
CUANDO HAY MUCHO EN JUEGO
EL EQUILIBRIO SOSTIENE TU VINO
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Thomas Merton
[ Escritor norteamericano 1915-1968 ]

“La felicidad no es una 
cuestión de intensidad, 

sino de equilibrio y 
orden, ritmo y armonía”.

DISEÑAR UN VINO,
El mercado del vino del siglo XXI es un verdadero reto para el enólogo que 
debe responder a las nuevas tendencias que se abren paso y se mezclan con 
los patrones clásicos. Nuevas demandas organolépticas enfocadas al frescor, 
la elegancia y la armonía, pero también demandas emocionales como la 
sostenibilidad, la identidad, la coherencia y sobre todo la singularidad.
Se trata de buscar el equilibrio adecuado y preservar la armonía en los vinos. 
las ganas de hacerlo bien, pero, sobre todo, diferente y coherente.  



La constante búsqueda de diferentes 
equilibrios entre estilo, intensidad, 
frescor, madurez, grasa, estructura y 
volumen para crear vinos originales, 
nos conduce a una viticultura cada 
vez más racional y precisa, con 
maduraciones extremas donde la 
fecha de cosecha toma especial 
protagonismo.
Las tendencias en blancos van hacia 
intensidad, frescor y un equilibrio 
ideal entre acidez, grasa y tensión. 
En el caso de tintos, en función de 
la fruta y la estructura, buscaremos 
el nivel de grasa adecuado para 
lograr elegancia y armonía.



VOLUMEN 
aromas + grasa 

+ estructura

El vino en rama recién fermentado muestra su cara más sincera y reactiva, dispuesto a ser moldeado por el enólogo, donde a través de la                
cata interpretativa y los análisis, debe saber interpretar el potencial de cada vino para perfilarlo y conducirlo a la botella con su mejor equilibrio.

No basta con una cata analógica y descriptiva, solo a través de la interpretación obtendremos respuestas al ¿por qué y para qué? de nuestras 
decisiones enológicas.

ESTRUCTURA 
astringencia + 

acidez + alcohol

ARMONÍA 
grasa/estructura

La estructura puede ser ácida o tánica. 
La grasa puede venir de los polisacáridos, bien de las levaduras o de la propia uva y también de la madera. 

El centro de boca se llena con el equilibrio adecuado grasa/estructura, si el balance se descompensa 
podemos tener vinos pesados por exceso de grasa o vinos agresivos por falta de ella. 



Escoge las herramientas adecuadas para diseñar tu vino y mantenerlo expresivo y estable en el tiempo.

DOMAR

REALZAR



MANTENER EL FRESCOR, 
GESTIONANDO EL 
PODER REDUCTOR
El “poder reductor” de un vino es su seguro 
de vida. Es su capacidad de resistencia a la 
oxidación y por tanto de tener una evolución 
positiva en el tiempo, manteniendo frescor, 
fruta y color. La despensa del poder reductor 
del vino se complementa con péptidos, 
manoproteínas y polisacáridos liberados por 
las lías o por derivados de levadura.

EVOLUCIÓN

FRESCOR



La práctica del batonage tiene beneficios bien 
conocidos: grasa, fruta, equilibrio, protección 
antioxidante. Si bien en barrica es solo cuestión 
de tiempo y mano de obra, a nivel industrial en 
depósito hay que ser cuidadoso y disponer de las 
herramientas adecuadas (Batoneador XL y XS) para 
tener los puntos críticos bajo control:
» No disolver oxígeno (atención a los vórtex)
» Mantener la turbidez constante en toda la altura 

del depósito.
» No perder aromas ni CO2. 
Si no se dispone de herramientas de batonage 
efectivo, una alternativa es la estabilización de 
lías de calidad, para luego dosificarlas al vino      
(consulta a los enólogos de AZ3).

GESTIONAR EL PODER 
REDUCTOR DE LOS VINOS

https://www.az3oeno.com/maquina/batoneador-xl/
https://www.az3oeno.com/maquina/batoneador-xs/?c=maquinaria-type&t=143
https://www.az3oeno.com/contacto/


MANTIENE EL FRESCOR, PROTEGE DE LA OXIDACIÓN Y 
APORTA GRASA A LOS VINOS

Cortezas de Saccharomyces que liberan manoproteínas y 
polisacáridos como los de las propias lías:
» Complementa o sustituye una crianza sobre lías: 

aumenta la sensación de grasa en boca, integra la acidez 
y disminuye el amargor.

» Aumenta la resistencia del vino a la oxidación, y a la vez 
evita reducciones severas.

» Realza la fruta y mejora la persistencia aromática.

GESTIONAR EL PODER 
REDUCTOR DE LOS VINOS

GENESIS PRIME



MANTIENE EL FRESCOR, PROTEGE DE LA OXIDACIÓN Y 
REDUCE LA DOSIS DE SO2

Este derivado de Saccharomyces libera glutatión y otros 
péptidos reductores que refuerzan el equilibrio redox del 
vino:
» Aumenta la resistencia del vino a la oxidación.
» Protege los aromas sensibles a la oxidación.
» Permite disminuir las dosis de sulfuroso.
» Efecto “flash rejuvenecedor” en vinos fatigados.

PHYLIA CYS

GESTIONAR EL PODER 
REDUCTOR DE LOS VINOS



PREPÁRATE PARA 
GANAR EN RAPIDEZ
La magia de los coupages está en crear el vino 
imaginado a partir de ‘vinos ingrediente’ con 
diferentes caracteres: dulzor y grasa, tensión y 
estructura, intensidad y volumen, fruta y frescor. 

ARMONÍA



Inclemencias climáticas durante la 
maduración, mezclas de lotes, incidencias en la 
extracción y maceración pueden complicarnos 
la consecución de nuestro objetivo armonía y 
dejarnos aristas que nos alejan del equilibrio. 
Sin alejarnos del entorno vino disponemos de 
herramientas para pulir esas aristas. 

PREPÁRATE PARA GANAR 
EN RAPIDEZ



GRASO Y VOLUMEN EN BOCA DE FORMA INMEDIATA
Extracto de levadura totalmente autolisado para un aporte 
directo de manoproteínas y polisacáridos que mejoran la 
boca de los vinos. 
» Aumenta la sensación grasa de los vinos (equivalente a 4 

meses de batonage).
» 100 % Soluble.
» Efecto rápido (2 días en blancos y rosados, 7 días en tintos).
» Integra las aristas de acidez y astringencia.
» Protege los aromas (efecto soporte de las manoproteínas).

PHYLIA EXEL

PREPÁRATE PARA GANAR 
EN RAPIDEZ
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