ENZIMAS DEPECTIL, PARA LA ELABORACION DE VINOS BLA NCOS Y ROSADOS
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MOMENTO Y LUGAR DE ADICION DE LA

varietales. En rosados, también extraccion del color.

donde tendra lugar la maceracién

OBJETIVO DESEADO ENZIMA ENZIMA RECOMENDADA Y DOSIS TIEMPO DE ACCION
X L L . Sobre la vendimia entera, durante el llenado
Maceracion pelicular: extraccion y liberacion de los aromas de la prensa neumética o del depésito DEPECTIL MP +: 2 a4 g/ 100 kg. 6.2 48 horas

* Extraccion del mosto, y en rosados también del color
* Mejora del prensado

Sobre la vendimia, estrujada o no, antes del
prensado

DEPECTIL EXTRACTION: 2 a4 mL /100 kg
o DEPECTIL EXTRACTION FCE: 2a4 g/ 100 kg.

30 minutos a 3 horas

* Mejora del desfangado estatico

En el mosto , después del prensado

> Para mostos ricos en pectinas:
DEPECTIL CLARIFICATION: 1 a 2 mL/hL
0 DEPECTIL CLARIFICATION FCE: 1,5 a 4 g/hL.

> Para mostos dificiles de clarificar, particularmente acidos
DEPECTIL EASY CLAR 32 FCE: 2 a 4 g/hL

> Para mostos con una concentracion mediana de pectinas:

PECTILYSE WHITE: 1a2 g/hL

4 a12 horas

6 a 12 horas

4 a 12 horas

* Mejora de la flotacion

En el mosto, después del prensado, antes de la
flotacién

> Para mostos ricos en pectinas:
DEPECTIL CLARIFICATION: 1 a 2 mL/hL

o DEPECTIL CLARIFICATION FCE: 1a 2 g/hL.

> Para mostos con una concentracién mediana de pectinas:

PECTILYSE WHITE: 1a 2 g/hL

2 a4 horas

* Clarificacion
* Eliminacion de las pectinas residuales
* Preparacion para la clarificacion y la filtracion

En el mosto, al final de la fermentacion alcohdlica

DEPECTIL CLARIFICATION: 1 a 2 mL/hL
o DEPECTIL CLARIFICATION FCE: 1,5a4 g/hL.

12 a 24 horas

* Liberacion de los constituyentes aromaticos

En el mosto, al final de la fermentacion alcohélica

DEPECTIL Ar: 5 a 10 g/hL.

2 a 3 semanas

* Optimizacién de la crianza sobre lias
*Mejora la filtrabilidad, en particular la de los vinos
procedentes de uvas con botrytis.

En el mosto, al final de la fermentacion alcohdlica

DEPECTIL ELEVAGE: 3 a 5 g/hL.

15 dias como minimo. Accion
mejorada con un batonnage
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ENZYMES DEPECTIL, PARA LA ELABORACION DE VINOS Tl NTOS

/™  Martin
Vialatte
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2.010 SP

OBJETIVO DESEADO

MOMENTO Y LUGAR DE ADICION DE LA ENZIMA

ENZIMA RECOMENDADA Y DOSIS

TIEMPO DE ACCION

* Extraccidn dptima del contenido intracelular
* Elaboracién de vinos tintos de guarda.

Sobre la vendimia, durante el llenado del depésito

DEPECTIL EXTRA-GARDE FCE: 2 a 3 g/100 kg

Corresponde a la duracion de
la maceracion.

* Extraccion del contenido de las células de las uvas, en
particular antocianos y polifenoles

* Maceracion tradicional de menos de 8 dias

Sobre la vendimia, durante el llenado del depésito

DEPECTIL EXTRACTION: 1 a 3 mL/ 100 kg

o DEPECTIL EXTRACTION FCE: 1a 3 g/100 kg.

PECTILYSE RED: 2 a 3 g/100 kg

3a4dias

* Optimizacion de la técnica de calentado de la vendimia:
termovinificacion, flash-détente, maceracion prefermentativa
en caliente

- mejor extraccion y estabilizacion de la materia colorante
- mejor rendimiento en el prensado

- clarificacion facil y rapida del mosto en la filtracién

- mayor eficacia en la clarificacion del vino

DEPECTIL THERMO 1: sobre la vendimia, desde su
recepcion, para una mejor extracion de los polifenoles.

DEPECTIL THERMO 2: antes del prensado, sobre el
mosto en fase de enfriamiento, o antes del aumento de
presion, para optimizar el escurrido, el prensado y la
filtracion posterior.

DEPECTIL THERMO 1-2

con

DEPECTIL THERMO 1: 1 a 1,5 mL/100 kg
DEPECTIL THERMO 2: 1 a 1,5 mL/100 kg

Adaptado al momento y lugar de
adicién indicados para cada una de
las preparaciones enzimaticas que

componen la enzima
DEPECTIL THERMO 1-2

* Clarificacion de vinos jovenes y de prensa

DEPECTIL CLARIFICATION: 1 a 3 mL/hL

* Extraccion optima de los polifenoles
* Estabilizacion del color, en sinergia con los taninos
* Mejora la filtrabilidad

En el mosto, al final de la fermentacién alcohélica

VITANIL VR o SUBLITAN VINIF: 20-30 g/100 kg

y después
DEPECTIL ELEVAGE: 3a 5 g/hL.

En el mosto, al final de Ia f tacion alcohdlica. : .
+ Preparacion para la dlarficacion y la itracion n el mosto, al final de la fermentacion alcohalica o DEPECTIL CLARIFICATION FCE: 1,5a 3 g/hL 12 a 24 horas
DEPECTIL EXTRACTION FCE: 1 a2 g/100 kg.
Caso de vendimias con botrytis: Sobre la vendimia, durante el llenado del depésito y 4 a2 12 horas

15 dias como minimo

En la elaboracion de vinos tintos, igual que en vinos blancos y rosados, las dosis y los tiempos de accién son sélo indicativos. Pueden variar en funcion del pH, la temperatura y el objetivo.
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Las informaciones anteriormente indicadas corresponden a nuestros conocimientos actuales.

Estan indicadas sin compromiso ni garantia por nuestra parte en la medida que su utilizacién queda dentro de nuestro control.
Estas informaciones no leberan al usario del complimiento de la legislacién y medidas de seguridad vigentes.

Este documents esta la propriedad de SOFRALAB y no se puede modificar sin su acuerdo.

2/2



