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Desde Agrovin apostamos por el concepto
“Bodega Responsable” como un paso más
hacia la sostenibilidad global que implica.
Somos responsables con el consumidor,
razón por la que desarrollamos soluciones
para combatir la crisis climática del sector
vitivinícola que afecta a la calidad de las uvas.
Con las bodegas, y es por ello que desarrolla-
mos sistemas de innovación que permiten
optimizar los recursos disponibles con una
gestión eficiente de la bodega. Y, por último,
estamos comprometidos con el entorno lle-
vando una gestión sostenible de las activida-
des que realizamos para velar por la conser-
vación del medio ambiente.

Y es que diversos estudios indican que es
necesario que entre todos contribuyamos y pon-
gamos de nuestra parte para mitigar una situa-
ción que no hace más que empeorar año tras
año. Así, según el Panel Intergubernamental
para el Cambio Climático (IPCC), se estima que
las actividades humanas han causado un calen-
tamiento global de aproximadamente 1,0°C con
respecto a los niveles preindustriales. 

Es probable que el calentamiento global lle-
gue a 1,5°C entre 2030 y 2052 si continúa
aumentando al ritmo actual. La causa principal
del cambio climático es la concentración de
emisiones de dióxido de carbono (CO2) en la
atmósfera como resultado de las actividades
humanas. Al incrementar la capacidad de la
atmósfera para retener el calor, este fenómeno,
denominado efecto invernadero, da lugar al
calentamiento global. 

En los últimos 800.000 años, las concen-
traciones de CO2 en la atmósfera nunca habí-
an alcanzado las 300 partes por millón, esa
cifra se superó por primera vez en 1950 y 
no ha parado de incrementarse desde enton-
ces, superando hoy en día las 400 partes 
por millón.

Los estudios ponen de manifiesto que des-
de el año 1970, la temperatura media anual ha
ido subiendo cuatro décimas por década, mien-
tras que las precipitaciones medias han ido des-
cendiendo, es decir, llueve cada vez menos y lo
hace de forma cada vez más irregular.

Si nos centramos en lo que respecta al cultivo
de la vid, los estudios demuestran que durante
los últimos años y por efecto del cambio climático
se observa un desequilibrio, cada vez más acusa-
do, entre la maduración tecnológica y polifenólica
de las uvas, obteniéndose uvas con una elevada
cantidad de azúcar, menor concentración de
polifenoles y con baja acidez. Además, se ha
detectado una incipiente carga microbiana en las

Soluciones enológicas para afrontar
con garantías la crisis climática

Grupo Agrovin ha desarrollado Viniferm NS CHANCE y Clarifine PROYEAST, dos herramientas
biotecnológicas para contrarrestar en bodega los efectos del cambio climático en las uvas
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uvas vendimiadas durante los últimos años, prin-
cipalmente en la población de levaduras no-Sac-
charomyces y bacterias, que pueden dar lugar a
desviaciones organolépticas. Son las que deno-
minamos “uvas del cambio climático”.

En nuestra apuesta por hacer que las bode-
gas sean cada vez más responsables, es una de
las prioridades de Grupo Agrovin el desarrollo de
diferentes herramientas que minimicen el impac-
to de este cambio climático en el sector enológi-
co. Así, el departamento Technology del grupo
trabaja día a día en el diseño de productos y tec-
nologías que favorezcan la optimización de pro-
cesos pensando en las bodegas del futuro.

Recientemente, grupo Agrovin ha desarro-
llado dos tipos de herramientas dentro de la
categoría de Biotecnología para contrarrestar
los efectos del cambio climático en las uvas. Se
trata de una nueva gama de levaduras no-Sac-
charomyces que sirven para: 

- Compensar la pérdida de acidez: 
Viniferm NS CHANCE
-  Compensar el desequilibrio fenólico: 
Clarifine PROYEAST y Viniferm Direct 

Viniferm NS CHANCE es una levadura no-Sac-
charomyces que da solución al problema de
pérdida de acidez en los vinos y que pertene-
ce a la especie Lanchancea thermotolerans.
Tras varios años de estudio con el Departa-
mento de Microbiología III de la Universidad
Complutense de Madrid, dentro del marco del

proyecto LOWphWINE, fue seleccionada por
su elevada capacidad de síntesis de ácido lác-
tico. Su selección se ha basado en:

- Su moderado poder fermentativo, de modo
que la elaboración con esta levadura se
deberá realizar en una fermentación secuen-
cial con Saccharomyces cerevisiae).
- Amplia temperatura de trabajo, entre 14º
y 20ºC.
- Su bajo rendimiento alcohólico.
- Una excelente resistencia al SO2, por enci-
ma de 50 ppm

El uso de Viniferm NS CHANCE durante la fer-
mentación favorece la acidificación de forma
biológica, compensando así la perdida de aci-
dez, cada vez más acusada, provocada por la
sobremaduración acaecida por el incremento
de temperatura interanual. Además, Viniferm
NS CHANCE favorece la obtención de vinos
con un menor grado alcohólico, ya que parte
de los azúcares se degradan en lactato y glice-
rol, viéndose incrementada también la untuo-
sidad de los vinos gracias a esta formación 
de glicerol. 

Este es sin duda, un producto que sirve de
gran apoyo para el enólogo, ya que contribuye a
incrementar la acidez y a bajar el pH del mosto
de forma biológica, compensando con ello el défi-
cit de acidez en las uvas provocado por el cambio
climático. El aumento de la acidez se produce a
través del ácido láctico; ácido estable y apreciado



enológicamente. Su empleo produce una bajada
en el grado alcohólico de los vinos favoreciendo,
por tanto, su comercialización favoreciendo la
obtención de vinos más estables microbiológica-
mente, gracias a su elevada prevalencia en el
mosto y, por lo tanto, con una menor necesidad
de sulfuroso total. En definitiva, con Viniferm NS
CHANCE, se consiguen vinos más longevos,
completos, untuosos y de acidificación natural.

Para compensar el desequilibrio fenólico,
Grupo Agrovin ha desarrolado Clarifine 
PROYEAST y Viniferm Direct.

Con Clarifine PROYEAST logramos la clarifi-
cación natural de los vinos. Se trata de un clari-
ficante vegano, ecológico y libre de alérgenos,
que hemos desarrollado con el objetivo de
ampliar la gama de alternativos a los clarifican-
tes de procedencia animal. Clarifine PROYE-
AST es un extracto proteico de levaduras Sac-
charomyces cerevisiae apto para el afinado de
vinos blancos, rosados y tintos.

La aplicación de Clarifine PROYEAST a
dosis bajas promueve una clarificación respe-
tuosa eliminando aquellos taninos más astrin-
gentes, reduciendo las sensaciones amargas e
incrementando la untuosidad de los vinos. Si
empleamos este clarificante en dosis altas,
además de mejorar la limpidez, brillantez y
untuosidad del vino, favoreceremos la elimina-
ción de polifenoles oxidables y oxidados. 

El resultado, vinos mucho más untuosos y
con un toque discreto en el afinamiento: abren
la nariz, la limpian y sacan ese perfil de fruta
madura, a lo que se suma que aportan untuosi-
dad, quitando los taninos más amargos en tin-
tos y en blancos aromáticos, busca el balance
entre untuosidad y acidez.

Clarifine PROYEAST es un clarificante vege-
tal que sirve para:

- La eliminación de polifenoles oxidados y
oxidables, ya que protege al vino de la oxi-
dación evitando el pardeamiento y la pérdi-
da aromática.
- La mejora de las características sensoria-
les, ya que tras la clarificación con Clarifine
PROYEAST se obtienen vinos con mayor
franqueza aromática.

- Lograr una disminución de la astringencia
y el amargor: se consigue un afinado respe-
tuoso de los vinos, puesto que este clarifi-
cante elimina los taninos más astringentes y
amargos, además conseguir una mejora de
la untuosidad en boca.
- Un incremento de la brillantez y limpidez
de los vinos por la excelente capacidad de
encolado de Clarifine PROYEAST.
- A pesar de ser una proteína, Clarifine 
PROYEAST, NO contribuye a la inestabilidad
proteica del vino tratado.

Este producto completa la gama de alterna-
tivas veganas de clarificación y aporta un mayor
abanico de posibilidades al enólogo para la cla-
rificación de diferentes vinos con diferente car-
ga polifenólica. Además, este producto desarro-
llado por Grupo Agrovin participa en el proceso
de afinado de los vinos favoreciendo la untuosi-
dad de los mismos.

Los productos mencionados anteriormente
se caracterizan por tener algo en común que
hace que no sea necesaria su inclusión en el
nuevo etiquetado del vino que establece el
Reglamento (UE) 2021/2117 y que entra en
vigor el próximo 8 de diciembre de 2023, por el
que será obligatorio señalar en la etiqueta la lista
de ingredientes y la declaración nutricional de
los vinos. Y es que tanto Viniferm NS CHANCE
como Clarifine PROYEAST son herramientas
enológicas que no aportan aditivos al vino, por lo
que se consideran coadyuvantes tecnológicos. 

Respecto al uso de estos dos productos
desarrollados por Grupo Agrovin, cabe destacar
que ambos hacen que se disminuya la necesi-
dad de aplicar aditivos. Así, Viniferm CHANCE,
al realizar una acidificación biológica, es una
buena alternativa a la aplicación de ácidos
orgánicos, aditivos que deben ser incluidos en
el etiquetado del vino. Y por lo que respecta a
Clarifine PROYEAST, se trata de un producto
que trabaja sobre los taninos más reactivos y,
por lo tanto, más astringentes, que hace dismi-
nuir la necesidad de trabajar sobre el vino final
con aditivos de afinado.

Más información en www.agrovin.com
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