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BIOPROTECCION: SOLUCIONES NATURALES
PARA EL CONTROL DE LA VINIFICACION SIN SO2

* Innovaciones biotecnoldgicas para reducir el SO2.
— Levaduras NO Saccharomyces. -
— Glutation reducido (GSH) GLUTAROM EXTRA
— Levaduras NO productoras de SO2. GamalOC BE
— Derivados de quitina: Qitosano.

— Derivado de quitina: Qitosano %

* Innovacion en productos alternativos a la gelatina.

O
— Extracto proteico de levadura (EPL). FYNEGSo
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Control Bé\la flora m/croblana sin 802 -

/

UNA HERRAMIENTA AVANZADA PARA LAS
ETAPAS DE PRE-FERME/NTACI‘éN.
METSCHNIKOWIA FRUCTICOLA (GAIA™)
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Metschnikowia fructicola
Gaia™

Excelente
implantacion

Bajo poder de
fermentacion

Bajas necesidades Contribucion

nutricionales sensorial positiva
No produccion de
. S metabolitos
Actividad anti-microbiana, indeseables

incluyendo anti-Kloeckera




GAIA™: Bioproteccion
Tiempos de aplicacion

* Enla maquina
vendimiadora.

* En cosechas a mano, en
capazosoenla
despalilladora/estrujadora

* Eneltanque, antesdela
maceracion en frio.




Bioprotection by GAIA™: dosage

* Dosis normales: 7 g/hL
* |Incrementar la dosis (>20 g/hL) en caso de:

- pH alto 9 E

- Altas temperaturas o largas distanciasen el ® ¢
transporte de la vendimia. O

- Alteracion del estado sanitario de |
la uva
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Gaia™ for bioprotection :
The assets

* Facil de Usar

— Rehidratacién entre 20 y 30°C
— Pueden sobrevivir en solo agua

— Necesidades bajas en nitrégeno.: no necesita un protocol
especifico nutricional

— Resistente a la adicion de dosis superiores a 5 g/hL de SO,
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Es un nutriente derivado de las ultimas técnicas de seleccidon y produccion de
levaduras inactivas con alto contenido de GSH.

Si Permite reducir o incluso anular la adicion de SO2, ya que el elevado
contenido de GSH de GLUTAROM EXTRA protege a los vinos contra la oxidacion.

GLUTAROM EXTRA es una fuente importante polisacaridos, que tienen un efecto
clave para la estabilizacion de los vinos

Permite preservar y estabilizar en el tiempo los aromas impidiendo la reaccion
de estos con las quinonas. Asegura también una liberacién rapida de
polisacaridos de levadura, que interactuaran con los aromas durante su
formacidn, garantizando de este modo su mejor estabilizacidon en el tiempo

Contribuye a la estabilidad del color los vinos . formacion de complejos estables
e incoloros con las quinonas (responsables del oscurecimiento de los vinos y
mostos oxidados).

Los polisacaridos aportados por GLUTAROM EXTRA tienen una influencia directa
sobre las sensaciones de grasa, de volumen y en la disminucién de la astrin&ﬂkmc
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Oxidacion de los vinos
Quinona del acido caftarico + tiol (glutation)= GRP (grape reaction product)
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Fermentation alcholic

EL CONOCIMIENTO DEL SO2 PARA LA SELECCION
DE LEVADURAS




EEEE Révélons vatre différence
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El nacimiento de LEVADURAS CAMPEONAS de la reduccion de SO,
594 SO,

l

SO, Identificacion
de una cepa
fiable (no)

Y /i productora
Homocisteina Homocisteina de SO,y

etanal
Cepa produciendo
bajo SO,

Homoserin SO, Homoserin
a \l a

7 enoteanja
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Breeding €nhancement
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- Retrocruzamientos sucesivos

e - Resultados (después validaciones
L x . ’ enoldgicas multiple): una nueva
" x . ) levadura que contiene lo esencial
del potencial de la levadura IOC
. ’ Réveélation Thiols (o B 2000), pero con
\i/ la garantia de no producir SO,
independientemente de las
' ) condiciones ambientales externas //S enotecnia
. [bc
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Biopolimeros fungicos aplicados a la Enologia:
Derivados de la Quitina:

e Chitosano

» Chitin-glucano




s INSTITUT (ENOLOGIQUE

(= =R

Biopolimeros fangicos aplicados a la Enologia.
El chitosano y el chitin-glucano son nuevas

‘cacty on - i o]
e 0 heramientas biotecnoldgicas recomendada por el OIV
/00“ ooH 'f“— ) en 2009
on _ = Autorizado desde dicembre 2010 por la CE.
YT I—— - Los derivados de chitina  usados  en
it it Gl aien IOC_ENOTECNIA son 100% de origen fiingico.

o %w o o M&&/w, La ventaja de los derivados de chitina contenidos en
AN et ;‘Wm g P NOoX en relacion al chitosano extraido de los
" on et crustaceos es que no tienen ninguna propriedad

o o N <DH 0, o_chitosan
mg,\/ow"m ) alergénica
OH

cocHy

cochy
oH W
HH 0 OH e
o )
0 L ™
]

: ) 4
coo, Soch, L 4 .
Chitighucan F1 Chiln-slncan kvirolsaate S El processo de produccion es certificado y protegido por
chifin-glucan partal deacetylation la sociedad Kitozyme con la cual IOC-ENOTECNIA
Fig. 1 Chemical structures of chitin, chitosan, chitin glucan, chitin glucan hydrolysate tiene un accuerdo de exclusividad CommerC|a| enologl'a

» No alergeénico.

» Principio activo de origen fungico.
» Ningun producto de sintesis.

» 100% biodegradable.
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Resumiendo

El chitosano (Cs)...

CH,0H
0

OH

Ho0H

OH

o

s INSTITUT (ENOLOGIQUE

(= =R

NH;*

il

Es una molécula con elevada carga positiva +

al pH del vino, lo cual hace que este producto

se una a los acidos fenolicos (catequinas). 4

Impidiendo los procesos

De oxidacion

enotftecnia
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_ Vino testigo | 40 g/hl Noox 40 g/hl PVPP 40 g/hl pksol M2

 Acido gdlico

Acido 0,80 0,70 0,61 0,57
protocatequico

Acidop- 0,60 0,21 0.25 0,27
hidroxibenzoico

Acide veliliies 0,31 0,30 0,32 0,24
Acido caféico 1,80 0,36 0,97 0,69
Acido siringico 0,21 0,20 0,24 b2z
Acido p-cumdrico 0,73 Ui 0,36 Uil
Acido ferUlico 1,30 0.60 0,49 0,79
Acido caftarico 220 0.16 115 0.86
(+) - Catequina 6,80 2,1 2,8 1,8

(-) - Epicatequina 2,30 0,60 1,10 0,80



Acido Caftarico

Vino Testigo Pk Sol M
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Acido Caféico

Pk Sol M2

Vino Testigo




TRAP'METALS

Reduccion de la concentracion
de metales en mostos y vinos

Preparacién compleja que combina
PVI-PVP, corteza de levaduray QUITOSANO

Reduce la concentracion de hierro y cobre que son catalizadores de la
oxidacion:

=> limita las reacciones de oxidacion
=> preserva el potencial tiol de los mostos
=> limita el riesgo precipitacion de hierro
=> promueve la cinética fermentativa

Disminuye la sensibilidad de los vinos blancos al fenémeno del
pardeamiento

empleo: En:
20a80g/hL 1kg
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Nuevo polimero natural de origen fungico,
Para el control de las poblaciones bacterianas...
Limita el desarrollo bacteriano en el vino.
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|OC SENTINEL
Una alternativa al SO2 y lisozima:

Formulacion de biopolimeros derivados de Quitina: no
alergénicos, no tienen origen animal o de sinfesis

Autorizado en enologia.

Fuerte reduccion de la carga de bacterias lacticas ( tanto o mds
eficaz que el lisozyma o una sulfitacion)

Disminucion de las poblaciones de bacterias acéticas (y
limitacion de la AV en vinos enfermos)

210C



10C Sentinel -
10C W APLICACIONES

NO
v"Ninguna acvidad contra Saccharomyces
Cerevisiae.

S

v' Bacterias acéticas (Gram -) Acetobacter, Gluconobacter...
v' Bacterias lacticas (Gram +) Oenococcus, Lactobacillus,
Pediococcus...
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Bloqueo o retardo de FML
vino blanco (chardonnay)

Evolucidon de la poblacién bacteriana . - pH3,40
===Témoin «=502 4 =rw| ysozyme 40

Sentinel: la mejor alternativa para
no hacer la FML

-10 0 10 20 " 30 di 40 20 60 70
i 2 : iempo (dias
Sentinel: mas eficaz que la po (dias)

bactérias lacticas (log cfu/ml)

1
L

lisozyma, con la mitad de dosis @ |OC



|OC Sentinel: aplicaciones

Fermentacion

alcohdlica
inicio FA
Fin‘LF Vinos blancos / rosados :
e Bloquear (o retardar largo tiempo) la
/ FML
FML
Todos los vinos (tranquilos): disminuir
\ la carga bacteriana en la crianza y
v — conservacion post-FML (especialmente
Crianzay en el caso de bajo nivel de sulfuroso)
conservacion
}
EMBOTELLADO
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Clarificacion de los
vinos:
cuando la innovacion
se une a la tradicion.

Révélons votre différence



3 buenas razones para innovar en FYNEG©
la clarificacion.

- Vaca loca y veganos
(gelatina, pescado, albuminc

caseina) (S AUAREES D6 L ABERo = TypplotiE

- Alergias
(albumina, caseina...)

ey
7
CLA E

Moutarde Pistache d~§$}‘0u Arachide

NoRALLEE; FATTES GREFE £ DSINT: " A TA SANTE'/

- Productos de sintesis
(PVPP...)

enotecnia
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°
Bulbo olfativo (aumentado para % )
Ia ilustracion) LG,

Aire cargado de aroma
percibido como olor

IMPACTO SENSORIAL

Révélons votre différence



Impacto sensorial =0

Vino tinto de termovinificacion (merlot)
Resultados de anlisis sensorial (6 jueces)

P1r8ferencia —Testigo

—Albumina
5g/hl
Gelatina
5g/hl

Int aromatica Astringencia

o

O
FYNEG.©
=0

(i

Equilibrio Amargor




Impacto sensorial =0

Vino base (pinot meunier)

Resultados de andlisis sensorial (7 jueces)

—=Testigo

(®)
FYNEG ©

6 g/hL




Impacto sensorial

En las pruebas realizadas,
FYNEO siempre es parte de
los finalistas.

El vino tinto, a una dosis de

30 g / hl, FYNEO ofrece

volumen al inicio de la

bocay dulzura.

Particularmente interesante
en vinos con taninos verdes.

Laure Vatin
Jefe de productos
enoldgicos

NOURRIR VOTRE CONFIANCE
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