al-\/(iROVIN PROTOCOLO DE TRABAJO

ELABORACION DE VINOS BLANCOS AROMATICOS
A PARTIR DE VARIEDADES NEUTRAS

Sugerencias
Prensado y correccion del mosto
Variedad .
SO,: ajustar entre 40-80 ppm - TH,: ajustar entre 7-8 g/| Airén, Palomino
Momento de adicién: tan pronto como se pueda. Macabe? ...........................................................
12-13 °Be

e v— Sugerencias
Desfangado

ENOZYM LUX Dosis: 1-2 g/hl

Depende de la temperatura:
ENOVIN CLAR Cuanto menor sea ésta, mayor dosis

Enzimas de elevada actividad pectolitica Momento de Al ...

N A Enovin CLAR:
(permiten limpieza del mosto en pocas horas). i

. L . Llenado del depdsito
ausencia de actividades secundarias.

Enozym LUX:
Puede aplicarse sobre
uva entera en la prensa

g F Sugerencias
Fermentacion

Temperatura 6ptima: 10-152C
Limpidez del mosto: <50 NTU

AU RA Aromas de elevada persistencia en el

tiempo, frescos e intensos. Intensifica los caracteresde
fruta tropical (pifiay pldtano).

Equilibrioenboca.
Necesidades medias de nitrégeno.

Temperaturade fermentaciéon: >12eC.

V4
PASION Muy aromatica, produce gran cantidad i
de compuestos fermentativos. (notas compotadas,
toque tropical)interesante produccion de glicerol,
aportando estructura en boca.

Precauciones: Exigente en nitrogeno. Requiere dosis mas
altas de nutrientes.

Temperatura de fermentacion: >12°C

Dosis : 20 g/hl

FI.O RA Extraordinariamente aromatica, aporta Momento de adicién:
complejidad a vinos de variedades neutras. Perfume
floral caracteristico.

Llenado del depdsito

de fermentacion
Precauciones: Exigente en nitréogeno. Requieredosismas U
altas de nutrientes. Se recomienda su utilizacion a

principio de campania.

Temperatura de fermentacién: > 17 2C. Temperaturas
inferiores exigen la adicion de nutrientes en
rehidratacion.

ELEGANCIA Aporta estructura en boca.

Produccion de polisacaridos durante la fermentacion.

Fermentaciones completas incluso en vinos muy
clarificados. Exigencia baja de nitrégeno.

Temperatura de fermentacion: >122C




v— Sugerencias ——

Aporte de nutrientes ...........................................................

Para una correcta adecuacion nutricional del mosto
serecomienda:

1.- Evaluar el contenido en NFA del mosto de partida.

2.- Conocer las necesidades de nitrégeno de cada cepade
levadura.

En este caso: ELEGANCIA < AURA < PASION < FLORA.

3.-Dividirlaaportaciénytipode nitrégenoalmosto. s

Actimax VIT v ...........................................................

Actiqu NATURA ...........................................................

inicio de la fermentacién alcohdlica

Dosis: 20 g/hl

Nitrégeno organico: (aminodcidos) En forma de levaduras

inactivas o autolisadas. Ademas de ser una fuente “natural” Momento de adicién:

de estos elementos nitrogenados, complementa al mosto en INICIO FA o
vitaminasy minerales.

Acﬁmax PLUS ...........................................................
Actimax FERM
Actipasa FAST

1/3 de la fermentacidn alcohélica

Dosis: 10-20 g/hl
Activadores ricos en sales de amonio. l
Momento de adicion: =
Densidad 1040 aprox.
ACTIMAX PLUS y ACTIMAX FERM proporcionan una fuente

adicional de nitrégeno organico.

v— Sugerencias ———————
Incremento de estructura

. A r P DOSiS: 0’5-2 g/l ...........................................................
0 IR I \NAT URI Momento de adicién:
Roble Ibérico Inicio FA

) 4

Trasiego, estabilizacion, filtracion, embotellado.

Gran poder antioxidante y rdpida cesién tdnica.
Incremento de sensaciones en boca.
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