incrementa la fraccion de SO, molecular activa.



EXPERTOS EN MADERA Gghtodh

TRANSPARENCIA SOBRE LOS ORIGENES

seleccién y compra de duelas en el bosque

CONDIMENTO CONTROLADO

durante un periodo minimo de 24 meses

SELECCION DE DUELAS ENTERAS

rechazo de piezas de duelas con posibles riesgos de transferencias negativas

METODOS ESPECIFICOS DE TOSTADO

fuego directo y tostado. Métodos perfeccionados basados en veinte afios de experiencia

CONTROL DE CALIDAD

garantia de caracteristicas sensoriales, homogeneidad y calidad repetible

EXPERIENCIA VINICOLA

protocolos y aplicaciones especificas para obtener los mejores resultados con sus vinos

IL GIUSTOﬁ

LEGNO

pPer Lo STILE

VINO ESTAVAS CINTAS BASTONES

Sistema de produccion patentado que reproduce el tostado tradicional en barrica con brasero. El tostado de duelas enteras preserva la ri-
queza de polifenoles y polisacaridos de la madera de roble. El tostado intenso y la penetracion gradual del calor en el corazon de la madera
permiten que el vino exprese su complejidad sensorial y su amaderamiento bien integrado. g

- ~

TOSTADO AL FUEGO
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NOMBRE

DESCRIPCION

v {Jgos  TOSTADO AL FUEGO

PAQUETE

FUEGO
M-STRUCTURE
LIGHTOAK

Chips de roble francés tostado a fuego tradicional en brasero. Rico en polifenoles
y polisacaridos procedentes del roble. El tostado medio contribuye a potenciar la
estructura y el equilibrio del vino.

10 Kg

FUEGO M-AROMA
LIGHTOAK

Chips de roble francés tostado a fuego tradicional en brasero. Rico en polifenoles
y polisacaridos procedentes del roble. El tostado medio realza los aromas fruta-
lesy la frescura del vino.

FUEGO MAS LARGO
LIGHTOAK

Chips de roble francés tostado a fuego tradicional en brasero. Rico en polifenoles
y polisacaridos procedentes del roble. El tostado fuerte realza la intensidad de los
aromas de chocolate dulce y almendras tostadas.

LIGHTOAK FuoCO
PIU LONGUE

Chips de roble americano tostadas a doble fuego mediante el tradicional tostado
en brasero. Rico en polifenoles y polisacaridos procedentes del roble. El doble
tueste potencia el dulzor en boca, la suavidad y la redondez con una buena com-
plejidad aromatica que realza potentes notas empireumaticas, de vainilla y cacao.
Disponible con bolsas de infusién.

BARRETTE

Barras de roble francés y americano procedentes de los principales bosques de
Quercus alba'y Quercus sessilis. Tostado mediante el método tradicional de tostado
al fuego Envasado listo para usar en una bolsa para infusién.

Origen francés
F M-AROMA. Tostado medio

Origen americano
A M-AROMA. Tostado medio

Dimensiones 30X15X15 mm. Tiempo de contacto: 3-6 meses.

LISTELLI

Laminas de roble francés y americano procedentes de los principales bosques de
Quercus albay Quercus sessilis. La madera se selecciona directamente en el bosque
y se controla durante todas las fases de transformacién para garantizar las mejo-
res caracteristicas sensoriales, homogeneidad y calidad repetible. Los listones son
la solucién para prolongar la vida de la barrica y estan ensamblados de tal forma
que se introducen facilmente por el tapén de la barrica. Durante el tiempo de
contacto, el vino seguira beneficidndose del intercambio de oxigeno a través de
la madera de la barrica. La gama LightOak se compone de maderas de diferente
tostado y origen:

Origen francés
F ESTRUCTURA M. Tostado medio
PLUS 3 INTENSE. Tueste alto

Origen americano
A ESTRUCTURA M. Tueste medio F

Dimensiones: 300X30X12 mm. Tiempo de contacto: 6-12 meses.

32 piezas

+16 piezas
0,5-1lista/barril

DOGHE

Duelas de roble francés y americano procedentes de los principales bosques de
Quercus alba'y Quercus sessilis. Concebidas para la crianza, las duelas son la solu-
cién ideal para prolongar la vida de los foudres y toneles y son adecuadas para
difundir lentamente una fina madera en armonia con la estructura del vino. Du-
rante el tiempo de contacto, aumentan la complejidad al tiempo que preservan
las caracteristicas varietales y estabilizan el color. La madera se selecciona directa-
mente en el bosque y se controla durante todas las etapas de elaboracién para
garantizar las mejores caracteristicas sensoriales, la homogeneidad y la repetibili-
dad de la calidad. La gama LightOak Staves se compone de maderas de diferente
tostado y origen:

Origen francés
F ESTRUCTURA M. Tostado medio
PLUS 3 INTENSE. Tueste alto

Origen americano
A ESTRUCTURA M. Tueste medio F

Dimensiones: 950X50X7 mm (0,15 m2). Tiempo de contacto: 6-12 meses.

0,5-4 duelas/hL




NOMBRE

TORREFACCION

PAQUETE

DESCRIPCION

notas especialmente dulces de pasteleria y chocolate, realzando la complejidad

LIGHTOAK Fragmentos de roble francés Quercus sessilis sin tostar. Reducen las notas her-
F-NATURE baceas y realzan los aromas de fruta fresca y madera clara. Disponible en Pail- 10K
lettes y Bolsas de Infusion. g
LIGHTOAK F21 Fragmentos de roble francés Quercus sessilis de tostado medio. Realzan la estructu- @
ra del vino, aportando notas especiales de madera, frutos secos y especias. Di- 10 K
sponible en Paillettes y Bolsas de Infusion. g
LIGHTOAK F29 Fragmentos lefiosos de roble francés Quercus sessilis y muy tostados en el horno.
Enriquecen el vino en taninos elagicos y polisacaridos de la madera. Realzan las no- @
tas tostadas de chocolate y almendras caramelizadas. Disponible en Paillettes 10 Kg
y Bolsas de Infusion.
LIGHTOAK A21 Fragmentos de roble americano Quercus alba. Tostado medio en el horno. Realza
el volumen y la suavidad del vino, aportando notas especiales de regaliz y jarabe
de arce. Disponible en bolsas de infusion. 10 Kg
LIGHTOAK A29 Fragmentos de roble americano Quercus alba. Muy tostados en el horno. Aportan @
10 Kg

aromatica. Disponible en bolsas de infusion.

TUESTE
MEDIO
150° - 180° C
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BASICO

NOMBRE DESCRIPCION PAQUETE

ACIDO CITRICO Acido citrico monohidratado granulado obtenido por fermentacién. Protege contra

V la oxidacion aumentando la acidez fija, lo que mejora la conservacion del vino. ? @
1Ke 95 kg

ACIDO ASCORBICO | Estabilizador fisico-quimico del vino. Gracias a su acciéon antioxidante, previene los

%o

fendmenos oxidativos en mostos y vinos, manteniendo el color estable y preservan-
do las caracteristicas organolépticas del vino.

ACIDO L-MALICO

Acido malico levégiro puro. Importante &cido orgénico natural. Proporciona un au-
mento de la acidez y ayuda a potenciar la frescura de los vinos.

%o

25 Kg
ACIDO TARTARICO | Acido L(+) tartérico (E334). Natural de origen vinico. Corrector de la acidez del vino. @
TKe o5 Kg]
ACIDO LATTICO Acidificante E270 de origen natural, para corregir la acidez de mostos y vinos. ?
TKe g5 Kg]
BICARBONATO Indicado para reducir la acidez de los vinos y para tratar vinos con acidez acética. El
DI POTASSIO bicarbonato potasico no influye en el color. @
* TKe g5 Kg]
Cremor tartaro puro. Agente desacidificante y estabilizante. Favorece la precipita-
POTASSIO puro. Ag , -
BITARTARATO cion de los tartratos del vino durante la estabilizacion.

SOLFATO DI RAME

%o

Solucién estabilizada al 1%. Combina y precipita el exceso de sulfuro de hidrégeno.
La adicion de 10 mL/hL aumenta el titulo de cobre en 0,25 mg/L.

"o

fina o como dispersién parcial preventiva en la masa antes de la filtracién aluvial.
Dosificacion: de 200 a 400 g/m2.

SORBATO Sal potasica del acido sérbico. Tiene accién antifermentativa contra mohos y levadu-

DI POTASSIO ras en productos alimenticios con alto contenido en azUcar. @
1Kg

CELULOSA PURA Mezcla homogénea de fibras de especial pureza. Adecuada para la filtraciéon muy
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Productos de limpieza Expersan

Expersan DEC Liquid

Detergente desincrustante liquido alcalino, fuertemente caustico y no espumante.

Se utiliza para: desincrustar y eliminar el sarro de recipientes de vino, filtros, depésitos, tuberias, bom-
bas, pasteurizadores de acero inoxidable y diversos materiales, incluido el plastico. Su formulacién
liquida también lo hace adecuado para sistemas de lavado en circuito cerrado (CIP - Clean In Place).

Expersan WASH

Detergente alcalino higienizante con cloro activo (300 ppm).

Se utiliza para: la limpieza e higienizacidn de todas las superficies de las bodegas, suelos, paredes,
equipos de transporte y tratamiento de la uva y el vino, desaglies y superficies externas e internas
de los depésitos de acero. En caso de incrustaciones importantes, se recomienda un pretratamiento
desincrustante.

Expersan MF

Limpiador de membranas de microfiltracion.
Se utiliza para: limpiar y regenerar cartuchos de microfiltracion.

Expersan ISIOX

Detergente especifico sin tensioactivos.
Se utiliza para: limpiar e higienizar el sistema ISIOX de gestién de gases disueltos en el vino.

Expersan PR

Desinfectante liquido a base de acido peracético.
Se utiliza para: higienizar cualquier superficie, contenedores, sistemas de recirculacién CIP y plan-
tas de embotellado.

Expersan KEEP

Auxiliar de lavado con efecto higienizante.

Se utiliza para: el aclarado final de los equipos de vinificacion, la preparacion de soluciones para
el mantenimiento de las membranas de microfiltracién, el mantenimiento de las resinas Equistab
300/500 humedas e higienizadas.
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