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I MPRONTA
HUELLA

Nuestra vida esta hecha de transformaciones.
Las manos y la mente estan en sintonia con
la metamorfosis y parecen estar hechas para
crear continuamente nuevas emociones.

En el largo camino que lleva al vino, nada
parece quedarse como era en un principio.
Sin embargo, si observa con atencion, desde
arriba, hay una huella: hecha de elecciones,
talento y materias adecuadas.

Y como es sabido, de las cosas unicas surgen
sintonias inconfundibles. Como en el vino.



NUNCA DEJO DE
PENSAR EN EL
FUTURO

Albano Vason
Managing Director

PORQUE
EL FUTURO
ES HOY

VER EL VIDEO

Nunca dejo de pensar en el futuro, porque el
futuro es hoy.

La naturaleza es un ejemplo; se centra en el cam-
bio para mantenerse en equilibrio, sin descartes.
Cada transformacion es una oportunidad para su
ecosistema.

Nosotros también formamos parte del mismo.
Una huella.

Llevamos mas de medio siglo trabajando al
lado de quienes aman el vino. Esto no se im-
provisa. Conocemos los procesos y, en parte,
hemos contribuido a crearlos. Si seguimos siendo
creibles es porque siempre nos hemos hecho
una sencilla pregunta: ¢qué esperan los consu-
midores del mafana?

Las empresas del Grupo han consolidado nuestro
enfoque cientifico para encontrar respuestas con-
cretas, repetibles y tecnologicamente avanzadas.
Pero eso no basta. Hoy las respuestas a las pre-
guntas del manana son: transparencia, respon-
sabilidad y sostenibilidad.

Es una cuestion de vision. Nos lo pide el mercado,
nos lo pide la naturaleza. Esforzarse para cambiar
las cosas, para encontrar nuevas soluciones.

Por eso seguimos evolucionando, dando al vino
nuevos significados y estando siempre del lado
del productor. En busca de su propio estilo.

Y ahora, que una vez mas el mercado esta a pun-

to de cambiar, estamos aqui. Porque nuestro de-
seo de cambiar es lo Unico que nunca cambiara.
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LEYENDA

Indicaciones y principales En qué macrocategorias se pueden
referencias del producto. usar nuestros productos.
\7 Producto Producto apto
vegano para vinos tintos
@ Producto apto para Producto apto
producciones BIO para vinos rosados
Producto Producto apto
certificado BIO para vinos blancos
UBREDE ~ Sin F34 Producto apto para
ALERGENOS a[érgenos ceo° vinos de aguja

MANEJODE  Manejo de la
LAMADERA  madlera

/@ Formato con el que se

FLOT Indicado para la Q -~/ vende el producto.
flotacion

X@X Producto apto para y Dosis recomendadas para
producciones Kosher s varios tipos de producto.

s Los productos pueden incluir combinaciones COMBO APPROACH®, es decir la combinacion
N sistémica con otros productos de Enologica Vason o con las tecnologias JUCLAS

®
Ao Producto o tecnologia AURORAS®.
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DESTACADOS

X-TAN® AO’

La nueva linea de taninos Enologica Vason
Elrevolucionario proyecto de investigacion de Enolo-
gica Vason continta con la creacion de X-TAN®, una
linea de taninos de alta tecnologia originados a partir
de mezclas naturales, que realzan la identidad de los
vinos, de la variedad de uva y de su territorio original.
Junto con la gama X-PRO®, los taninos X-TAN® son la
respuesta natural para definir y proteger la identidad
delvino.

X-PRO® AO’

La gama de productos a base de levaduras inactivas
X-PRO® preserva la frescura de los aromas y las to-
nalidades del vino. Sin productos quimicos ni aditivos,
preservan y potencian el proceso natural de transfor-
macion y evolucion de la materia prima.

) Descubrelos en la pagina 32

AURORAS®

Auroras® es una tharca de
VASONGROUP que reune una-serie de
equipos de JUCLAS y productos de Eno-
logica Vason, creados para reducir el im-
pacto de la practica enologica en el viho,
dando como resultado un producto mas
saludable, respetuoso con la materia
prima y que abraza las pretensiones de
transparencié y responsabilidad exigidas

. por los consumidores y los legisladores
internacionales.

) Mas informacion en la pagina 26

DESALCOHOLIZACION A0’

El nivel de alcohol adecuado para cada vino.
Aprovechar la desalcoholizacion para reducir el nivel
de alcohol sin interferir en el color, la estructuray el
conjunto aromatico originales. Mas informacion sobre
Mastermind® Remove.

) Mas informacioén en la pagina 140

AURORAZ

ENLIGHTENING OENOLOGY




LA SINERGIA
QUE CREA VALOR

En 1966, esta historia empieza con un nombre: Giancarlo Vason. Enologo y
empresario, nuestro fundador tuvo la brillante idea de unir por primera vez
las biotecnologias y las tecnologias aplicadas a las instalaciones.

Esta union es, todavia en la actualidad, nuestro punto fuerte. Lo que nos con-
vierte en especialistas en Enologia y Gestion de Bodegas, capaces de pro-
porcionar soluciones incluso antes de proporcionar productos.

Giancarlo Vason
Founder & President

VASONGROUP

VASONGROUP es el know-how de la industria eno-
logica. En ella, la investigacion, el asesoramiento y las
prestaciones se unen para dar lugar a solucionesy
productos innovadores para el uso en enologia 'y en la
industria agroalimentaria de todo el mundo.

ENOLOGICA VASON

Enologica Vason produce y comercializa biotecnologia
y coadyuvantes para la industria enologica y de bebi-
das. La oferta se completa con servicios de laboratorio
y analisis, acompanando al cliente durante todo el
proceso productivo.

JUCLAS

Juice Clarification System es el corazon palpitante
de la innovacion en enologia. Produce instalaciones y
tecnologias para la enologia y el sector de las bebidas.
Como su nombre indica, es conocido a nivel mundial
por la introduccion del proceso de clarificacion conti-
nua de los mostos: la flotacion.




SOLUCIONES ESTRUCTURA-
DAS SIEMPRE A SU LADO

Analisis quimicos: ponemos a disposicion el
departamento de Investigacion y Desarrollo
para su innovacion y la nuestra.

Pruebas de laboratorio: efectuamos pruebas,
bajo pedido, para la estabilidad tartarica, la
estabilidad proteica, pruebas de clarificacion,
indices de filtrabilidad y evaluacion organolép-
tica.

Sistema de calidad: nuestros laboratorios
internos desarrollan autonomamente las prue-
bas de calidad de los productos, garantizando
soluciones siempre acordes con las normati-
vas internacionales vigentes.

Controles microbiologicos: los realizamos
directamente en sus plantas de produccion o
en laboratorio.

Procedimientos personalizados: le ofrecemos
asesoramiento completo con el fin de que
juntos encontremos la mejor solucion para
intervenir, adaptandonos a las tecnologias que
ya se usany al resultado que usted espera de
sus productos.

Venta: ponemos a su disposicion una red de
ventas capilar, activa tanto en Italia como en

el resto del mundo, formada por expertos del
sector que le ofrecen asesoramiento en toda la
gama de productos.

- "
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CONOCIMIENTO LiQUIDO.

Si la enologia representa nuestra tradicion, todo lo demas es
innovacion. Durante los ultimos anos, nos hemos especializa-
do en los sectores de las bebidas, en el mundo de la cerveza
y en la industria agroalimentaria: un trabajo que ha permitido
que todo el Grupo se ponga a prueba para cumplir con las
necesidades que se presentan.

¢Como nos vemos en el futuro?
Como punto de referencia para los fabricantes
de la industria alimentaria y de las bebidas.

O|d
O|d
O|d
EL MUNDO INDUSTRIA DE LA CERVEZA INDUSTRIA
DE LA ENOLOGIA Y DE LAS BEBIDAS AGROALIMENTARIA
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Paola Vason o=

Head of Management and Administration

UN EQ

DE VAL

Albano Vason
Managing Director

Vamos a donde nos lleve el vino.

La historia del vino nos ensena que no hay fronteras
ni metas inalcanzables. Si en los anos 60, Giancarlo

Vason sento las bases, hoy sus hijos Albano y Paola se
encargan de llevar esta empresa por todo el mundo,
con objetivos de crecimiento muy ambiciosos.
Nuestra tecnologia conquista a todo el mundo.

Primeros en la historia en aportar el binomio de
coadyuvantes enolégicos y tecnologia

Desde hace cincuenta anos, observamos la
historia del vino y somos protagonistas

Es nuestra necesidad mas profunda mejorar
e innovar incluso antes de ser una filosofia



ENOLOGICA VASON:
INVESTIGACION Y
BIOTECNOLOGIA
PARA LA ENOLOGIA

[ <R
2

{Premium’

Con mas de 50 anos de experiencia, ofrecemos
know-how a los asesores vinicolas que cada dia
deben afrontar las necesidades del mercado, me-
diante oportunidades y servicios completos para el
mundo de la enologia.

Enologica Vason esta especializada  conservantes de origen natural.

en seleccionar y realizar formulas Nuestros laboratorios y el servicio
de productos para la industria técnico-comercial, activo en todo el
enologica, alimentariay de las territorio, hacen el seguimiento del
bebidas: biotecnologias, coadyu- cliente, mas como colaboradores
vantes, clarificantes tradicionales que como un mero proveedor.

y sin alérgenos, estabilizantes y

15
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El equipo de profesionales, la mayor parte formado
por enologos, y las competencias de la empresa,
garantizan un servicio integrado que acompana a
todo el proceso productivo: investigacion, instalacio-
nes individuales, aplicaciones a medida, red de asis-
tencia, monitorizacion en tiempo realy pruebas de
laboratorio, para optimizar los procesos industriales.

17
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co RAZO N ' M E N I E Desde la enologia destinada a la correccion, pasando por la enologia de

L4 precision, para llegar a la enologia de expresion, nuestro viaje solo es
PA RA U N A E N o I OG IA posible gracias a un elevado nivel de conocimientos enolégicos y a mas
- de cincuenta anos participando en la historia del vino.

La enologia de expresion es nuestra filosofia mas pro-
funda: una manera de dar voz a nuestro vino, exaltando
el caracter individual, valorizando sus notas y resaltando
las caracteristicas unicas que lo diferencian de los de-
mas. Promocionamos opciones sorprendentes y produc-
tos que, durante todo el proceso de produccion, estan
orientados a maximizar la integridad y la expresion de los
vinos, la originalidad de la vina y del territorio.

19
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LOS PERFUMES DE
NUESTRATIERRA
NOS INSPIRAN

Quiénes hacen vino tienen un lazo indisoluble con su tierra. Sacan de ella
la inspiracion y las materias primas, los sabores y las formas. Las raices de
VASONGROUP se asientan en la zona de Valpolicella, una tierra mara-

villosa que nos lleva inmediatamente al color rojo rubi de los vinos y a las
vinas en las colinas.

Para nosotros, Verona y La Valpolicella son el lugar de evolucion: hemos
avanzado y vamos hacia adelante, hasta llegar a las bodegas de los dos
hemisferios, encontrando nuevas ideas y fomentando nuevas tradiciones.
Intentamos transmitir el mismo tipo de arraigo a la tierra a quienes nos
escogen: un trampolin de salida y una invitacion a expresarse a traves del
vino y el trabajo en equipo.

g, B, oy

i

S 4
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Riccardo Rossini
Sales Manager Italy

Enrico Bocca
Export Manager

- L
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S =2 LA EXPERIENCIA ES NUESTRO
e SuMal L VERDADERO PRODUCTO

Nuestros laboratorios internos le ofrecen un asesoramiento
para el proyecto, que nos hace sentir orgullosos de nuestra
s S R empresa. Gracias a esto, podemos cumplir con sus exigencias
e Pe e _' ey, con precision, personalizandolas.

El corazon de este asesoramiento es nuestra red de ventas especializada: tecnicos ex-

pertos que cada dia tienen relacion directa con varias figuras dentro de los clientes, para
que juntos se obtenga el mejor resultado de calidad posible.

Llevan la experiencia de VASONGROUP a las bodegas mas lejanas, optimizando los pro-
cedimientos de intervencion y adaptando estos en base a sus propias exigencias.



EL FUTURO AUN
DEBE FORJARSE
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Afos
de experiencia

Sedes
de fabricacion

Laboratorios
internos

Patentes

Marcas
distribuidas

Relaciones comer-
ciales con institutos
de investigacion,
universidades y
gremios

Sedes en el ex-
tranjeroy 31 distri-
buidores en todo el
mundo

Desde los primeros resultados positivos de
los anos ochenta, cada ano invertimos el 2%
de los beneficios en Investigacion y Desarro-
yo, para ayudar a la investigacion cientifica en
este sectory para estudiar tecnologias inno-
vadoras.

Si hemos optado por crear tres laboratorios
internos es en nombre de la filosofia de
VASONGROUP: seguir avanzando y anticipar-
se al mercado de la enologia, que ya forma
parte de nuestro ADN.



VASONGROUP

Napa, CALIFORNIA Rancagua, CHILE

Mendoza, ARGENTINA Tomelloso, ESPANA Con 6 sedes en el extranjero en las princi-
pales areas vitivinicolas y 31 distribuidores,
VASONGROUP apoya a los productores de
vino de todo el mundo.

Adelaide, AUSTRALIA Pola, CROACIA

25



ELECTRODIALISIS

F ® - gt ' Tecnica fisica que permite la estabilidad tartarica de los vinos, a
; - 1 temperatura ambiente y sin adicion de aditivos.

AURORALD

ENLIGHTENING OENOLOGY

GESTION DE GASES

La correcta gestion de los gases disueltos de los vinos jovenes tintos,

A : T s blancos y rosados en la vinificacion, crianza y envasado.
. . I. . 1. = ) ‘ * e
+2 ® g .-- :
Auroras es una marca de VASONGROUP que reéine una sene : - ) Mas informacion en la pagina 140
- de productos de JUCLAS y Enologica Vason, creados para - RSt |
.reducir el |mpacto de la practica enoldgica en el vino, dando S T L DESALCOHOLIZACION
como resultado un producté mas saludable, respetuoso conla PR 2 s
. m"ateria 'p'rima y que abraza las pretensionés (o [=) transp%\rencia y A ‘ . - Aprovechar la desalcoholizacion para reducir el nivel de alcohol sin
: . Lt | ~ | interferir en el color, la estructura y el conjunto aromatico originales.
responsabllldad ex1g|das por los consumldores VAL leglslaC|on - :
mternamonal ;
. 3 3 el : O, eI i L ] > Descubre la linea a pagina 32

' *'Para una enologla |lum|nada

l.a aurora n6 es solo un espectaculo de luz esel encuentro de dos entidades distin-. iy =2 X-PRO®
tas y. distantes, que juntas generan algo maravilloso. Igual que cuando la pureza de la 2
_materia prima se combina con una tecnologia que la respeta y la mejora. Todo esto es-

! el . ) La gama de productos a base de levaduras inactivas, sin productos
Auroras; nuestra vision unica e innovadora de la enologia.

quimicos ni aditivos, que preserva la frescura de los aromas y las

Mo o i tonalidades del vino.
Una filosofia arraigada en la realidad.

Auroras® es la vision de VASONGROURP. Con ella, queremos presentar la mejor tecno-
logia de JUCLAS y los innovadores productos de ENOLOGICA VASON, concebidos y
‘disenados para reducir el impacto de la practica enolégica en el vino, devolviendo un
producto mas auténtico, respetuoso con el trabajo en el vinedo y capaz de responder
a la necesidad de transparencia y responsabilidad tanto del cliente como de las nue-
vas normativas europeas e internacionales. Es una gran oportunidad para la innovacion
tecnologica en el mundo del vino y a ella dedicamos y dedicaremos todo nuestro know
how y nuestra pasion.

) Descubre la linea a pagina 44

X-TAN®

Linea de taninos de alta tecnologia que realzan la identidad de los
vinos, de la variedad de uva y de su territorio original.



MASTERVIN® BIO: los productos de
Enologica Vason para la produccion
de vinos biologicos de calidad.

MASTERVIN® BIO IST MASTERVIN® BIO GEL
Saccharomyces cerevisiae. Cepa de levadura selecciona- Gelatina porcina alimentaria purisima caracterizada por
Una '_inea de productos da, para gestionar fermentaciones limpias con una buena una elevada carga eléctrica superficial y por un buen po-
. ) expresion varietal. der destanizante.
BIO certificados, dedicada
Lo encontrara en la pagina 76 Lo encontrara en la pagina 105

a la produccion de vinos
bioldgicos.

Enologica Vason se compromete a dar el mejor
servicio a sus clientes, ofreciendo una amplia
gama de productos que pueden satisfacer las
necesidades de todos los mercados, incluido el
sector ecologico, al que se presenta con una linea
de productos BIO certificados.

MASTERVIN® BIO V STARTER MASTERVIN® BIO ARABAN SPRAY DRY
Nutriente a base de cortezas de levadura, proporciona a Goma arabiga levogira integra de cadena larga en polvo,
la levadura las sustancias naturales mas adecuadas, para obtenida de materias primas naturales, procedentes del
obtener fermentaciones limpias. arbol Acacia vereR.

Lo encontrara en la pagina 82 Lo encontrara en la pagina 121

ACTIVADORES ESTABILIZANTES

BIO

28 29



Legislacion Biolégica

Los coadyuvantes que pueden usarse para la produccion de
vino ecolégico se basan en la Legislacion Biologica Reg (CE) n.°
1584/2018 en Europa y por la NOP en los Estados Unidos. A con-
tinuacion, incluimos la tabla de los productos de Enologica Va-
son que pueden usarse para producir vinos ecologicos.

EU

USA

LEYENDA

CLASSIC AROM

CLASSIC BAYANUS

Bl Legislacion Biologica Reg (CE) n.° 1584/2018
UsA  NOP - National Organic Program (USA)
® Admitido
{®:  Admitido como activador de fermentacion
® Admitido como coadyuvante de filtracion
>§< Usar el equivalente bioloégico
© Admitido con reserva. Solicite mas infor-
macion a infovason@vason.it para el uso en
producciones ecolégicas
EU USA EU USA
© [ V STARTER TF [

BARREL TAN® L

()] [ ]

()] [ ] ©
CLASSIC EX2 © ® EXTRARED L ® ® BODITAN ©
CLASSIC RED © ® BACTOZYM SPECIAL GRAIN ® COLOR STAB ©
COMBO FRESHFRUIT © ® DECAZYM® ® ® EASYTAN HARVEST ©
COMBO SAFEFRUIT © ® FLOTTOZIMA® L ® ® PREMIUM® COLOR ©
COMBO XT® © ® FLOTTOZIMA® P ® ® PREMIUM® LIMOUSIN ©
IFRUIT® RED © ® FLOTTOZIMA® PLUS ® ® PREMIUM® LIMOUSIN SPECIAL ©
IFRUIT® WHITE © ® MANNOZYM® ® PREMIUM® STAB ©
LPA © ® THERMOZIMA ® ® PREMIUM® TOSTATO ©
MASTERVIN® BIO IST ® ® ZIMACLAR® ® ® PREMIUM® TOSTATO L ©
PREMIUM® 3MH © ® ZIMACLAR® FLOT ® ® PREMIUM® UVA ©
PREMIUM® BLOSSOM © ® ZIMACLAR® PH 3 ® ® PREMIUM® VINACCIOLO ©
PREMIUM® CHARDONNAY © ® ZIMACLAR® PLUS ® ® PREMIUM® WHISKY LATTONE ©
PREMIUM® FRUCTO © ® ZIMAFLOW ® SAFE TAN® ©
PREMIUM® PROX © ® ZIMAFRUIT® ® ® SMARTAN® ©
PREMIUM® ROUGE © ® ZIMARED® PLUS ® ® SMARTAN® FRUITY ©
PREMIUM SAUVIGNON © ® ZIMAROM® ® SMARTAN® UVA ©
PREMIUM® SUPERTUSCAN © ® ZIMASKIN® ® ® SMARTAN® ZEST ©
PREMIUM® TIOL © ® _ TAN® CLASSIC ©

()] [ ] ©

()] [ ] ©

()] [ ] ©

()] [ ] ©

()] [ ] ©

()] [ ] ©

()] [ ]

()] [ ]

()] [ ]

PREMIUM® ZEROPIU CLORHIDRATO DE TIAMINA ® TANNINO SPECIAL

PREMIUM® ZINFANDEL FOSFATO BIAMONICO ® TI PREMIUM®

VIW® CLEVER MASTERVIN® BIO V STARTER ® ® TUTTIFRUTTI® RED

VIW® FRESH V ACTIV SCORZE * TUTTIFRUTTI® WHITE

VIW® FRUITY VACTIV CLEVER ® V TAN®

VIW® SMART V MALO ACTIV ® VTAN® L

VIW® BUBBLE V STARTER AROM ® ® _
VIW® SUPERTHIOL V STARTER FRUIT L] SOFT [ ] [ ]
VIW® PRACTICO V STARTER PREMIUM ® SPICE

30

EU

USA

EU USA

CLASSIC [ ] [ ] SMARTVIN® CARB © (0] _
ELEVAGE [ ] [ ] SMARTVIN® FPS [ ] (0] BITARTRATO DE POTASIO ([ ] [ ]
STRUCTURE [ ] [ ] V BENTONITE [ ] ([ ] TARTRATO NEUTRO DE POTASIO [ ]
HARVEST [ ] [ ] CLARITO BRETTLESS [ ] META V® [ ]

40 SIL [ ACIDO ASCORBICO e o ACIDO TARTARICO e o
ALBUCLAR® SPECIAL GRAIN ©c o ARABAN® o o ACIDO L-LACTICO e o
CARBOCROMOS® e O ARABAN® SPRAY DRY k e ACIDO L-MALICO °
CARBOCROMOS® ENO e O ARABAN® SUPER o o BICARBONATO DE POTASIO L]
CARBOCROMOS® SUPER e O ESSEODUE BARRIQUE 10 ® _
CARBOCROMOS® WT e O EV GUM o o V PERLITE 2A e o
CLARITO® BRETTLESS ° FLAVOUR SAVE ° FILTRINE (V1, V3) e o
CLARITO® SPRAY DRY L] ICON® GUM © FILTRINE (V5, V7, V9, V10) L]
CLARITO® SUPERFLOW © MASTERVIN® BIO ARABAN SPRAY| e o V CELL® 200 e o
DECAGEL® k e METABISULFITO DE POTASIO ® V CELL® 7 e o
FITOFERM © MPA ® V CELL® MIX GRADO 1 e o
FITOPROTEINA P © MPL ° V CELL® MIX GRADO 3 e o
FITOPROTEINA XP © SMARTGUM® o o V CELL® PLUS (1,2.3.5) e o
FITOPROTEINA XP L © SOLFOK L ° V CELL® VACUUM e o
FLOTTOBENT® e o TAN® FRUIT BLANC © V MINERAL®

(1, 3.5.7. VACUUM 9, VACUUM 10, e o
FLOTTOCARB® ° TAN® FRUIT ROUGE © VACUUM 12)
FLOTTOGEL® k e V ANTIOX °
FLOTTOPLUS 3.0 © BACTOCLEAN
FPS e O FINESSE
GELAXINA® FLUID P e GRAPES
GELAXINA® PO. e IDENTITY RED
MASTERVIN® BIO GEL e o IDENTITY WHITE
MASTERVIN® COMPACT ® VERVE
MICOSORB® PLUS ) PROTECTION ie:
PLUSGRAN® GEL e o DEEP ©
PLUSGRAN® JUICE KAPPA e o WIDE ©
PREMIUM® FISH © upP ©
PREMIUM® GEL GRADO 1 e SKILL ©
PREMIUM® GEL GRADO 2 k e FULL ©

©

PREMIUM® GEL GRADO 3

* Actualizado en marzo de 2023
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DESCRUBE
MAS vason.com

LA RESPUESTA NATURAL PARA RESALTAR Y PROTEGER LA IDENTIDAD DEL VINO
Gama de productos a base de levaduras inactivas, sin productos quimicos ni aditivos,
que preserva la frescura de los aromas y las tonalidades del vino.

PATENTE AUTORIZADOS PARA LA NO CLASIFICADOS COMO
@ EXCLUSIVA®" DE PRODUCCION DE VINOS ADITIVOS SEGUN EL
ENOLOGICA VASON S.p.A. ORGANICOS REG. UE 2022/68

“Patente europea n. EP 3561047 - Modelo Comunitario Registrado n. EM 007542857-001

EL PROCESO

X-PRO®

Gracias a una investigacion
que ha durado 5 anos, sur-
ge el Proceso X-PRO® que
permite obtener levaduras
inactivas de manera com-
pletamente innovadora,
mediante un procedimiento
que se realiza al vacio y con
temperaturas cercanas a la
| delambiente.

De esta forma es posible conservar todos los compo-
nentes mas interesantes de la levadura sin tener las
desnaturalizaciones que inevitablemente se darian en
un proceso de inactivacion térmica.

Esta innovacion ha permitido desarrollar una gama de
productos exclusivos, sin sustancias quimicas o aditi-
vos, que usan las famosas e innatas capacidades de
estabilizacion de los microorganismos. Proceso de lisis
patentado e innovador, el Proceso X-PRO® se realiza
de forma que protege completamente las caracteristi-
cas estabilizadoras de los compuestos contenidos en
las mejores levaduras frescas.

El resultado es una gama de productos con equilibrio
al paladar, que conservan la frescura de los aromas y
de las tonalidades como senal de la identidad original
del vino. Los productos de la gama X-PRO® estan au-
torizados para su uso en la produccion de vinos ecolo-
gicos. Son ideales en procedimientos para limitar el
uso de sulfitos en los vinos.
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X-PRO® GRAPES Zx e B

Producto policompuesto formulado a partir de la observacion de la
sinergia de accion entre una levadura inactiva obtenida mediante el
Proceso X-PRO®y algunos quitosanos particulares de origen fungi-
co (Aspergillus niger).

Proteccion natural del potencial redox de mostos blancos y ro-

sados.

Accion estabilizante.

Ideal para reducir el uso de sulfitos.

X-PRO® VERVE )

Activador de fermentacion integral, 100% organico, de nueva
generacion. Gracias al aporte preciso de nitrogeno aminico, mi-
croelementos, esteroles y cofactores que proporciona, facilita un
bienestar especial en la fermentacion y regula el sistema redox,
conservando los aromas primarios de la uva.

Excelente para la vinificacion con bajos niveles de sulfitos y
para las segundas fermentaciones

Ideal para obtener vinos en los que sea primordial expresar
plenamente la tipicidad y el terroir

Previene de las interferencias sensoriales para producir vi-
nos respetuosos con su origen.

X-PRO® LIGHT N/

Es la solucion para la eliminacion selectiva de la riboflavina. Es la
sinergia entre los derivados especificos de la quitinay la levadura
inactiva especial X-PRO® lo que permite eliminar la riboflavina, el
agente que provoca la desagradable alteracion sensorial llama-
da «gusto de luz» en los vinos.

Mantiene intactas la estructura y el perfil aromatico del vino.
Induce la capacidad de gestion del redox y contrarresta la
oxidacion de los vinos.

Tiene un buen efecto clarificador.

COMBO APPROACH?®: los productos
% de la gama X-PRO® estan en sinergia
L para actuar con Ti Premium® SG, Pre-
mium® Stab SG o Premium® Limousin
SG, los productos a base de tanino
mas funcionales para la gestion natu-
ral del equilibrio redox del vino.

5-30 g/hL

20 - 40 g/hL

0.5 kg

ﬂ 20 - 80 g/hL

IO

' DESCUBRE

MAS SOBRE
XPRO®

AC’

X-PRO® PROTECTION s 7 &

Levadura inactivada especifica de alto contenido de polisacaridos,
manoproteinas y glutation. Tiene una considerable capacidad re-
ductora, con una accion activa contra las oxidaciones del vino. 0.5 kg
Previene las oxidaciones del vino.

Activo en los componentes que ya estan oxidados.

; i 5-30 g/hL
Se puede usar en la fase de clarificacion.

DI

X-PRO® IDENTITY WHITE s 7 @

Levadura inactivada especifica con aporte rapido de manoproteinas,
lipidos y polisacaridos. Actua sobre la componente vegetal y amarga A
delvino, dando armonia a todas sus propiedades organolépticas y una
mejor expresion varietal y territorial.

0,5 kg

Recomendado también durante las fases previas al embotellado. y 5-30 g/hL
Ayuda a mejorar la estabilidad proteica y tartarica de los vinos.

DICIO

X-PRO® IDENTITY RED s 7 O

Levadura inactivada especifica de elevado contenido de manoprotei- @

nas, lipidos y polisacaridos. Reduce de forma activa el componente ve- i

getaly amargo, reduciendo la percepcion de la astringencia. 0.5 kg
Mejora las sensaciones de equilibrio y armonia de todas sus pro-
piedades organolépticas.

Mantiene las caracteristicas originales del vino y su expresion va-
rietal.

Ayuda a mejorar la estabilidad del color.

5-15 g/hL

D@

X-PRO® BACTOCLEAN i 7 &

‘ (X X ]
Clarificante policompuesto con accion estabilizante. Contiene tres ele- @

mentos en sinergia: una levadura inactiva que se obtiene mediante el R

Proceso X-PRO®, quitosano derivado de hongos (Aspergillus niger) y 0.5 kg

una proteina de patata seleccionada, para clarificar y facilitar que las X ’

sustancias solidas precipiten.
5-30 g/hL
Reduccion de los microorganismos no deseados.

Elevado poder estabilizante.
Accion clarificante.

&)

X-PRO® FINESSE A

Levadura inactivada especifica con aporte rapido de manoprotei-
nas, polisacaridos y lipidos disponibles inmediatamente. Posee una
aptitud evidente para mejorar las caracteristicas del perlage y la
persistencia de la espuma.
- Se puede usar durante la refermentacion o inmediatamente
despues de terminar la segunda fermentacion.
Ideal en vinos de aguja y vinos espumosos con metodo CHAM-
PENOISE de alta calidad.

0.5 kg

5-15 g/hL

M@
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X-PRO®VERVE

Activador de fermentacion integraly 100% organico.

Son.

El Proceso X-PRO® ofrece una
enorme ventaja: los parametros
aplicados a la técnica de extraccion
pueden modificarse, preservando
el potencial de los productos obte-
nidos y respetando la estructura de
los componentes contenidos en las
celulas frescas de levadura.

Cuando se aplica a la produccion de activadores de
fermentacion, puede garantizar productos facilmente
dispersables, integrales y muy ricos en los valiosos
componentes contenidos en las células frescas de
levadura, que poseen las caracteristicas nutricionales y
de conservacion de un sistema redox ideal.

El activador X-PRO® Verve puede utilizarse desde la

rehidratacion y/o en las primeras fases tras la inocu-
lacion de la levadura.
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VSA? VS

Trabajando de esta manera, se puede observar un
bienestar fermentativo particular, inducido por los
suministros adecuados de valioso nitrogeno aminico,
oligoelementos, esteroles y cofactores.

Al mismo tiempo, la capacidad unica de los produc-
tos X-PRO® para regular el sistema redox permite la
conservacion de los aromas primarios de la uva y el
reequilibrio natural de las reacciones aerobicas en la
matriz de polifenoles.

Las pruebas de las figuras 1y 2 muestran una cinética
mejorada en comparacion incluso con los optimos nu-
trientes organicos de la gama V Starter examinada.

A nivel sensorial, los vinos resultantes resultaron ser
mas expresivos y nitidos. ELl mosto utilizado para estas
pruebas ya tiene un APA de 100 mg/L, 70 mg/L de
amoniaco y 30 mg/L de amina. Todos los nutrientes se
anadieron a 20 g/hL y a 16 horas despues de la inocu-
lacion para garantizar el inicio de la fermentacion.

90,0

80,0

70,0

60,0

Fraccion insoluble (%)

Figura 1 - Fraccion insoluble de los derivados de
levadura en comercio analizados.

X-PRO® VERVE también es
aplicable en la vinificacion
con bajo contenido en
sulfitos, ideal para obtener
vinos que respeten el con-

cepto original del producto,
con plena expresion varie-
tal, del terroir y sin interfe-
rencias organolépticas.

Figuras 3y 4 - Rutas de
fermentacion de dos cepas
de levadura (Ay B) con la
adicion de diferentes nu-
trientes a 16 horas después
de la inoculacion.

Figura 3

Pérdida de peso (%)

Figura 4

Pérdida de peso (%)

GRUPOS TIOLES TOTALES

A

N
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8
g
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INAqTIVACION X-PRO
TERMICA PROTECTION

4 N

GRUPOS TIOLICIOS
Analisis sobrenadante tras centrifugacion

GRUPOS TIOLICIOS
Andlisis del pellet tras centrifugacion
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TERMICA PROTECTION TERMICA PROTECTION

( Cys proteica ) (

Figura 2 - Influencia de la temperatura del proceso en
concentraciones de grupos tioles en levaduras inactiva-
das.
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X-PRO®GRAPES

Levadura inactiva especifica a base de quitosano.

40

Desarrollada por el departamento de 1+D de VA-
SONGROUP, la nhueva propuesta de levadura inactiva
especifica X-PRO® Grapes redefine la intervencion del
endlogo en la proteccion del colory el aroma de los
mostos, segun técnicas de vinificacion con bajo o nulo
aporte de sulfitos.

X-PRO® Grapes, desarrollado gracias a los estudios y
observaciones de la sinergia entre algunos quitosanos
particulares de origen fungico (Asperqillus niger) se ob-
tiene mediante el Proceso X-PRO®y, si se utiliza desde
las fases de maceracion, puede simultaneamente:
+ mejorar la composicion de la microbiota del siste-
ma.
proteger los aromas varietales y la estructura de la
oxidacion.
contribuir a una clarificacion prefermentativa
equilibrada.
contener o excluir el uso de sulfitos en estas fases.

X-PRO® GRAPES induce una mejor clarificacion,
una reduccion de los solidos en suspensiony, en
consecuencia, de la microbiota; este efecto tam-
bién puede afectar la expresividad y regularidad
de la fermentacion posterior: por eso los vinos re-
sultantes son muy limpios, acordes con la tipicidad
varietal y agradablemente equilibrados.

A diferencia de la clarificacion rapida obtenida por la sedi-
mentacion natural o la flotacion, existe una proteccion
contra los fendmenos oxidativos, relacionada con los
componentes polifenolicos y aromaticos.

Durante la clarificacion, el efecto sinergico de los com-
ponentes especificos de X-PRO® Grapes permite una
mejora general del procedimiento, lo que resulta util
para reducir las dosis de los antioxidantes tradicionales.
X-PRO® Grapes permite procedimientos de vinificacion
con bajo uso de SO, o incluso sin sulfitos.

Los vinos protegidos desde la maceracion por X-PRO®
Grapes presentan un redox muy estable, tanto si se eva-
lua mediante una simple prueba al aire como mediante
pruebas de laboratorio mas innovadoras (por ejemplo,
basadas en los datos CIE L'a’b).

Método de
aplicacion de

los productos

de la gama X-PRO®,

< TIEMPOS DE
PRODUCTOS DISOLUCION TEMPERATURA TRATAMIENTO
X-PRO agua o vino .
PROTECTION® 110 Ambiente De 1 gg en adelante.
X-PRO agua o vino . -
IDENTITY RED® 110 Ambiente Minimo 3 gg.
X-PRO agua o vino . -
IDENTITY WHITE® 110 Ambiente Minimo 3 gg.
X-PRO agua o vino Ambiente Durante la toma
FINESSE® 110 de espuma.
X-PRO agua o mosto/vino Ambiente Durante rehidratacion LSA
VERVE® 110 y FA.
X-PRO agua o mosto/vino . . - -
GRAPES® 110 Ambiente En clarificacion/flotacion.
X-PRO agua o vino . . -
BACTOCLEAN® 110 Ambiente En clarificacion.
X-PRO agua o vino . . .
LIGHT® 110 Ambiente En clarificacion.

X-PRO®LA
UNICIDAD DE LA
FORMA EN COPO

Los productos de la gama X-PRO®
se presentan en forma de copos de
facil disolucion.

La unicidad de su consistencia esta
salvaguardada por el Modelo Comu-
nitario Registrado n.° EM 007542857~
001,

La forma unica de los productos
X-PRO® se consigue mediante un me-
todo de liofilizacion realizado a bajas
temperaturas y al vacio, que preserva
mejor la naturaleza del producto de
partida.

Ademas de facilitar la disolucion, la
consistencia en copos permite una
menor dispersion del polvo en la
bodega, evitando el desperdicio del
producto.
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X-PRO® GRAPES Y X-PRO® PROTECTION

COMPARACION

X-PRO® Grapes se ha comparado con
X-PRO® Protection: las pruebas reali-
zadas en mostos DOC veroneses, tanto
blancos como rosados, y en uvas ente-
ras vendimiadas en cajas por empresas
especialmente atentas a la contencion
de sulfitos’, han demostrado que, con
toda probabilidad, la mejor accion sobre
el redox se observa en X-PRO® Grapes
gracias a la sinergia de accion de sus
componentes: una levadura inactiva ob-
tenida por el Proceso X-PRO® y algunos

quitosanos particulares de origen fungico

(Aspergillus niger).

Utilizado desde el estrujado o en las

fases que preceden a la fermentacion al-
coholica, se observa que X-PRO® Grapes

induce también una mejor clarificacion,
con una reduccion correlativa de los so-
lidos en suspension y, en consecuencia,

de la microbiota (tablas 1y 2). Este efecto
puede afectar indirectamente la expresi-

vidad y regularidad de la fermentacion.
Los vinos obtenidos fueron muy limpios,
acordes con la tipicidad varietal y con
una mejora natural en la retencion de su
frescura con el paso del tiempo.
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*Valido también en lineas automaticas de entrega y vinificacion de
diferentes tipos.

A0 CLASIZADD

L K-FRO GRASTS,

MOSTO CUSTOZA - SGRONDO MOSTO CHIARETTO - SGRONDO
Determinacion UdM 10 g/hL X-PRO® | 10 g/hL X-PRO® Determinacion UdM 10 g/hL X-PRO® | 10 g/hL X-PRO®
analitica PROTECTION GRAPES analitica PROTECTION GRAPES
Azucar g/L 163.82 169.49 Azucar g/L 181.20 186.40
pH a20cC 342 348 pH a20cC 348 348
Acidez total g/L 6.60 6.50 Acidez total g/L 5.70 5.75
Acido L-malico g/L 177 167 Acido L-malico g/L 186 189
NFA mg/L 107.00 113.00 NFA mg/L 77.00 81.00
Turbidez NTU 198.00 65.00 Turbidez NTU 172.00 78.00
Solidos suspension % p/p 0.75 0.59 Solidos suspension % p/p 0.98 0.72

TRAS DECANTACION ESTATICA TRAS FLOTACION
Turbidez NTU 52.00 21.30 Turbidez NTU 98.00 61.00

Parametros analiticos de un mosto apto para Custoza antes y después de la decantacion
estatica (con adicion de 3 g/hL de ZIMACLAR® PLUS).
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Parametros analiticos de un mosto apto para Chiaretto antes y

después de la flotacion

VINIFICACION EN BLANCO
EN REDUCCION

UVA ESTRUJADO

UNA DEFENSA IMPORTANTE

Es importante actuar con antelacion en la
accion antioxidante y antioxidasica, median-
te la accion combinada de acido L-ascorbi-
co, SO, y taninos con catequinas muy reac-
tivos. TAN® FRUIT BLANC contiene taninos
con preciadas caracteristicas organolépti-
cas extraidos de la uva y del té verde.

PRENSA

MOSTO

DISTRIBUCION GRADUAL

ol

|220

El eslabon debil del sistema esta en el pro-
ceso de prensado, donde los principios
activos se deslavan en el drenaje y ya no
pueden proteger las pieles, ricas en aromas.
En el momento de la carga de la prensa,
distribuya los comprimidos de EASYTAB.
Los elementos antioxidantes se liberaran
gradualmente a lo largo de todo el ciclo de
prensado, para proteger todo el proceso.

CLARIFICACION

FERMENTACION

LA INTEGRACION

506060056

VEVEVEVAVEVEVEVAV

Cuando se ha conseguido el mosto, con-
viene integrar la cantidad de elementos
antioxidantes con FLAVOUR SAVE, para lo-
grar tambiéen los valores que se desean de
anhidrido sulfuroso y garantizar su protec-
cion durante los movimientos previos a la
fermentacion.







0000
DESCRUBE

oes vason.com X-TAN® ES
IDENTIDAD

Un preciso estudio desarro-
llado por el departamento
de I+D de Enologica Vason,
Verona, ha revelado como las
mezclas naturales de valio-
sas semillas de uva, hollgjos
de uvay elementos leno-
sos, como el roble francésy
americano, al integrarse en
la elaboracion de los tani-
nos de uso enologico, son
capaces de interactuar con
los vinos, con determinadas
y controladas reactividades

Jh 3'.;.
el T ,.__,'}

=k W

\ : _ ;E = & U = .. " que contribuyen a determi-
P L I = X A & B {7 I L W YnSdee  narinteresantes procesos de
: e A LS F ﬁﬁ e IR R estabilizacion.
. : r £ ‘L = m :

X-TANP® es la linea de taninos de alta
tecnologia que realza la identidad de
los vinos, la variedad de uvay el terri-
torio original.

Asi nacio, de la mezcla de matrices enolégicas natu-
rales, X-TAN®, la nueva gama de taninos de Enologica
Vason, cinco productos:

X-TAN® DEEP

LA RESPUESTA NATURAL PARA RESALTAR Y PROTEGER LA IDENTIDAD DEL VINO X-TAN® WIDE
Linea de taninos de alta tecnologia originados a partir de mezclas naturales, que realzan la X-TAN® UP

identidad de los vinos, de la variedad de uva y de su territorio original. X-TAN® FULL

X-TAN® SKILL

AUTORIZADOS PARA LA
PRODUCCION DE VINOS
ORGANICOS
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Las X-TAN® son mezclas equi-
libradas y reactivas de taninos
catequinicos y elagicos que, de
forma controlada, contribuyen:

L W e 1
e | ol e,

| al consumo directo de oxigenoy a
A la capacidad antioxidante;

@ | a la reactividad frente a las
proteinas;

| a la estabilidad de la materia
. colorante del vino.

Los taninos X-TAN®
proceden integramente
de mezclas naturales
que consisten en la y .

i . i El proceso de preparacion de los taninos
COmblnaCK)n de matrices - : X-TAN® implica un paso especial: los taninos

se someten a un tratamiento especial de “ins-

enOlég icaS CléSiCaS: i tantaneizacion”, que favorece la granulacion.

vando su expresion tecnologica.

" Esta etapa hace que el producto sea facilmente
SeLeCtaS seml llaS de uva, \ " S soluble en agua, incluso fria, respetando las
h @) Hej 0S d e uva y e Le men- ik .' | X ) ‘.; delicadas cualidades organolépticas y preser-

tos lenosos.

Los expertos de Enologica Vason supieron recono- -~ ‘*’.
cer el potencial de estos elementos y su capacidad s ' . g
para interactuar con los vinos, con una reactividad . *’ f‘
’ ‘ “ - —_—

cierta y controlada, garantizada por pruebas precisas
realizadas por el departamento de Controly Calidad
del Grupo.

Gracias a estas caracteristicas, los taninos
X-TAN® contribuyen a realzar la identidad
de los vinos, su variedad de uva y su terri-
torio original.

Junto con la gama X-PRO®, los taninos
X-TAN® forman parte de un proceso de
produccion que apoya y define la identidad
de los vinos: el ID PROCESS®, la combina-
cion de intervenciones fisicas o coadyuvan-
tes naturales que contribuyen a la estabili-
zacion enologica sin el uso de aditivos.




X-TAN® DEEP Zx e B

Mezcla fresca y mineral de taninos catequinicos y elagicos con una
reactividad sinérgica especifica con el oxigenoy las proteinas delvino.

Tiene un estilo nitido, que aporta mayor limpieza olfativa y
gustativa.

Accion de consumo de oxigeno y de reactividad con las
proteinas.

Ventaja a nivel de estabilidad de las proteinas.

X-TAN® WIDE )

Mezcla elegante de taninos catequinicos y elagicos con una reactivi-
dad sinérgica especifica con el oxigeno y las proteinas del vino.

Define la autenticidad y el caracter de los vinos tratados.
Equilibra a nivel olfativo los vinos demasiado nerviosos y

punzantes.
Accion de consumo de oxigeno y de reactividad con las
proteinas.
También es una ventaja en términos de estabilidad de las
proteinas.

X-TAN® UP L A

Mezcla nitida y persistente de taninos catequinicos y elagicos con una
reactividad sinergica especifica con el consumo de oxigeno en el vino.

Contribuye a la limpieza olfativa, favoreciendo los perfiles
originales de los vinos tratados.

Establece un equilibrio entre las diferentes presencias de azuca-
res.

Accion de consumo de oxigeno y consiguiente equilibrio redox.

LIBRE DE
ALERGENOS \7 @

X-TAN® FULL

Una mezcla amplia y envolvente de taninos elagicos y catequini-
cos, con una reactividad sinérgica especifica con el oxigeno y la
estabilidad de la materia colorante de los vinos tintos, que con-
serva mas intactos en el tiempo los caracteres de identidad origi-
nales y el afrutado fresco.

Contribuye a la limpieza olfativa, favoreciendo los perfiles
originales de los vinos tratados.

Contribuye a un mayor volumen en boca, con amplitud y
persistencia.

Accion de consumo de oxigeno y de estabilizacion del color.
Permite alcanzar el equilibrio y la estabilidad coloidal.
También es adecuado para la vinificacion con bajo contenido
en sulfitos y optimiza el equilibrio redox.
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500 g

3-10g/hL

500 g

3-10g/hL
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3-10g/hL
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3-10g/hL
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X-TAN® SKILL s 7 &

Mezcla compleja y elegante de taninos elagicos y catequinicos,
con reactividad sinérgica especifica con el oxigeno y la estabili-
dad de la materia colorante de los vinos tintos, que conserva la
identidad originaly la complejidad especiada mas intactas con el
paso del tiempo.

Realza la importancia y distincion de los vinos tratados.
Accion de consumo de oxigeno y de estabilizacion del color.
Consigue un mayor equilibrio y estabilidad coloidaly el man-
tenimiento de un cuerpo con mayor espesor.

Tambiéen es adecuado para las lineas de vinificacion con bajo
contenido en sulfitos, ya que optimiza el equilibrio redox en
las distintas fases de elaboracion del vino.

repentinos.

sea un tanino de se
uno sin tostar.
En concreto, X-TAN

identificado hasta a
sante para esta acti

3-10g/hL

Los taninos de la linea X-TAN® han demostrado una
importante reactividad antioxidante, una caracteris-
tica ideal para ayudar a proteger el vino de la degra-
dacion sensorial en caso de fendomenos oxidativos

En el grafico de la Fig. 1 se puede observar que todos
los taninos X-TAN® tienen una mejor capacidad antioxi-
dante que los taninos con los que fue comparado, o

milla de uva, un elagico tostado y

® Deep ofrece un resultado consi-

derable, mejorando aun mas los ya excelentes resul-
tados del tanino Ti Premium® de Enologica Vason,

hora como el producto mas intere-
vidad.
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FLOTTOZIMA® L xR

Pool enzimatico liquido listo para usar con una gran accion pectolitica.
Especificamente formulado para clarificar mostos mediante flotacion.

Reduce la viscosidad del medio.

Facilita el proceso de flotacion, degradando las pectinas en polimeros de di-
mensiones optimas para la rapida formacion del floculo.

Permite una rapida separacion de las partes solidas, incluso en caso de pro-
ductos especialmente dificiles.

FLOTTOZIMA® P Gx G O

Pool enzimatico granular de accion pectolitica, formulado especificamente para
clarificar los mostos mediante flotacion.

Reduce la viscosidad del medio.

Facilita el proceso de flotacion, degradando las pectinas en polimeros de di-
mensiones optimas para la rapida formacion del floculo.

Permite una rapida separacion de las partes solidas.

FLOTTOZIMA® PLUS XX B o W

Pool enzimatico granular de alta y diferenciada accion pectoli-
tica, formulado especificamente para clarificar los mostos mas
dificiles, mediante flotacion.

Reduce la viscosidad del medio.

Facilita el proceso de flotacion, degradando las pectinas en
polimeros de dimensiones optimas para la rapida formacion
del floculo.

Permite una rapida separacion de las partes solidas, sobre
todo en caso de productos muy dificiles.

COMBO APPROACH®

Para un excelente resultado final en la separacion, existe la posibilidad

de aprovechar la interaccion reciproca de los coadyuvantes FLOTTO-
B GEL®, FLOTTOPLUS® 2.0, FLOTTOBENT® y FLOTTOCARB?®, productos

especificos ideados por el departamento de Investigacion y Desarrollo

de Enologica Vason, mediante el conocimiento de las cargas electricas

superficiales aplicado a la flotacion.

ZIMACLAR® FLOT W s O
Pool enzimatico liquido, de gran accion pectolitica, especifico para flotacion.
Reduce la viscosidad del medio.

Facilita el proceso de flotacion, degradando las pectinas en polimeros de di-
mensiones optimas para la rapida formacion del floculo.
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1-25 kg

DICIO

0.5 kg

0,5-5g/hL

ME @

0.5 kg

X

0,5-2g/hL

ME @

H FLOTTOZIMA® PLUS
+

I FLOTTOGEL®

I FLOTTOPLUS®
I FLOTTOBENT®
I FLOTTOCARB®

ﬂ 0,5-5 mL/hL mostos
5 5-10 mL/hL zumos

ﬁ 0,5-5 mL/hL mostos
5-10 mL/hL zumos

ZIMACLAR® X BN @

Preparado enzimatico granular de gran accion pectolitica, para la clarificacion de
los mostos blancos y de los vinos jovenes.

Reduce la viscosidad del medio.

Agiliza la separacion de las partes solidas, facilita la buena compactacion de
los lias.

Aumenta el rendimiento de mosto flor o mosto yema.

Mejora considerablemente la filtrabilidad.

ZIMACLAR® PLUS R i 7 @

Pool enzimatico granulado, de gran accion pectolitica, excelente
para mostos dificiles de clarificar. Desarrollado para mejorar la
clarificacion, acelera la separacion y la sucesiva eliminacion de
los sedimentos, facilitando la filtracion de los mostos blancos y
rosados.

Reduce la viscosidad del medio.

Permite una rapida separacion de las partes solidas.
Aumenta el rendimiento del mosto flor o mosto yema.
Permite una optima compactacion de las lias.

ZIMACLAR® pPH3 Q)

Preparado enzimatico granular de gran accion pectolitica, muy activo con bajos

vaLores de pH, para la clarificacion de los mostos blancos y de los vinos jovenes.
Desarrollado para mejorar la clarificacion de los mostos y la filtrabilidad del
producto durante todas las fases de la vinificacion y para aumentar el rendi-
miento durante el prensado.
Disenado para utilizarlo en mostos procedentes de cosechas tempranas, en
mostos para la obtencion de vinos base espumosos 0 en mostos que por sus
caracteristicas tengan valores de pH bajos.

ZIMASKIN® 0% i 7 @

Preparado enzimatico de accion pectolitica liquido, especifico para la maceracion
pelicular de uvas blancas.

Aumenta la extraccion de los precursores aromaticos y de los aromas.
Reduce la viscosidad del mosto.

Reduce los tiempos de contacto entre piel-mosto.

Mejora las operaciones de filtracion y clarificacion.

DECAZYMP® XX JEEE N )

Pool enzimatico liquido, de gran accion pectolitica, apto para la separacion
dinamica mediante decantador.

Especialmente indicado en los procesos que incluyen el uso de centrifuga-
doras horizontales y decantadores para la elaboracion de uvas estrujadas y
despalilladas.

o

P o1-05kg
22 13g/mL

‘

0,5 kg

R

1-3g/hL

DICIO

0,5 kg

y 1-3g/hL

ME @

1kg

1-3mL/hL

DICIC

1-25kg

5-10 mL/hL

DICIO
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ZIMARED® PLUS X e @

Preparado enzimatico de accion pectolitica granular para produ-
cir vinos tintos, facilita la extraccion de antocianinas y polifenoles.

Anticipa la extraccion de las antocianinas.

Facilita la extraccion de los polifenoles tanicos.

Reduce los tiempos de contacto y la cantidad de bazuqueos
y remontados sucesivos.

Mejora la clarificacion y la filtracion.

Aumenta el rendimiento liquido/solido.

COMBO APPROACH®
S Para un estilo de extraccion especifico, es interesante el uso diferenciado
de varias enzimas durante la vinificacion en tintos: Extrared L y Zimarom®.

ZIMAFRUIT® X RN O

Enzima granular pectolitica, especifica para clarificar, extraery
liberar los componentes aromaticos varietales de las pieles.

Perfectamente adecuado para usarlo en uvas y en mostos
incluso en maceracion.

Pensado para obtener vinos que expresan plenamente las
caracteristicas varietales.

No tiene actividad antocianasa, por lo que puede usarse
tambien durante la vinificacion en tintos.

EXTRARED L QA /A

Preparado enzimatico de accion pectolitica liquido, con elevado poder de extrac-
cion del color para los vinos tintos. Su formula se ha pensado sobre todo para favo-
recer la extraccion de polisacaridos durante las fases finales de la maceracion, que
son indispensables para formar compuestos estables con las antocianinas.

THERMOZIMA® K A

Preparado enzimatico liquido, especifico para clarificar los mostos termomacera-
dos y termotratados.

Activo en su funcion pectolitica incluso a altas temperaturas.

Aumenta los rendimientos de prensado, mejora la clarificacion y la sucesiva
filtracion del producto que se ha obtenido, reduciendo la viscosidad de los
mostos.
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0.1-0.5kg
1-49/hL

Hl ZIMARED® PLUS
+

I EXTRARED L
H ZIMAROM®

9 e

0.5 kg

1-2 g/hL blancos
2 g/hL tintos
2 g/hL rosados

OIS

1-2mL/hL

DI

25 kg

1-3ml/100 kg de uva

DICIO

EXTRACCION ENZIMATICA
DEL COLOR

@ @ O O ®
UVA ESTRUJADO MOSTO FERMENTACION DESCUBE

FRACCIONADO LOCALIZADO DIFERENCIADO

COMO ACTUAR

1" DIA 3" DIA 6° DIA
SISTEMA TRADICIONAL

FRACCIONAMIENTO

Concentrando la dosificacion una sola vez,
se pierde actividad durante la inactivacion
de las enzimas (alcohol, taninos, etc.) Utili-
ce la misma cantidad de ZIMARED® PLUS
dividida en tres dosis, para asegurar la ac-
tividad de la enzima vy, por lo tanto, la ex-
traccion del color, durante todo el proceso.

EL RESULTADO FINAL

PRUEBA Sin enzima

Enzima dosificada el primer dia

Enzima dosificada el dia
antes del descube

ZIMARED® PLUS + EXTRARED L

FRACCIONADO . > .
segun el procedimiento descrito

DONDE ACTUAR

4

No sirve distribuir ZIMARED® PLUS en toda
la masa de estrujado. Concentrando la do-
sis en el denominado “sombrero” del vino
y, por lo tanto, en las pieles, se deja actuar
la enzima el tiempo necesario.

2 ENZIMAS = 2 ACCIONES

SISTEMA VASON (EJEMPLO EN 7 DIAS)

1" DIA 3" DIA 6° DIA

%0884

1g/hL 1g/hL 1g/hL
ZIMARED® PLUS  ZIMARED® PLUS EXTRARED L

Utilice dos enzimas especificas, en dos fa-
ses distintas: ZIMARED® PLUS fraccionado
durante la maceracion y EXTRARED L el dia
antes del descube. De esta forma, se puede
tener una accion enzimatica diferenciada.

120

100

80

INTENSIDAD

PFT ANTOCIANINAS



ZIMAROM® 00 s @ PY

Preparado enzimatico con accion glicosidasica y pectolitica en polvo, para la clari-
ficacion de los mostos y de los vinos aromaticos. 1
$ 0.1kg

Permite aumentar el componente aromatico primario de la uva.

MANNOZYM® W08 1\ @ PY

Preparado enzimatico granular, con actividad betaglucanasa

para la clarificacion y filtracion de los vinos procedentes de uvas q
afectadas por Botrytis. @ 0.5 kg
Elimina los glucanos facilitando la clarificacion y la filtracion.
Elevada gccién lisogénica, capaz de aumentar la presencia y 05-49/hL
de constituyentes celulares de la levadura en elvinoy, espe- ®
cialmente, de manoproteinas. m
33
f=
TABLA DE RESUMEN s -, 23
COMBO APPROACH® 3 c 5 °2 53
Se obtienen resultados muy interesantes anadiendo Mannozym®y L.PA.® c S g S S & 8 E-
o R ] o o [ (3] 2 Lo -
(Levadura en Pasta Activa), en las primeras fases del afinado, con lo que ’ MANNOZYM* -g 8 5 € S 5 3 9 5. “é g5 ST E
N se obtiene una estabilizacion general y la proteccion del sistema coloi- B L PAP 8w bt g 0 'g 0 ;5 °8 :% g o 'g g 3 e ;5 3
dal. Desde el punto de vista organoléptico, los vinos tratados nos dejan Actividad £ % ° g— 3 25 5 g g § § %‘ E G S € 3¢ 5 3 ..E.
un mayor volumen en boca y nos dan una complejidad olfativa superior. 8o @ 3 95 23000 09 ¥T § L% 9=
v - .. . Producto Forma principal o CE=8 &89=0 3235 %548 & ag =& &
FLOTTOZIMA® PLUS Granulado Pectolitica o oo D oo oo D
FLOTTOZIMA® L Liquido Pectolitica o0 oo oo o ° oo
‘LBREDE. FLOTTOZIMA® P Granulado Pectolitica oo oo L o L o
= ZIMAFLOW e\
. ZIMACLAR® FLOT Liquido Pectolitica oo oo ° ° ° o
Preparado englmatlco llqwdo gle accion pgqtolltlca y betggluca— ST Liquido Pectolitica - [ - I o
@ nasa para mejorar la clarificacion y la filtrabilidad de los vinos. i
% @ 1Kkg ZIMACLAR® PLUS Granulado Pectolitica @ e [ D D o
' +  Es capaz de eliminar especialmente las pectinas, los gluca- ZIMACLAR® Granulado Pectolitica % e o o0 o o
nos y los polisacaridos que estan presentes, conservando 1-5mL/hL »
perfectamente las caracteristicas del vino a tratar. 22 ) Enbase a los tiempos AL G R Granulado Pectolitica e o D o0 o e
Si se usa en vinos antes del embotellado, mejora los indices 9 de accion y a la tempe- Pectolitica
de filtrabilidad. ratura de conservacion ZIMAFLOW Liquido Actividad de los ee ee ee ° D ° oo
En vinos rama, agiliza la clarificacion espontanea. delvino. betaglucanos
ZIMASKIN® Liquido Pectolitica oo [ ° oo oo
ZIMARED® PLUS Granulado Pectolitica oo ° oo e oo
EXTRARED L Liquido Pectolitica oo ° D ° (] °
ZIMAFRUIT® Granulado Pectolitica oo oo oo ° ° oo
BACTOZYMP SG XX PY ; b
MANNOZYM CGranulado  Actividad delos  , 46 ee oo ° D e oo
Lisozima en polvo muy soluble, para controlar la fermentacion malolactica. betaglucanos
1 ZIMAROM® Granulado Accion
Producto alergénico. @ 0.5 kg glicosidasica . *° o
BACTOZYM® SG Granulado Lisozima oo o0 oo o0
@ BACTOZYM® SG se considera un estabilizante por la nueva legislacion enologica.
9? 25-509/hL THERMOZIMA® Liquido Pectolitica o ° oo e oo oo
o
LEGENDA ee - Recomendado e =aconsejado D = recomendado incluso en mostos dificiles
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FLOTACION

Desde hace mas de 30 anos, la técnica JUCLAS de clarificacion
continua por flotaciéon se usa en las bodegas vinicolas, para la
elaboracion de los mostos de vinos.

La flotacion es ese proceso que permite clari-
ficar el mosto o el vino: los solidos que hay en

el liquido se separany se llevan a la superficie
gracias a las burbujas de aire (o de nitrogeno) y
de agentes flotantes especificos como la bento-
nita, el sol de silice y las gelatinas, denominadas
coadyuvantes.

Si durante la decantacion el solido tiene una
masa superior a la del liquido se deposita en el
fondo. En el caso de la flotacion, este resultado
es opuesto, debido al efecto de un rapido ascen-
so del solido desde abajo hacia arriba.

S
[ Ufe) o
R e uorags 34 El gas disuelto se adhiere al
YL solido, haciendo que el conjunto
“solido-gas” sea mas ligero que el
medio del cual se separay por lo

tanto, flota.

60

JUCLAS, dinamica empresa de instalaciones de VA-
SONGROUP, lleva mas de 30 anos aplicando la cla-
rificacion continua por flotacion, que se utiliza en las
bodegas vitivinicolas para elaborar mostos de vinos.

En 1990, tras descubrir y definir la técnica de la flota-
cion, Giancarlo Vason fundo en Pescantina, Verona, la
empresa JUCLAS - Juice Clarification System, para
disenar y realizar las maquinarias innovadoras para el
sector de la enologia y de la alimentacion.

Advanced beverage systems

[ElE 5[] JUCLAS

DESCARGA EL
JUCLASBOOK
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LA CLARIFICACION
DEL MOSTO AL
PUNTO JUSTO

JUCLAS, utilizando los resultados y

la experiencia de decenas de anos,
es capaz de proporcionar un proceso
de clarificacion y de estabilizacion del
mosto de uva y de los zumos de fruta,
mediante flotacion, con sistemas con-
tinuos y discontinuos.

62

- ahorro de frigorias.
+ reduccion de los tiempos de aclaracion, rotacion rapida de las

cubas.

- posibilidad de calcular a priori el grado de turbidez del mosto

que se desea, para gestionar mejor las fermentaciones.

+ uso de menos coadyuvantes.
- rapida separacion de microorganismos como levaduras indige-

nas del mosto.

- fermentaciones mas rapidas y mas limpias.
+ mayor rendimiento en mosto limpio para una excelente compac-

tacion de los fangos.

+ menor cantidad de fangos por filtrar.
- posibilidad de vinificacion tanto en reduccion como en

hiperoxigenacion.

- facilidad para separar el carbon.

+ sistemas de hasta 500 hL/h o en paralelo de hasta 1000 hL/h

EASYFLOAT® se ha disenado para la flotacion
en remontaje en tanques, basandose en la
experiencia de decenas de anos como pio-
neros en el campo de la técnica de flotacion
continua. Un sistema especifico optimiza

la disolucion del gas utilizando el mosto,
permitiendo agregar floculos con el gas y las
particulas solidas que se deben eliminar.

EASYFLOAT® puede actuar tanto con aire
como con nitrogeno y, por lo tanto, es apto
tanto para tecnicas de vinificacion tradicional
como en hiperoxigenacion o en reduccion. El
sistema lleva un cuadro eléctrico y todos los
elementos indispensables para gestionar el
proceso de flotacion.

Esta preparado para la instalacion de una o
dos bombas, para dosificar los coadyuvantes.
El uso combinado de EASYFLOAT® con el
sistema de dosificacion proporcional Do-
sacom®, permite aprovechar completamente
la eficacia del coadyuvante, reduciendo los
consumos drasticamente.

EASYFLOAT®

MINIFLOTADOR
DISCONTINUO

- ahorro energeético debido a un proceso mas rapido

de clarificacion y de limpieza del mosto.

- posibilidad de calcular a priori el grado de turbidez

del mosto que se desea, para gestionar mejor las
fermentaciones.

- menor uso de coadyuvantes.
- rapida separacion de microorganismos como levadu-

ras indigenas del mosto.

- mayor rendimiento en mosto limpio para una exce-

lente compactacion de los fangos.

- menor cantidad de fangos por filtrar.
- facilidad para separar el carbon.

- posibilidad de vinificacion en reduccion.
- posibilidad de vinificacion en hiperoxigenacion.
- posibilidad de separacion de pequenas masas traba-

jando en modo discontinuo.
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FLOTACION

Descubra nuestros productos indicados
para el proceso de flotacion.

30 SIL

40 SIL
FITOPROTEINA XP L
FLOTTOBENT®
FLOTTOCARB®
FLOTTOGEL®
FLOTTOPLUS® 2.0
FLOTTOPLUS® 3.0
PVPP

SMARTVIN® PVPP

FLOTTOZIMA® L
FLOTTOZIMA® P
FLOTTOZIMA® PLUS

ZIMACLAR® FLOT

Lo encontrara en la pagina 106
Lo encontrara en la pagina 107
Lo encontrara en la pagina 103
Lo encontrara en la pagina 107
Lo encontrara en la pagina 109
Lo encontrara en la pagina 105
Lo encontrara en la pagina 102
Lo encontrara en la pagina 102
Lo encontrara en la pagina 110

Lo encontrara en la pagina 110

CLARIFICANTES

Lo encontrara en la pagina 54

Lo encontrara en la pagina 54

Lo encontrara en la pagina 54

Lo encontrara en la pagina 54

COMBOAPPROACH

synergies for excellence

La flotacion, una técnica de separacion dinamica

de los mostos, es la sinergia entre las diferentes
soluciones en enologia de VASONGROUP. Creada en
JUCLAS a principios de los anos 90 y aplicada, en prin-
cipio, solo en instalaciones en modo continuo (todavia
disponibles con capacidades de 300 y 500 hL/h), hoy
en dia la flotacion puede llegar incluso a bodegas mas
pequenas que, de este modo, pueden

EASYFLOAT® FLOTTOZIMA® L

FLOTTOGEL®

o bien

FLOTTOPLUS® 2.0

y
FLOTTOPLUS® 3.0

beneficiarse de todas las ventajas que aporta la tecno-
logia durante la vinificacion en blancos.

En este COMBO APPROACH?® de tres elementos,
JUCLAS ofrece una practica herramienta, EASY-
FLOAT®, que asegura todos los aspectos relacionados
en la mejor interaccion entre de los floculos del mosto
con los gases técnicos de separacion.

FLOTTOZIMA® L es la enzima de referencia para los
procesos de separacion dinamicos, por su capacidad
de romper de forma especifica las estructuras de la
pectinas, lo cual sirve como base ideal para formar
floculos hidrofobicos, faciles de separar de los gases
tecnicos que se introducen en las instalaciones.

El proceso es de mejora por su:

- eficiencia
(rendimiento, compactacion de los fangos, etc)

- aspectos relativos a la calidad del mosto final
(componente coloidal, polifenolica, eliminacion de
microbios, etc.) anadiendo productos seleccionados
por su elevada carga electrica superficial FLOTTO-
GEL® o bien, FLOTTOPLUS® 2.0 y FLOTTOPLUS® 3.0,
para producciones veganas.

FLOTTOCARB FLOTTOBENT
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CLASSIC EX2 XX JEE N O

Saccharomyces cerevisiae. Valoriza las caracteristicas aromaticas varietales del
mosto inicial y tiene una excelente criofilia (activo aprox. a partir de los 10 °C). Pro-
duccion limitada de metabolitos de fermentacion no deseados.

+ Buena resistencia al dioxido de azufre.
+ Escasa produccion de espuma en la fase de fermentacion.

CLASSIC AROM & G O

Saccharomyces cerevisiae. Cepa de levadura seleccionada por su actividad meta-
bolica que lleva a la produccion de éesteres y de otros componentes secundarios
de la fermentacion.

Ideal para vinos frescos y afrutados, jovenes y para vino estilo Beaujolais
Noveau.

Perfil aromatico delicado y fino.

Valoriza los productos neutros y defiende el impacto olfativo inicial.

CLASSIC RED xR O

Saccharomyces cerevisiae. Cepa de levadura seleccionada por su elevada cinética
de fermentacion, excelente resistencia al anhidrido sulfuroso y baja produccion de
sulfuroso y de acidez volatil.

Energia fermentativa, redondez y equilibrio. Apto para la elaboracion de vinos
de alta gama.

Fermentaciones limpias y de respeto a las caracteristicas aromaticas de la va-
riedad.

CLASSIC BAYANUS o QA A

Saccharomyces bayanus. Cepa de levadura especialmente indicada para la rea-
nudacion fermentativa y la segunda fermentacion. Muy resistente al alcohol y al
dioxido de azufre.

Excelente resistencia a la sobrepresion y a las fermentaciones dificiles.

L.P.A. - LEVADURA ACTIVA EN PASTA s O

Saccharomyces bayanus. Preparacion en humedo de la cepa de levadura seleccio-
nada por fineza y calidad. Usado en la vinificacion tradicional y en las segundas fer-
mentaciones.

Inicio del proceso de fermentacion seguro y rapido.

Posible uso tardio mediante el removido de lias (o batonnage).
Forma en pasta, facil de usar que conserva sus caracteristicas fisiologicas..

68

.

)@\ 05 - 20 kg
10 - 20 g/hL

0.5 -15 kg

10 - 20 g/hL

DI

0.5 - 15 kg

10 - 20 g/hL

ME @

0.5 -15kg

10 - 30 g/hL

DI

2 kg (0.5%x4)

10 - 30 g/hL

DI

LiINEA CLASSIC Etiqueta

Cepa
Especie
Tolerancia al alcohol (%

vol)

Rendimiento en alcohol
(% vol/g de azucares)

Temperatura 6ptima (°C)
Produccion de SO2

Accién en acido malico
(-%)

Produccion de glicerol

Aconsejado en presencia
de 30 ppm de cobre

Caracteristicas
aromaticas

Absorcion de
antocianinas

Classic EX2

Saccharomyces
cerevisiae

15

0,058
10 - 30
Baja
35-45
Alta

N.D.

Aporta notas afrutadas

y frescas

N.D.

Classic Aroma

Saccharomyces
cerevisiae

15

0,057

14 - 28
Alta

25-35
Media
N.D.

Produccién de fenil-
etanol

Medio

Classic Red

Saccharomyces
cerevisiae

15

0,058

10 - 35
Baja

25-35
Media

No recom.

Neutro

Baja

Classic Bayanus

Saccharomyces
bayanus

15

0.057

11-30

Media

20-30

Media
N.D.

Elegante y Limpio

N.D.

LPA

Saccharomyces
bayanus

15
0,056

15-35
Baja

25-35
Media

N.D.
Amplitud y suavidad

N.D.
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VIW® SMART XX JEE N ©

Saccharomyces cerevisiae. Ideal para producir vinos florales y
afrutados, con fermentaciones limpias conducidas a 16-20 °C.
Posee una excelente cinética fermentativa y gran limpieza olfa-
tiva, capaz de mantener a lo largo del tiempo interesantes notas
florales y de frutas de pulpa blanca.

Excelente resistencia al dioxido de azufre.

COMBO APPROACH®
Se recomienda usar juntos SMARTVIN® ACTIV oV STARTER TF, cerca del
inoculo, para ayudarle a alcanzar su mejor expresion.

VIW® FRESH QT

Saccharomyces cerevisiae. Ideal para producir vinos con fermen-
taciones limpias conducidas a 13-20 °C. Exalta la aromaticidad
de los vinos con notas florales, frescas y dulces, contribuye a la
amplitud y presencia en el paladar, sobre todo si se mantiene el
trabajo sobre lias.

Resistencia al alcohol, a las bajas temperaturas (13" y al dio-
xido de azufre.

COMBO APPROACH®
Se recomienda usar juntos SMARTVIN® ACTIV o VSTARTER TF, cerca del
inoculo, para ayudarle a proporcionar su mejor expresion..

VIW® FRUITY xR O

Saccharomyces cerevisiae. Cepa de levadura ideal para la pro-
duccion de vinos en los cuales se pueda expresar y mantener un
aroma de frutos rojos limpio, intenso y persistente, enriquecido
con notas especiadas.

Indicado para los vinos que requieren frescura y expresivi-
dad.
Resistente al alcohol y al dioxido de azufre.

COMBO APPROACH®

Excelente interaccion que se puede obtener con SMARTVIN® ACTIV y V
STARTER FRUIT que, gracias a sus caracteristicas de composicion espe-
ciales, ayudaran adecuadamente al metabolismo.

NUEVO

0.5 kg

ﬂ 10 - 20 g/hL

DICIO

I VIW® SMART
+

HEE SMARTVIN® ACTIV
Il V STARTER TF

10 - 20 g/hL

B VIW® FRESH

+
HE SMARTVIN® ACTIV
Il V STARTER TF

10 - 20 g/hL

B VIwe FRUITY
+

HEE SMARTVIN® ACTIV
I V STARTERTF

.0,
°0e
)
NUEVO

NUEVO

VIW® CLEVER X BN @

Saccharomyces cerevisiae. Cepa de levadura ideal para la pro-
duccion de vinos de clase y elegancia, en los cuales se pueda
mantener la aromaticidad con complejas notas dulces y dura-
deras. Ideal para mantener una buena palatabilidad en los vinos.

Posee una apreciable persistencia gustativa.
Resistencia al alcohol, a las bajas temperaturas y al dioxido
de azufre.

COMBO APPROACH®
Excelente interaccion con el completo SMARTVIN® ACTIV o para diferen-
ciarse con V STARTER FRUIT.

VIW® SUPERTHIOL N )

Saccharomyces cerevisiae. Una cepa de levadura ideal para la pro-

duccion de vinos frescos pero elegantes, especifica para realzar

las notas tiolicas y con gran expresion floral.

Recomendada en la mejora de vinos con marcada aromatici-
dad pronunciada.

Ideal en la produccion de vinos blancos tiolicos y florales.
Buena cinética de fermentacion incluso a bajas temperaturas.

VIW® BUBBLES s 7 &

Saccharomyces bayanus. Una cepa de levadura ideal para la produc-
cion de vinos base espumosos y refermentaciones con aspectos or-

ganolépticos modernos, frescos y afrutados.

Recomendada en la elaboracion de vinos espumosos con notas
afrutadas frescasy claras, asi como buena persistencia gustativa.

Ideal para perfiles aromaticos modernos y limpios.
Excelente resistencia al alcohol, al dioxido de azufre y a la
presion.

VIW® PRACTICO A

Saccharomyces cerevisiae. para inoculacion directa sin rehidrata-
cion. Es capaz de producir una buena fermentacion en el rango
de temperaturas de 14 a 28 °C, asegurando buenos resultados
hasta 16% alcohol v/v.

Evita la adicion simultanea de SO2 y levadura.

Adecuado para potenciar el frescory dar una agradable sen-
sacion en boca.

Resistente a una amplia gama de temperaturas, lo que lo
hace adecuado para vinos blancos, rosados y tintos.

e
5

Olskg

10 - 20 g/hL

[

W VIW® CLEVER
+

HEE SMARTVIN® ACTIV
I V STARTER FRUIT

@) e

~

0.5 kg

ﬂ 10 - 20 g/hL

2
‘ ‘
v

0,5 kg

X

10 - 20 g/hL

DICIO

0.5 kg

%

20 g/hL

IO
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Ll I o I @
LIBRE DE F : LIBRE DE
4 VIW® SHIELD TD & 7 O @ iIFRUIT® WHITE G AC @ -
_-—
I Torulaspora delbruecki. Es una levadura seleccionada Saccharomyces cerevisiae. Levadura seleccionada de mostos va- :
no-Saccharomyces para uso enologico. Es capaz de producir una T rietales aromaticos. EL componente olfativo de los vinos que se 7
) buena fermentacion en el rango de temperaturas de 15 a 25 °C, )@\ 0.5 kg obtienen destaca principalmente por sus aromas tiolicos inten- @ 0.5 kg ¢
asegurando buenos resultados hasta que la concentracion de sasy persistentes, tipicos del Sauvignon blanc. u
etanol alcanza el 9% v/v. VIW® SHIELD TD predomina sobre la T
e microﬂora.r)ativa y esta presente durante la primera fase de la ﬂ 20 g/hL - Indicado para vinos tiolicos. y 10 - 20 g/hL <
> fermentacion. o o
Excelente tanto para la bioproteccion como para los prime- z
ros pasos de la fermentacion alcoholica. -
Adecuado para cubrir olores no deseados y notas verdes S o
durante la maceracion prefermentativa en frio. iFRUIT® RED X@X M 7 @ . ‘ J
Recomendado para gestionar la bioproteccion y los prime- o . .
ros pasos de la fermentacion alcohdlica. Saccharomyces cerevisiae. Indicado para vinos con notas aroma-
ticas de frutos rojos, intensas, frescas y persistentes. Des- A
tacan notas con tendencia a la cereza o la guinda. @ 0.5 - 10 kg
VIW® SHIELD LT —LIEBREDE \7 @ % Mantiene un aroma balsamico.
ALERGENS
el @ 2 10 - 20 g/hL
. )
Lachancea thermotolerans. Es una levadura seleccionada
No-Saccharomyces para uso enologico que predomina sobre la 1
microflora nativa y esta presente durante la primera fase de la @ 0.5 kg
fermentacion. Es capaz de producir una buena fermentacion en
el rango de temperaturas de 15 a 25 °C, hasta que la concentra-
cion de etanol alcanza el 10% (V/V). 20 g/hL
0
Excelente para la bioproteccion. LiNEA iFruit® Etiqueta
Recomendado para los primeros pasos de la fermentacion
alcoholica. o o
Produce acido lactico que da mas frescura y redondez al e LFfinidie e
vino, ya que disminuye ligeramente el contenido de etanol. Especie Saccharomyces cerevisiae Saccharomyces cerevisiae
Tolerancia al alcohol (% vol) 13 16
Rendimiento en alcohol
. (% vol/g de azucares) ND. 0.058
® 4
LINEAVIW Ethueta Temperatura 6ptima (°C) 15 - 30 N.D.
. Produccion de SO2 Media Baja
Cepa VIW® Smart VIW® Fresh VIW® Fruity VIW® Clever
. Accién en acido malico (-%) N.D. 25 aprox.
Especie Saccharomyces Saccharomyces Saccharomyces Saccharomyces
cerevisiae cerevisiae cerevisiae cerevisiae Produccién de glicerol Media Media
Tolerancia al alcohol (% 15 14.5 155 15 Aconsejado en presencia No recom. N.D.
vol.) de 30 ppm de cobre
Rendimiento en alcohol 0,058 0,059 0,058 0,059 Caracteristicas aromaticas Expresion aromatica varietal Expresion aromatica varietal
(% vol./g de azicar) Absorcion de antocianinas N.D. N.D.
Temperatura éptima (°C) 16-20 13-20 18-24 14-24
Produccion de SO2 Baja Baja Baja Baja
Accion en acido malico 20 aproximadamente 30-35 25 aproximadamente 35-40
(-%)
Produccion en glicerol Media Alta Media Alta
Caracteristicas Frescura Complejidad dulce Inmediatez Complejidad
aromaticas
Absorcion de N.D. N.D. Baja Baja




PREMIUM®LINE

LEVADURAS

Premium:

PREMIUM® CHARDONNAY % % & &

Saccharomyces cerevisiae. Cepa de levadura seleccionada para
la produccion de vinos de gama alta, indicada en las fermenta-
ciones primarias y en las refermentaciones.

Con un ligero consumo de acido malico.
Excelente criofilia.
Destaca los aromas florales.

PREMIUM® 3MH xRN )

Saccharomyces cerevisiae. Cepa de levadura ideal para la pro-
duccion de vinos complejos, seleccionada por la capacidad de
expresar las notas tidlicas de forma completa.

Indicadas para la mejor expresion de cepas tipo Sauvignon
blanc.

Ideal para la produccion de vinos tidlicos elegantes.

Buena rapidez de fermentacion.

PREMIUM® BLOSSOM ax BN @

Saccharomyces cerevisiae. Cepa especialmente recomendada para valorizar la ex-
presion aromatica de los vinos finos y elegantes: exaltacion del aroma varietal y de
notas florales delicadas para obtener vinos elegantes y expresivos.

Levadura varietal: no modifica las caracteristicas aromaticas del vinedo de ori-
gen.

PREMIUM® PROX 0% R T @

Saccharomyces cerevisiae. Cepa de levadura que se caracteriza por la fineza aro-
maticay la eficacia fermentativa para la valorizacion del varietal. Seleccionada para
producir vinos tranquilos y para elaborar vinos espumosos y de aguja, de alta ca-
lidad.

No produce compuestos azufrados de procesos de reduccion.

Excelente resistencia al alcohol, al anhidrido sulfuroso, a la presion y a las con-
diciones de fermentacion dificiles.

74

DD @ O®@
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Las levaduras Premium
son aptas para vinos
elegantes y complejos.

0,5 -10 kg

10 - 30 g/hL

0.5 kg

10 - 20 g/hL

0.5 kg

10 - 20 g/hL

0.5 - 10 kg

10 - 30 g/hL

PREMIUM® TIOL X BN @

Saccharomyces cerevisiae. Cepa de levadura indicada para la produccion de vinos
elegantes que destacan por las notas olfativas varietales tiolicas.

Uso recomendado en la produccion de vinos espumosos o de aguja.
Resalta los compuestos tiolicos.

PREMIUM® ZINFANDEL < &% @ &

Saccharomyces cerevisiae. Cepa de levadura seleccionada porque
produce muy poca acidez volatil y permanece en la microflora in-
digena durante la primeras 24-36 horas, con un comportamiento
constante mientras prosigue la fermentacion.
Excelente para gestionar fermentaciones con alto nivel alco-
holico.
Fermentacion limpia y constante incluso a altas temperaturas.
Baja produccion de acidez volatil.

PREMIUM® SUPERTUSCAN X B\ )

Saccharomyces cerevisiae. Cepa de levadura apta para la produccion de vinos muy
estructurados, alto grado alcoholico y larga crianza.

Estimula la FML.

Aporta un sabor a fruta elegante.

Ideal para la la obtencion de vinos armonicos, bien estructurados y con buen
grado alcohdlico.

PREMIUM® ROUGE XX BN )

Saccharomyces cerevisiae. Cepa de levadura seleccionada que tiene una cinetica
de fermentacion muy rapida durante las primeras 24-36 horas y que, seguidamen-
te, tiene un comportamiento constante y sin variaciones.

Escasa produccion de compuestos azufrados, baja produccion de espuma 'y
buena resistencia al alcohol.

Escasa aptitud para absorber las antocianinas.

Para vinos con estructura, destinados a crianza en barrica.

PREMIUM® ZEROPIU X BN )

Saccharomyces cerevisiae. Cepa de levadura seleccionada por su limitada capa-
cidad de producir dioxido de azufre. Esta especialmente indicado para producir
vinos con poca concentracion de sulfitos.

Cinética de fermentacion muy rapida durante las primeras 24-36 horas.
Para vinificaciones especiales.

DB L O V@

DICIO

0,5 kg

10 - 20 g/hL

0.5 - 10 kg

10 - 25 g/hL

0,5 kg

10 -25g9/hL

0,5 kg

10 - 20 g/hL

0.5 kg

20-25g/hL
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PREMIUM® FRUCTO XX JEE N O

Saccharomyces bayanus. Cepa de levadura seleccionada por su particular capaci-
dad de asimilar la fructosa. Excelente para las paradas de fermentacion.

Indicado para la seguridad en las fermentaciones dificiles y para la reanuda-
cion fermentativa.

Resistente al alcohol, a la presion, al sulfuroso y a las diferentes condiciones
del pHy de temperatura.

Para vinificaciones especiales.

MASTERVIN® BIO IST s\

Saccharomyces cerevisiae. Cepa de levadura CERTIFICADA BIO, seleccionada para
gestionar fermentaciones limpias, con una buena expresion varietal y con baja
produccion de acidez volatil.

El producto lleva certificado BIO en conformidad con el Reg. CE 834/2007.
Para vinificaciones especiales..

LiNEA PREMIUM® blancos Etiqueta

Especie Saccharomyces Saccharomyces Saccharomyces
P cerevisiae cerevisiae cerevisiae
Origen Valdobbiadene (IT)
Tolerancia al
alcohol (% vol) 4 15 14
Rendimiento en
alcohol (% vol/g de 0,058 0,059 0,058
azucares)
Temperatura 10 - 30 14-28 10 -
optima (°C) 3 35
Produccion de SO2 Baja Baja Media
Accion en acido
mélico (_%) 25 - 35 35 - 45 25 - 35
Produccion de . )
glicerol Media Alta Media
Aconsejado en
presencia de 30 No recomendado Aconsejado No recomendado
ppm de cobre

‘ot Expresion floral, notas Exalta las Exalta las
Carac'ttg 15 dulces caracteristicas caracteristicas
Qromancas Expresion varietal varietales aromaticas
Absorcion de ND. ND. ND.

antocianinas
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MNE @

M@

0.5 kg

20-30 g/hL
50 - 100 g/hL

0.5 kg
10-20 g/hL
hasta a 25 g/hL

Saccharomyces Saccharomyces
cerevisiae cerevisiae
145 145
0,06 0,06
14 - 25 15-23
Baja Baja

10 - 20 10
Media Medio baja
N.D. No
Expresion aromatica Expresion aromatica
varietal, tiolica tiolica
N.D. No

LiINEA PREMIUM® tintos Etiqueta

Especie Saccharomyces Saccharomyces Saccharomyces
P cerevisiae cerevisiae cerevisiae

: Cepa seleccionada por Enologica Cepa seleccionada por Enologica
Origen Vason en las colinas de Siena (IT) Vason en el Salento (IT) Bordeaux
Tolerancia al alcohol
(% vol) 7 19 17
Rendimiento en alcohol
(% vol/g de azucares) 0.057 0.059 0.057
Temperatura éptima (°C) 15 - 30 14 - 35 11-30
Producciéon de SO2 Baja Media Baja
Accig cido mali
(_%lon en acido malico 10 - 20 2535 2535
Produccion de glicerol Alta Alta Alta
Aconsejado en presencia
de 30 ppm de cobre No recomendado No recomendado N.D.

. - Exalta las caracteristicas varietales de

Caracteristicas aromaticas Exalta las notas frutadas Neutro 105 vinos tintos
Absorcion de antocianinas Baja Baja Baja

LINEA PREMIUM® y MASTERVIN® Vinificaciones especiales Etiqueta

ceps  Pemum'Fuc  Pemum'ZeoPd  MastninBOST
Especie Saccharomyces Saccharomyces Saccharomyces
P bayanus cerevisiae cerevisiae
q Cepa seleccionada por
Origen Enologica Vason (IT)
Tolerancia al alcohol
(% vol) ® E 13
Rendimiento en alcohol
(% vol/g de azucares) 0054 0.057 0057
Temperatura éptima ("C) 18 - 30 15 - 30 15-25
Produccién de SO2 Baja Baja Baja
é;slon en acido malico 25-35 10— 20 10-15
Produccion de glicerol Alta Alta Baja
Aconsejado en presencia No recomendado No recomendado ND.
de 30 ppm de cobre
Caracteristicas aromaticas Neutro Neutro Expresion varietal
Absorcion de antocianinas Elevado en el caso de Baja Baja

maceracion sobre lias
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PROCEDIMIENTO MANUAL
PARA REHIDRATAR

—

El éxito de una fermentacion no es solo el resultado de la eleccion
de la mejor levadura sino también de la dosificacion de los
nutrientes mas adecuados, proporcionados en el momento justo.

| | MOSTO —— MOSTO
CCONCENTRADO CONCENTRADO
RECTIFICADO .! ! RECTIFICADO

1Kg ozl 129

MOSTO
CONCENTRADO
RECTIFICADO

Levadura rehidratada vy lista
para usar como inéculo directa-

mente en el mosto o
para realizar un pie de cuba.

150 mL
enO5LdeH,0

=
-

30’ 60’ 90’

150 mL
enO5LdeH,0

-
L

TIEMPO I I

Oxigeney agite lentamente
> durante toda la rehidratacion.

la fermentacion. Esta fase, denominada rehidratacion,
es especialmente delicada para poder mantener las
actividades de funcionamiento de la levadura, por lo
tanto, es muy importante crear las mejores condiciones
para desarrollar las células de esta levadura.

Las necesidades debidas al transporte y almacenaje
de las levaduras han convertido a las levaduras secas
en el tipo mas utilizado en el sector de la enologia. EL
proceso industrial de secado implica, ademas de la
perdida de una considerable vitalidad, que sea nece-
sario volver a crear las condiciones aptas para reanudar

78

OCULYZE

FERMENTATION

WINE

La solucion inteligente y tecnologica al viejo
problema del recuento manual de levaduras.
Oculyze Fermentation Wine combina un sistema
de aumento optico de 400x con un software

de analisis de imagenes para permitirle analizar
instantaneamente las concentraciones de leva-
dura, antes y durante el proceso de fermentacion,
de forma precisa, facil y segura. No se requieren
conocimientos ni formacion especial.

iNo se puede controlar el tiempo, pero si la

fermentacion!

Oculyze FW ayuda a mejorar
la calidad y la consistencia
del proceso de vinificacion.

COMBO APPROACH®

El Departamento de I+D del
< VASONGROUP propone

el uso conjunto de una

levadura con un activador

especifico de la linea
V STARTER.

N EASYFERM®

+
[ LEVADURA SECA °

+
I V STARTER

Principales caracteristicas de Oculyze FW:

- Analisis de concentracion y viabilidad (porcentaje de
células vivas) en menos de un minuto.
Rapido y facil de usar, proporciona resultados preci-
sos e inmediatos in situ.
Monitorizacion de la fermentacion de principio a fin.

- Compatibilidad con la mayoria de dispositivos An-
droid con conexion OTG USB C y Micro USB OTG.

+ Autodocumentacion accesible desde cualquier lugar
del mundo.
Portabilidad.

Seguimiento de la fermentacion

Oculyze FW ayuda a los técnicos de bodega en la
gestion de la fermentacion, de modo que las fermen-
taciones problematicas puedan identificarse y corre-
girse en una fase temprana.

EASYFERM®

El primer sistema automatico

para optimizar las operaciones de
preacondicionamiento y rehidrataciéon
de las levaduras.

El exito de una fermentacion es tanto el resultado de la eleccion
de la mejor levadura, como de la dosificacion de los nutrientes
mas adecuados y proporcionados en el momento justo. La re-
hidratacion es muy delicada para la supervivencia y el manteni-
miento de las actividades funcionales de la levadura: los investi-
gadores de Enologica Vason, en colaboracion con JUCLAS, han
desarrollado EASYFERME®: el primer sistema para optimizar todas
las fases de rehidratacion y reacondicionamiento de la levadura
de manera automatica.

Es adecuado para la preparacion de «pie de cuba>» en las
refermentaciones o en caso de paradas de la fermentacion.
Se puede usar para preparar soluciones estables de polvo
y/o liquidos.

+ También se utiliza como unidad de recirculaciéon para un

lavado CIP o, en la version PDC, como preselector para la
transferencia de liquidos.
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V STARTER AROM A A

Nutriente y biorregulador de la fermentacion. Apto para vinifica-
ciones en reduccion y para la limpieza fermentativa y la expre-
sion aromatica.

Indicado para usar en el inoculo.
Mantiene el equilibrio redox optimo.

V STARTER FRUIT TR\ @

Nutriente y biorregulador de la fermentacion, especifico para ob-
tener una dulce expresion aromatica y afrutada.

Control de la produccion de metabolitos no deseados (como
acetaldehido y acidez volatil).

Sin fuentes de nitrogeno amoniacal.

Excelente para los vinos espumosos.

V STARTER TF N A

Nutriente y biorregulador de la fermentacion, especifico para va-
lorizar los aromas varietales, con notas florales y de fruta tropical.

Limpieza fermentativa y produccion de aromas varietales,
notas florales y la varietales muy frescas.

Sin fuentes de nitrogeno amoniacal.

Ideal para los vinos espumosos.

V STARTER PREMIUM® s 7 @
Nutriente y biorregulador de la fermentacion, proporciona las sustancias necesa-
rias a la levadura para asegurar un proceso fermentativo limpio y sin subproductos
no deseados. Sin fuentes de nitrogeno amoniacal.

MASTERVIN® BIO V STARTER s\

Activador complejo a base de cortezas de levadura, apto para multiplicar las le-
vaduras y para la constitucion del “pie de cuba’. Producto ecologico certificado en
conformidad con el Reg. CE 834/2007.

FOSFOACTIV PREMIUM® e\

Nutriente para levaduras con base amoniacal de nueva generacion, que contiene
fosfato de amonio y derivados de levaduras.

Se recomienda el uso con la fermentacion ya en marcha.

Se puede usar directo en la mezcla en el momento de la inoculacion.
Recomendado para vinos con un alto grado alcohdlico.
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Organico
[ X J©)

0,5 -15kg

15 - 40g/hL

Organico
00

0,5 - 15 kg

15 - 40g/hL

Organico
( X X J

0.5 - 15 kg

15 - 409/hL

Organico
00

0.5 - 15 kg
15 - 40 g/hL

Organico
[ JoJe)

0.5 kg
15 - 40 g/hL

Organico [ JOXO)
Amoniacal [ JeJe}

0.5 - 15 kg

40 - 80 g/hL

V ACTIV PREMIUM® A

Nutriente y biorregulador de la fermentacion completo, que garantiza el aporte
correcto de soportes para las levaduras y la correcta adsorcion de factores
toxicos.

Apto para fermentaciones constantes y limpias.
Excelente incluso para la ejecucion del pie de cuba.

V ACTIV CLEVER® N )

Activador de la fermentacion para levaduras de base fosforica con efecto desin-
toxicante. Nutriente a base de amoniaco, que contiene predominantemente un va-
lioso aporte de derivados de la levadura.

Producto multifuncional complejo para la correcta gestion de la fermentacion
alcoholica.

Utilizable desde las primeras fases de la fermentacion.

Dosificacion repetible el segundo/tercer dia de fermentacion.

SMARTVIN® ACTIV e N\

Completo activador de fermentacion y biorregulador en pellet, para una accion efi-
caz incluso en condiciones adversas al sustrato.

Limita la formacion de polvo en el ambiente de trabajo.
Apto para conseguir fermentaciones constantes y limpias.
Excelente para realizar el pie de cuba y en las segundas fermentaciones.

SMARTVIN® CLASSIC s\

Activador y biorregulador de la fermentacion en pellet, bien equilibrado para fer-
mentaciones limpias y para segundas fermentaciones.

Limita la formacion de polvo en el ambiente de trabajo.
Apto para champanizar.

D.A.P. ACTIV e\

Nutriente para levaduras equilibrado a base de fosfato amonico y tiamina, que cu-
bre la demanda de APA de las levaduras, facilitando su propagacion.

Sin sulfatos.
Evita y previene las fermentaciones dificultosas.

DE® G G OB

D E S

Organico

Amoniacal

0.5 - 15 kg

40 - 100 g/hL

Organico

Amoniacal

0,5 kg

40 - 80 g/hL

Organico

Amoniacal

5kg

30-80g/hL

Organico

Amoniacal

15 kg

40 - 100 g/hL

Amoniacal
000

15 kg

10 - 30 g/hL

00
[ _Joje;

00
[ JeJe;

[ X X J
00O

000
__JOJ@)
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BOOSTER ACTIV PREMIUM® s\

Integrador de fermentacion innovador con funcion desintoxicante y de aporte de
vitaminas.

Uso con la fermentacion ya en marcha.

Asegura un seguimiento fermentativo mas constante y previene posibles difi-
cultades en el comportamiento de las levaduras.

Excelente incluso en la segunda fermentacion.

VACTIV kg \7
Nutriente para levaduras de base amoniacal con formula clasica con tiamina y
sustratos inertes.

V ACTIV SUPER i A
Nutriente para levaduras de base amoniacal con tiamina y sustratos inertes, pensa-
do para crear el ambiente ideal para desarrollar las levaduras.

V ACTIV SCORZE OGN
Activador especifico para adsorber los elementos indeseados que lleva el mosto,
compuesto por cortezas de levadura con un elevado poder adsorbente.

CLORHIDRATO DI TIAMINA s\

Biorregulador de la fermentacion alcoholica. Clorhidrato de tiamina (vitamina B1), pura, total-
mente soluble en agua. Excelente regulador de la actividad de las levaduras, controla la pro-
duccion de elementos secundarios indeseados y da como resultado productos finales limpios.

FOSFATO BIAMONICO s @
Aporte simple pero eficaz de nutricion mineral inorganica, para la fermentacion
alcoholica. Excelente en caso de carencia de APA.

SOLFATO DE AMONIO hoos \7

Totalmente soluble en agua, se usa tanto en el inoculo, como en los primeros dias
de la fermentacion.

V ACTIV MALOSTAB b\

Producto adsorbente especifico, ideal para facilitar la fermentacion malolactica y
apto para eliminar las sustancias toxicas para las bacterias (polifenoles en exceso,
acidos grasos de larga y de media cadena).

V ACTIV FERMISTAB s\

Producto adsorbente especifico, ideal para facilitar la fermentacion alcohdlica.
Es excelente para prevenir dificultades en la gestion de la fermentacion alcohalica.
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15 kg

20 - 30 g/hL

Amoniacal
[ X J©
1-15kg

10 - 30 g/hL

Amoniacal
[ X J©

15 kg
20 -30g/hL

Organico
[ _JoJe)

0.5 kg
20 g/hL

0.5 kg
60 mg/hL

Amoniacal
[ X J©

25 kg
20-30 g/hL

Amoniacal
[ X J©

25 kg
20-30 g/hL

0.5 kg
50 g/hL

0.5 kg
60 g/hL

COMBOAPPROACH

synergies for excellence

/ VSTARTER r

Un primer ejemplo de sinergia existente entre las
diferentes opciones en enologia es la interaccion
entre levadura y activador en ambito biotecnologico,
que se concentran en procedimientos de trabajo es-
pecifico, o sea, en procesos para garantizar un buen
resultado final.

Para definir con mayor precision el potencial de las
levaduras y para delinear los perfiles sensoriales de
los varietales, 1+D de VASONGROUP propone el uso
conjunto de la levadura iFruit® Red con el activador
especifico de la linea V STARTER. La incorporacion del
nutriente al mosto debera realizarse cerca del inoculo
de la levadura, siguiendo los procedimientos oficiales
de la empresa.

La finalidad es mantener mejor los aromas varieta-
les, definiendo de forma mas clara la actividad de la
levadura en el perfil organoléptico. Si, a continuacion,
durante la vinificacion también se usa una enzima
extractora especifica como ZIMAFRUIT, el potencial
afrutado varietal destaca y se expresa aun mas, en un
Combo Approach® todavia mas complejo.

AROM

i) b

IFRUIT

—
....................
Floral
Persistencia Exoticidad
Premium Tiol
Plenitud Frutado Premium Tiol/V Starter Premium
e Premium Tiol/V Starter TF
Frescura Especiado
Dulzura
Floral
Persistencia Exoticidad
Fruit® Red
Plenitud Frutado = iFruit® Red Starter Premium
—— iFruit® Red Starter Fruit
Frescura Especiado
Dulzura
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TANINOS

La busqueda y la seleccion de las mejores fuentes

de taninos de origen vegetal y eficientes metodos de
. produccion y de purificacion de las materias primas,
nos permiten ofrecer una gama de taninos capaces de
responder de forma sinérgica a cualquier proceso de
vinificacion, consiguiendo el resultado deseado.

TECNOLOGIA SG: muchos de nuestros taninos se han

i o - b E sometido a un tratamiento especial de “granulacion”.

BAN u;;:_'f},,_“-' : R A -,;; /“ El producto se disuelve rapidamente en agua, respe-
',"“JI g 1A .' ] Wi 1T AgE y tando las delicadas cualidades organolépticas.
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LA IMPORTANCIA DE LOS TANINOS

La importancia del uso de taninos para la mejor evo-
lucion del vino se conoce desde hace mucho tiempo.
Aunque en el pasado probablemente se haya hecho un
uso excesivo, las nuevas tendencias de respeto a la
identidad original del vino hablan de dosis mucho mas
comedidas y controladas.

Este paso fue posible gracias a un mayor conocimiento
de las materias primas y a estudios en profundidad so-
bre la interaccion con mostos y vinos.

La verdadera diferencia radica en conocer las necesi-
dades del endlogo y comprobar la afinidad del tanino
para realizar la accion requerida, incluso a dosis muy
bajas.

Gracias a las técnicas analiticas modernas, solo re-
cientemente ha sido posible explicar plenamente el
modo de accion de los taninos en lo que respecta a la
estabilizacion proteinica, la estabilizacion oxidativa y la
sustancia colorante, que se expresa de forma muy dife-
rente en funcion de su naturaleza.

En funcion de estos objetivos, se seleccionaron los pro-
ductos de partida y se clasificaron por categorias segun
su aptitud especifica y las acciones requeridas, identifi-
cando asi una mezcla que cubriera todas las activida-
des implicadas.
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UN PRODUCTO
10 USOS DIFERENTES

En el pasado, el tanino se utilizaba principal-
mente como clarificante en combinacion con
agentes de floculacion de proteinas tradiciona-
les (gelatinas, albuminas, caseinatos, etc.). Hoy
en dia se dispone de una gama muy amplia de
taninos para diferentes fines tecnologicos:

Para estabilizar el color.

Como catalizador de las reacciones de oxi-
dacién-reduccion (incluida la prevencion
del denominado «gusto de luz>).

Para la eliminacion de compuestos tidlicos.
Como antioxidante.

Para un efecto antioxidante (reacciona con
la parte proteica de la estructura de las en-
zimas oxidativas).

Para contribuir a la estabilidad proteica.
Para la estructuracion de los vinos.

+ Como prevencion de reducciones.
+ Indirectamente con SO2 para accion bacte-

riostatica.

+ Para clarificacion en sinergia con elemen-

tos proteicos.

El control de calidad no puede ser Unicamente una veri- 10E8 2% Premium Limousin HPLC

ficacion de parametros generales de cesiones o pureza.
En Enologica Vason, garantizamos la calidad tecnolo-
gica que se expresa en el conocimiento de esa accion
de estabilidad del color, coloidal, redox y proteica

8.0E+05

6.0E+05

que los taninos son capaces de realizar. 40Ew05

En el seno de nuestro departamento de Investigacion y

Desarrollo se han desarrollado técnicas analiticas espe- 20E+o | |I ,'I |

cificas (HPLC, ensayos especificos, FT-IR, comparacio- ?J_[L E e ! ij_‘,__h ‘__ At 1

nes sensoriales cruzadas, entre otras) capaces de reali- e 2000 3000 oo
zar un reconocimiento unico en nuestro sector de los W Premium Tostato HPLC
distintos componentes constituyentes, lo que ha per- 14Ew05

mitido mantener las composiciones bajo control y ga- 1oEr0g

rantizar la constancia del suministro a los clientes. Estas
ideas tambien dieron lugar a la Enologia de Precision.

1.0E+05|
8.0E+04 |
6.0E+04|

4.0E+05
Premium Limousin FTIR |
100 2.0E+04|

x i :'-‘-JH-_I__ i I._,:I- A

== REF STD

|
1

[min]

== o 0.0E+00|
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%T

70
1.0E+05 |
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5.0E+04
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|

0.0E+00! S

3000

————e= Acido Salicidido

40'00

i Premium Uva HPLC

Eo TAMBIEN SOLUBLE EN AGUA FRIA

" Gracias a la tecnologia SG, una nueva patente de VASONGROUP

La division de Investigacion y Desarrollo de Enologica Vason también ha
desarrollado un nuevo proceso de produccion patentado para mejorar
la dispersion en agua fria de los taninos en polvo, limitando al maximo la
perdida de producto en forma de coagulos insolubles

Se trata de la instantaneizacion, un proceso de granulacion especial que
garantiza el respeto de las caracteristicas organolépticas y tecnologicas ya
reconocidas en las materias primas.

Los taninos de SG, aunque conservan su expresion tecnoldgica, tambien
pueden disolverse facilmente en agua fria.
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PREMIUM® UVA SG Zx e B

Elegante producto granulado a base de un tanino condensado
extraido de la uva.

Refleja la composicion tanica presente de forma natural en
las uvas.

Elevada reactividad frente a las proteinas y la sustancia colo-
rante, con accion clarificante.

Excelente resultado en la estabilidad oxido-reductora, in-
cluso en el embotellado. Los vinos resultan aromaticamente
mas complejos y con mas cuerpo.

En dosis bajas valorizan y mantienen la frescura del vino.

PREMIUMP® VINACCIOLO SG i ¥ @

Elegante producto granulado a base de taninos condensados de
gama alta, resultado de una cuidada seleccion de los mejores
taninos extraibles de la uva.

Ayuda a mantener la estabilidad redox del vino a lo largo del
tiempo.

Elevada reactividad tanto frente a las proteinas como a las
sustancias colorantes; actividad clarificante presente pero
limitada.

Por su fineza y reactividad es apto para usarlo desde la vini-
ficacion hasta las fases previas al embotellado.

TI PREMIUM® SG i EEE N @

Tanino granulado catequinico obtenido mediante un delicado
proceso de extraccion de las mejores selecciones de té verde.

Excelente gestion del redox.

Muy reactivos frente a las antocianinas y a las enzimas de
oxidacion, para un uso excelente incluso en mostos.
Moderada accion clarificante.

Por su naturaleza y capacidad de consumo de oxigeno di-
suelto, es el mejor aliado para la elaboracion de vinos con
bajo nivel de sulfitos (LOW SO2).

SMARTAN® UVA SG EE g O

Producto granulado a base de un tanino catequinico especial, extraido integral-
mente de la uva.

Refleja la composicion tanica presente de forma natural en las uvas.

Elevada reactividad frente a la sustancia colorante y a las proteinas, con accion
clarificante.

Util durante las primeras fases de la vinificacién, durante el afinado y en la mi-
crooxigenacion.
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DICIC

15 g/hL tintos
8 g/hL rosados
-5 g/hL blancos
5 g/hL espumosos

0.5 kg

5-10 g/hL tintos
3-5 g/hL rosados
1-5 g/hL blancos

0.5 kg

2-5 g/hL tintos

3-8 g/hL rosados
1-5 g/hL blancos
1-5 g/hL espumosos

0.5 kg

5-15 g/hL tintos
1-10 g/hL rosados
1-5 g/hL blancos

SAFE TAN® SG s 7 @

Mezcla especifica de granulado de galotaninos, extraidos de materiales vegetales se-

leccionados, de alta solubilidad.

Herramienta muy util en caso de uvas con estado sanitario deficitario y, en gene-

ral, para una proteccion redox.
Muy reactivo con las proteinas, por lo tanto, ejerce una proteccion antioxidasica.

Gran receptor directo de oxigeno, apto para la vinificacion de blancos en reduc-

cion.
Actividad clarificante.

Ayuda a mantener un cuerpo de mayor espesor, interfiriendo de forma limitada a

nivel organoléptico.
Fundamental en el caso de uvas que no estan sanas, en especial, en presencia de uvas altera-
das por Botrytis cinerea, también por contener dosis de SO2.

TAN® CLASSIC A

Tanino galico en polvo extraido de materiales vegetales seleccionados, de eleva-
da reactividad.

Proteccion antioxidasica.

Posee actividad clarificante.

Contribuye a mantener un cuerpo de mayor espesor, incluso en caso de uvas
de estado sanitario deficitario, interfiriendo de manera limitada a nivel olfativo.

PREMIUM® STAB SG s 7 &

Producto granulado a base de un tanino extraido de nueces de Agalla selecciona-
das, con proteccion antioxidante total.

Permite el tratamiento de los vinos interfiriendo de manera limitada en las carac-

teristicas sensoriales del producto.

Excelente reactividad frente a las proteinas, con accion clarificante.

Apto para usarlo tanto en el mosto como en el vino terminado para afinarlo.
Estabilizante eficaz de amplio espectro frente a las agresiones del oxigeno.

@

DICIC

DICIC

5kg

2-5 g/hL mostos
2-8 g/hL tintos
1-4 g/hL blancos

0.5 kg

3-8 g/hL mostos
2-10 g/hL tintos
1-4 g/hL blancos

0,5 kg

5-20 g/hL tintos

1-5 g/hL blancos
1-5 g/hL espumosos
5-20 g/hL destilados

o1




EASYTAN® HARVEST SG Zx e B

Producto granulado a base de una fina seleccion de taninos elagicos.

Aporta una mayor resistencia frente a la oxidacion, ayudando a mantener la
amplitud y aportar volumen, a lo largo del tiempo.

Facilita la estabilizacion del color en los vinos tintos.

Posee una buena actividad clarificante.

SMARTAN® SG )

Mezcla granulada de suaves taninos elagicos obtenidos del ro-
ble frances.

Ayuda a mantener la estructura del vino, formando notas or-
ganolepticas intensas.

Se utiliza para gestionar las reducciones, atenuar las notas
vegetales procedentes de los taninos extraidos y conferir ar-
monia y resistencia a las oxidaciones.

Moderada accion clarificante.

COMBO APPROACH®
SMARTAN® SG es apto para usarla junto con MicrOdue® Plus, la patente
de JUCLAS para la microoxigenacion en los mostos y en los vinos.

BARREL TAN® L v &

Preparacion liquida a base de taninos elagicos obtenidos de
maderas de roble francés y americano.

Protector frente a la materia colorante.
Limitada reactividad frente a compuestos proteicos, con un
posible efecto clarificante.

COMBO APPROACH®
S BARREL TAN L es apto para usarla junto con MicrOdue® Plus, la patente de
JUCLAS para la microoxigenacion en los mostos y en los vinos.
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05-5kg

5-30 g/hL tintos
1-5 g/hL rosados
1-5 g/hL blancos
5-30 g/hL destilados

DI

0.5 kg

5-25 g/hL tintos
1-5 g/hL blancos
5-30 g/hL destilados

DI

»» Ver mas detalles al
final del apartado.

9 e

1 kg - bajo pedido 25 kg

-15 mL/hL tintos
mL/hL blancos

I

0 mL/hL destilados

» Ver mas detalles al
final del apartado.

1

1-5

1-5 mL/hL espumosos
5-4

PREMIUM® LIMOUSIN SG s 7 O

Producto granulado versatil, obtenido a partir de la madera de roble frances me-
diante un proceso de extraccion especifico.
- Se aplica sobre todo para aportar estabilidad.
Aprovecha su delicado aporte gusto-olfativo incluso en los vinos blancos,
para asegurar su longevidad y su fragancia.
Excelente regulador del valor pH, ayuda a que el producto perdure mucho
mas tiempo.
Posee una accion moderada clarificante.
Ideal para la toma de espuma y afinamiento de los vinos; excelente incluso
en vinificacion.

COMBO APPROACH®
< PREMIUM® LIMOUSIN SG es apto para usarlo junto con MicrOdue® Plus,
la patente de JUCLAS para la microoxigenacion en los mostos y en los
Vinos.
PREMIUM® LIMOUSIN SPECIAL SG s O

Producto granulado a base de tanino elagico obtenido a partir de delicadas maderas
de roble francés mediante un proceso especial de extraccion, secado y tostado.

Excelente en las fases de acabado, es un producto que se usa en la elaboracion
de selecciones de alta calidad.

Aporta estabilidad y duracion a lo largo del tiempo.

Posee una accion moderada clarificante.

PREMIUM® TOSTATO SG s 7 @

Producto granulado a base de tanino elagico obtenido del roble
francés tostado, mediante un proceso exclusivo de extraccion y
de secado.

Muy elegante incluso en dosis mas bajas.

Utilizado para dar estabilidad y resistencia a lo largo del
tiempo.

Se recomienda usarlo en las fases del acabado.

Posee una delicada actividad clarificante.

PREMIUM® TOSTATO L v &

Preparacion a base de taninos seleccionados obtenidos del roble francés, en
solucion acuosa.

Destaca por una apreciable nota tanica especialmente elegante.

Los vinos tratados mantienen mas volumen a lo largo del tiempo y tienen una
mayor complejidad aromatica.

Se caracteriza por su suavidad, incluso en dosis altas.

En el caso de los vinos, puede usarse ya durante las primeras fases de afina-
do del producto.

5-30 g/hL tintos
1-5 g/hL rosados
1-5 g/hL blancos
1-3 g/hL espumosos
5-40 g/hL destilados

»»> Ver mas detalles al
final del apartado.
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1-15 g/hL tintos

1-5 g/hL rosados
1-5 g/hL blancos
1-5 g/hL espumosos
5-40 g/hL destilados

-15 g/hL tintos

5 g/hL rosados

5 g/hL blancos
-5 g/hL espumosos
40 g/hL destilados

5kg

1-15 mL/hL tintos
1-5 mL/hL blancos
10 - 40 mL/hL vinagres
5-40 mL/hL destilados
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PREMIUM® WHISKY LATTONE SG b 7 &

Producto granulado obtenido a partir de taninos originados del
preciado roble americano.

Delicado y con caracteristicas organolépticas poco agresi-
vas, que pueden mantener la estructura de los grandes vi-
nos sin ser predominantes.

Muy adecuado para usar en los vinos tintos, como estabili-
zante en las fases de extraccion en ambiente medianamen-
te aerobico y la fermentacion malolactica previo al embote-
llado, con dosis mas moderadas.

Delicada actividad clarificante.

COMBO APPROACH®

% PREMIUM® WHISKY LATTONE SG es apto para usarlo junto con MicrO-
due® Plus, la patente de JUCLAS para la microoxigenacion en los mostos
y en los vinos.

TUTTIFRUTTI® RED G O

Producto en polvo obtenido de un exclusivo tanino elagico, estabilizado con poli-
sacaridos naturales.

Puede gestionar el potencial redox, para que preserve las notas afrutadas va-
rietales y fermentativas de los vinos y para conservarlas a lo largo del tiempo.
Indicado en el afinado como estabilizante pero también en las operaciones
preparatorias al embotellado en los tintos, rosados y en dosis mas pequenas,
en los blancos.

Delicada actividad clarificante.
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e

1-15 g/hL tintos
ﬁ 1-5 g/hL rosados
J 1-5 g/hL blancos

1-5 g/hL espumosos
5-40 g/hL destilados

» Ver mas detalles al
final del apartado.

9 e
o5k

2-10 g/hL tintos
ﬂ 1-5 g/hL rosados
° -3 g/hL blancos

1
1-3 g/hL espumosos
5-20 g/hL destilados

TANNINO SPECIAL SG i 7 &

Producto granulado galico-elagico extraido de materiales vegetales seleccionados.

Anadido al final del estrujado, ayuda a mantener la complejidad aromatica inicial
delvinoy un cuerpo de espesor a lo largo del tiempo y contribuye a la estabiliza-
cion coloidal eficaz de los vinos.

En la maceracion, actua como ayuda para las antocianinas extraidas de las pieles
que, de lo contrario, se perderian.

Es un tanino protector, con una moderada accion clarificante.

V TAN® SG A

Conjunto de taninos granulados catequinicos, galicos, elagicos de accion sinéergi-
ca para la estabilizacion del color y la estructura de los vinos tintos.

Esta indicado durante las fases de extraccion, que tienen lugar en condicio-
nes parcialmente aerobicas.

Tiene accion clarificante.

Se usa en dosis bajas en el afinado, para proteger al vino.

No crea desequilibrios organolépticos, esta bien balanceado y es capaz de
dar su potencial aromatico fresco y afrutado al vino.

COMBO APPROACH®
% V TAN® SG es apto para usarlo junto con MicrOdue® Plus, la patente de
JUCLAS para la microoxigenacion en los mostos y en los vinos.

COLORSTAB® SG s 7 @

Conjunto de taninos granulados catequinicos, galicos, elagicos de accion sinérgica
para la estabilizacion del color en los vinos tintos.

Producto de referencia para estabilizar el color.

Posee accion clarificante.

Esta bien balanceado a nivel sensorial y ayuda a mantener la estructura del vino
a lo largo del tiempo.

COMBO APPROACH®
% COLORSTAB® SG es apto para usarlo junto con MicrOdue® Plus, la pa-
tente de JUCLAS para la microoxigenacion en los mostos y en los vinos.

TUTTIFRUTTI® WHITE N ©

Producto granular obtenido de una exclusiva combinacion equilibrada de taninos
galicos-condensados, estabilizados con polisacaridos naturales, para mantener los
aromas varietales.

Se usa en el tratamiento de vinos blancos y rosados, a partir de las primeras
fases de conservacion: los productos mantendran su volumen y seran mas
resistentes a las oxidaciones, manteniendo las frescas notas afrutadas varietales.
Posee accion clarificante.

© e

0,5 kg

-10 g/hL tintos
-3 g/hL blancos

4

R
) g
4

L OV]

0.5-5-20kg

10 - 30g/hL tintos
3-8 g/hL rosados

R

DVEIO

»» Ver mas detalles al
final del apartado.

0.,5-5-20Kkg
y 10 - 409/hL tintos
5 3-8 g/hL rosados

»» Ver mas detalles al
final del apartado.

5 g/hL rosados
-5 g/hL blancos

5 g/hL espumosos
-15 g/hL evolucionado
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PREMIUM® COLOR SG Zx e B

Conjunto de taninos granulados catequinicos, galicos, elagicos y proantocianidi-
cos de accion sinérgica para la estabilizacion del color en los vinos tintos de gama
alta.

Formulacion apta a partir de las primeras fases de la vinificacion en tinto,
incluso en vinedos delicados que son el top de gama de la empresa.

Fino y delicado, infunde su valiosa reactividad en la accion de proteccion y
estabilizacion de la sustancia colorante.

Posee una moderada accion clarificante.

COMBO APPROACH®
s PREMIUM® Color SG es apto para usarlo junto con MicrOdue® Plus, la pa-
N tente de JUCLAS para la microoxigenacion en los mostos y en los vinos.

BODITAN SG EE G O

Conjunto de taninos granulados catequinicos, galicos, elagicos de alta calidad,
formulado especificamente para controlar el sistema redox, contribuyendo a una
mayor permanencia de la fraccion organoléptica de los vinos tratados.

Propaga su valiosa reactividad en la accion protectora y estabilizante incluso
de la sustancia colorante.

Tiene una accion moderada clarificante.

Fino y delicado, puede usarse desde el final de la fermentacion alcoholica,
hasta el momento previo al embotellado.

COMBO APPROACH®
s BODITAN SG es apto para usarlo junto con MicrOdue® Plus, la patente de
JUCLAS para la microoxigenacion en los mostos y en los vinos.

SMARTAN® FRUITY SG N O

Producto a base de un delicado tanino con proantocianidinas, rico en polisacari-
dos naturales, para conservar los aromas varietales y de fermentacion a lo largo
del tiempo.

Es capaz de gestionar el potencial redox, tanto en afinado como en las opera-
ciones previas al embotellado en tintos y rosados.

Posee accion clarificante.

Es posible usarlo en vinos blancos, con dosis mas bajas.
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o’5kg
5-20 g/hL tintos
[

» Ver mas detalles al
final del apartado.

9 e

5-20 g/hL tintos
ﬂ 1-5 g/hL rosados
° 1-5 g/hL blancos

1-5 g/hL espumosos
5-40 g/hL destilados

» Ver mas detalles al
final del apartado.

r

2-10 g/hL tintos
ﬂ 1-5 g/hL rosados
9 0.5-3 g/hL blancos

SMARTAN® ZEST SG s 7 &

Producto en polvo a base de taninos especiales galico-condensados, para con-
servar los aromas varietales y de fermentacion a lo largo del tiempo.

Conservando un agradable volumen, ayuda a tener una complejidad aromati-
ca mas nitida y amplia.

Se usa en el tratamiento de los vinos blancos y rosados, a partir de las
primeras fases de conservacion: los productos mantendran su volumen y
seran mas resistentes a las oxidaciones, protegiendo la frescura de las notas
afrutadas varietales.

COMBO APPROACH®
SMARTAN® ZEST es apto para usarlo junto con X-PRO® IDENTITY WHITE
y con X-PRO® PROTECTION

V TAN® L v &

Mezcla liquida equilibrada de varios tipos de taninos, con accién protectora 'y de
estabilizacion del color.

Estructurante.

No crea desequilibrios organolépticos, formulado para expresar su potencial
aromatico fresco y afrutado al vino.

Posee una buena reactividad frente a los compuestos proteicos, por lo tanto,
tiene una moderada accion clarificante.

Apto para usar en las diferentes fases de la vinificacion en tintos.

COMBO APPROACH®
V TAN® L es apto para usarlo junto con MicrOdue® Plus, la patente JU-
CLAS para la microdosificacion de oxigeno en los mostos y en los vinos.

QL) osko

1-5 g/hL tintos
&f 1-5 g/hL rosados
S 0.5 -5 g/hL blancos

2-10 g/hL evoluciona-
dos

HEE SMARTAN® ZEST
+

X-PRO® IDENTITY WHITE
X-PRO® PROTECTION

0‘5 kg
y 20 - 50 ml/hL tics
o 5-15 ml/hL rosados

» Ver mas detalles al
final del apartado.
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TABLA DE RESUMEN

COMBINACIONES ELAGICOS GALICOS CATEQUINICOS

o8

s . S B2 3
[ ss 88 <
S % s N S é é 2 08 ‘5
§ 8 3 3 5 532 e %8 of Sg £
o €0 ®9 E< 7] .g 8 g e 8 & o
Producto Forma o s 22 bhg 3% 2 &% g% &2 ¢
PREMIUMP® VINACCIOLO SG Granulado SG ee ee ee ° (1} (1] o0 [ o0
PREMIUM® UVA SG Granulado SG ee ee ee ° ° [ (1) ° [ [
TI PREMIUMP® SG Granulado SG ee ee ee o0 (1) ° o0 o0 o o0 o0
SMARTAN® UVA SG Granulado SG ee ee ee ° [ ) [ 1] ° [ ) ° [ °
PREMIUMP® STAB SG GranuladoSG e o0 [ () ° [ o0 [ [ [
TAN® CLASSIC Polvo ° (1) ° (13 o0 o0 ° °
SAFE TAN® SG Granulado SG ee (1) [ 1) (1) [ ()
EASYTAN® HARVEST SG Granulado SG ee ee ee ° ° (1) o0 ° (1) °
SMARTANP® SG Granulado SG ee ee ee (1) [ o0 o0 ° o0 o0
BARRELTAN L Liquido [ ° ° (1] ° ° ° [
PREMIUM® LIMOUSIN SG Granulado SG ee ee ee [ 1) [ ) (1] o0 o0 o0
PREMIUMP LIMOUSIN SPECIAL SG Granulado SG ee e e oo (1] (] (1) (] o0
PREMIUMP TOSTATO SG GranuladoSG ee e e [ . . [ ) o0
PREMIUM® WHISKY LATTONE SG Granulado SG ee e e [ (0 ° [ ° o0
PREMIUMP® FUSION SG Granulado SG ee ° [ ] [ 1) ° oo [ )
TUTTIFRUTTI® RED Polvo % o o . . . . [
TANNINO SPECIAL SG Granulado SG ee o . oo . . oo ] [ .
V TAN® SG Granulado SG ee e [ 1) o0 [ ° [ o0 [ [
COLORSTAB® SG Granulado SG ee e o0 (1) (1) o0 (1} (1) o0 °
TUTTIFRUTTI® WHITE Granulado oo [ o0 L4 ° L4 oo oo
PREMIUM® COLOR SG Granulado SG ee o0 (1) (1) o0 ° o o0 o0
BODITAN SG Granulado SG ee e e [ [ (1] [ ° [ [
SMARTAN® FRUITY Polvo e o o ° o0 [ 1] [ [ [
SMARTAN® ZEST Polvo e oo oo [ 1) o0 [ 1) [ 1) [ 1)
VTAN® L Liquido e o ° ° [ ) ° () ° [ ) [ )
PREMIUM® VITE SG Granulado SG ee e e [ (1) ° [ [ [
LEYENDA oo -recomendado e =aconsejado

MICRODU

La tecnologia exclusiva JUCLAS para
la microoxigenacion en los mostos y en

los vinos.

El sistema de dosificacion MICRODUE® PLUS, intro-
ducido y patentado por JUCLAS, es capaz de ges-
tionar la microoxigenacion de manera muy precisay
segura.

- Dosificacion volumétrica de precision.

- Disposicion de 6 puntos de dosificacion indepen-
dientes.

- Escala de dosificacion estructurada para cada punto
de dosificacion.

- Portatil.

+ Cartuchos de ceramica con medidor micrometro
definido, que se puede estabilizar.

- Posibilidad de micro/macrooxigenacion en cada
punto, en pequenos depodsitos.

MICRODUE® PLUS Y TANINOS:
ESTRUCTURA Y ARMONIA

VASONGROUP, mediante un conocimiento a fondo
de los mecanismos que ayudan a que el oxigeno
se combine con los taninos, propone un uso com-
binado, para resaltar el valor y la complejidad del
vino.

Los vinos tintos estabilizan su gama cromatica, la
estructura y la expresion aromatica mucho antes,
mientras que los vinos blancos progresan en ar-

monia.

Advanced beverage systems

TANINOS
Enologica
Vason

MICRODUE® +
PLUS

L

COMBOAPPROACH

synergies for excellence
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FLOTTOPLUS 3.0 A o B

Producto en polvo de elevada carga electrica superficial, especi-
% fico para la flotacion y la aclaracion.

Se aplica con éxito en los procesos de clarificacion mediante
flotacion, de mostos de uva y zumos de fruta.

Garantiza la obtencion de un floculo hidrofobo capaz de ad-
herir facilmente al gas utilizado en los procesos de separa-
cion, mediante flotacion.

Marcado efecto clarificador; limitado poder detanizante.

FLOTTOPLUS® 2.0 X an R\

Producto en polvo de elevada carga eléctrica superficial, especifico para la flota-
ciony la clarificacion.

Se aplica con éxito en los procesos de clarificacion mediante flotacion, de
mostos de uva y zumos de fruta.

Garantiza la obtencion de un fléculo hidrofobo capaz de adherir facilmente al
gas utilizado en los procesos de separacion, mediante flotacion.

Marcado efecto clarificante, buen poder destanizante.

COMBO APPROACH®

Gracias a sus caracteristicas, es el producto mas adecuado de su catego-

ria para la flotacion y trabaja perfectamente en sinergia con los productos
s FLOTTOCARB® y FLOTTOBENT®, mejor tras un tratamiento de prepara-

cion del mosto con FLOTTOZIMA®,

En los sistemas de flotacion continua, la solucion de FLOTTOPLUS® 2.0
se dosifica en linea con los sistemas DOSACOM®,

FITOPROTEINA P xR &

Clarificante en polvo de origen vegetal con accion destanizante, especifica en los
taninos astringentes.

Actua a nivel sensorial para eliminar los taninos mas astringentes y duros en
forma de compuestos de taninos y proteinas.

Recomendado durante las clarificaciones de afinado de los vinos.

Respeta el color y mejora la tonalidad de los vinos.

FITOPROTEINA XP 7 @

Clarificante policompuesto de origen vegetal con especifica accion clarificante, en
polvo. La original formulacion permite la sedimentacion, respetando la caracteris-
ticas sensoriales originarias del vino.

CLARITO® BACTOCLEAN = Y

Clarificante policompuesto con accion estabilizante, en polvo. Apto para eliminar
elementos microbiologicos especificos. Elevado poder estabilizante frente a las
sustancias fendlicas.
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@

@ Sacchi 10 kg

4-20g/hL

@ &
. ces
335
1-10 kg
4-20 g/hL
0
’ FLOTTOZIMA®
I FLOTTOPLUS® 2.0
+
I FLOTTOCARB®
I FLOTTOBENT®
» Ver mas detalles al
final del apartado.
o0,
L]

0.5 -15kg

5-20 g/hL tintos
ﬂ 2-10 g/hL blancos
° 5-20 g/hL mostos

0.5-5Kkg
5-20g/hL

0.5 kg
5a10g/hL

CLARITO BRETTLESS s \7

Clarificante a base de quitosano. No contiene ningun ingrediente activo
considerado alergénico por la legislacion europea vigente.

Ayuda a proteger contra la oxidacion del vino.

No interfiere con la matriz original.

Activo en la prevencion/eliminacion de la contaminacion por Bret-
tanomyces.

FITOFERM® i 7 &

Formula policompuesta en polvo, de accion clarificante y estabilizante para
mostos en fermentacion.

En el mosto contribuye a estabilizar las proteinas y a eliminar las sustancias
polifendlicas no deseadas.

Permite obtener una neta separacion de las lias o sedimentos toscos al final
de la fermentacion, asegurando aromas mas frescos y una limpieza sensorial.
Facilita la disminucion selectiva de los elementos con taninos agresivos y
astringentes.

- FITOPROTEINAXP L o s @
Clarificante vegetal liquido, listo para su uso, a base de proteina
% vegetal purisima, con accion clarificante especifica.

Protege la calidad del vino y del mosto.
Ideal para el desfangado estatico y para mejorar la filtrabi-
lidad.

COMBO APPROACH®

Gracias a sus caracteristicas, trabaja perfectamente en sinergia con los

productos FLOTTOCARB® y FLOTTOBENT®, mejor tras un tratamiento de
s preparacion del mosto con FLOTTOZIMA®.

En los sistemas de flotacion continua, FITOPROTEINA XP L se dosifica en
linea con los sistemas DOSACOM®,

CLARITO® SP hrsenes
Clarificante policompuesto en polvo con elevado poder estabilizante.

Absorcion especifica de sustancias fenolicas de naturaleza tanica y mayor-
mente oxidadas.

Se usa para mejorar las caracteristicas de los vinos blancos y de los rosados
oxidados, para limitar la tanicidad de los vinos tintos jovenes, para eliminar
la sensacion de oxidacion y para mejorar la tonalidad del color de los vinos
tintos anejos.

El producto decanta formando un sedimento compacto.

0,5 kg

5-20 g/hL

DI

15 kg

20 - 50 g/hL

mostos blancos

fases previas

a la fermentacion

30 -80g/hL

mostos en fermentacion

DI

® i
10 kg

30 - 200 g/hL vinos
30 - 200 g/hL mostos

(3

DICIC

’ FLOTTOZIMA®
I FITOPROTEINAXP L
+

I FLOTTOCARB®
I FLOTTOBENT®

»» Ver mas detalles al
final del apartado.

© e

0.5 - 15 kg

10-60 g/hL tintos
ﬂ 10-80 g/hL blancos
¢ 50 - 100 g/hL mostos

50 - 100 g/hL vinagres

80 -120 g/hL inestables
y oxidados
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KITOSMART e \7

Quitosano especifico con actividad estabilizadora sobre los microorganismos. Es
un clarificante que no interfiere con la matriz original a nivel sensorial.
No contiene ningun principio activo considerado alergénico por la legislacion europea vigente.

No resulta activo en Saccharomyces cerevisiae.

Previene/elimina la contaminacion por microorganismos no deseados (p. €j.:
Brettanomyces, bacterias..).

Ayuda a proteger contra la oxidacion del vino.

CLARITO® SUPERFLOW )

Clarificante policompuesto en polvo de origen vegetal, con excelente accion clari-
ficante y que mejora la filtrabilidad.

Enérgico poder clarificante, por lo que esta especialmente indicado en el
tratamiento de vinos y vinagres muy dificiles de clarificar.

Efectos minimos decolorantes y de empobrecimiento del producto tratado.
Excelentes prestaciones para vinos tintos dificiles de filtrar.

CLARITO® FITO K s\

Formula policompuesta en polvo, de accion clarificante y estabilizante de amplio
espectro.

Permite devolver las sensaciones de frescura a los vinos oxidados, facilitando
asi mismo la eliminacion de los defectos sensoriales debidos a un compo-
nente de polifenoles incorrecto y que se han asociado de forma mas robusta.
Se utiliza para clarificar tanto mostos como vinos en los que se desea un reto-
que consistente de los taninos agresivos y astringentes.

PREMIUM® FISH )

% Gelatina alimentaria de pescado con efecto clarificante con po-

der destanizante medio. Granular, inodoro.
Segun la normativa vigente, utilizado como clarificante, se debe considerar como libre

de alérgenos.
Es capaz de realizar una clarificacion eficaz hacia los coloi-
des responsables de la colmatacion en la filtracion.

“ Mostos que se deben clarificar (incluso en flotacion) /7 ** Para mejorar la filtrabili-
dad de los vinos

PREMIUM® GEL GRADO 1 ALERGEADS
Gelatina alimentaria porcina de elevada carga eléectrica superfi-
% cial, para vinos con pocos taninos.

Ideal para el tratamiento de vinos con pocos taninos en los
que se debe clarificar para aclarar o mejorar la filtrabilidad
del producto, respetando la estructura y el color del mismo.
Limitado poder destanizante.
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AEPE® OO O®E OE®

DICIS

0,
e0e
cec
NUEVO

0.5 kg

10 - 20 g/hL

25 kg

20 - 80 g/hL tintos
10 - 60 g/hL blancos
50 - 150 g/hL vinagres
50 - 150 g/hL dificiles
de clarificar

15 kg

30 - 80 g/hL tintos
10 - 40 g/hL blancos

‘ 82
0.5 kg
2-159/hl”
2-10 g/hL”

0,
' 82

1-15Kkg

5-30 g/hL tintos
3-10 g/hL blancos
5-30 g/hL vinagres
5-30 g/hL zumos

PREMIUM® GEL GRADO 2 s

Gelatina porcina alimentaria que destaca por una carga eléctrica superficial de ni-
vel medio y por un poder destanizante moderado.

Indicada para el tratamiento de vinos medianamente tanicos, en los que se
debe conseguir un buen efecto clarificante y se debe mejorar la filtrabilidad.

PREMIUM® GEL GRADO 3 I5E @

Gelatina alimentaria porcina de baja carga eléctrica superficial y de elevado poder
destanizante.

Obtenida mediante un proceso particular de hidrolisis.
Ideal para el tratamiento de vinos con muchos taninos y caracter vegetal.
Soluble en frio.

MASTERVIN® BIO GEL A

Gelatina porcina alimentaria purisima que destaca por una carga eléctrica superfi-
cial alta y por un poder destanizante moderado.

Indicada para el tratamiento de vinos mas o menos tanicos.
Excelente clarificante. Mejora la filtrabilidad incluso con dosis bajas.

LIBRE DE
FLOT  pLERGENDS

FLOTTOGEL®

Gelatina alimentaria “pigskin” o piel de cerdo en polvo, especifica para flotacion.
Se aplica en los procesos de clarificacion mediante flotacion, de mostos de uva 'y
de zumos de fruta.

Garantiza la obtencion de un floculo hidrofobo capaz de adherir facilmente al
gas utilizado en los procesos de separacion, mediante flotacion.
Recomendado en vinos con pocos taninos para clarificar o mejorar la filtrabili-
dad del producto, respetando la estructura y el color.

COMBO APPROACH®

Gracias a sus caracteristicas, es el producto mas adecuado de su catego-

ria para la flotacion y trabaja perfectamente en sinergia con los productos
‘ FLOTTOCARB® y FLOTTOBENT®, mejor tras un tratamiento de prepara-

cion del mosto con FLOTTOZIMA®,

En los sistemas de flotacién continua, la solucion de FLOTTOGEL® 2.0 se
dosifica en linea con los sistemas DOSACOM®,

APE® GO @

DI

0.5 - 15 kg

5-30 g/hL tintos
3-10 g/hL blancos
5-30 g/hL vinagres
5-30 g/hL zumos

0.5 - 15 kg

5-30 g/hL tintos
3-10 g/hL blancos
5-30 g/hL vinagres
5-30 g/hL zumos

0,5kg  cartones
acoplados

5-30 g/hL tintos
3-10 g/hL blancos
5-30 g/hL vinagres
5-30 g/hL zumos

25 kg

2-10 g/hL

Mostos que se deben
clarificar mediante
flotacion

I FLOTTOZIMAP
+
I FLOTTOGEL®

+
I FLOTTOCARB®
I FLOTTOBENT®

»> Ver mas detalles al

final del apartado.
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GELAXINA® P.O. A

Gelatina alimentaria, porcina.

Efecto clarificante.
Detanizante de nivel medio.
Posee carga electrica superficial medio-alta.

GELAXINA® FLUID P

Gelatina alimentaria porcina en solucion al 30%.

- Adecuada para los procesos de clarificacion de zumos, mostos y vinos, ga-
rantizando una clarificacion rapida incluso mediante dosificaciones automati-
cas en lineas.

Excelente para el tratamiento de vinos tanicos.
Destanizante.

DECAGEL® ALERGEADS
Gelatina alimentaria porcina, especifica para separaciones dinamicas mediante
decantador; apta para las separaciones dinamicas mediante centrifugadoras hori-
zontales, para clarificar los mostos de manera rapida y eficaz.

MASTERVIN® COMPACT %x &% ¥ &

Formula granular a base de gel de silice absorbido en bentonita
especifica, con elevado poder de compactacion.

Clarificante y estabilizante para la matriz proteica inestable.
Clarificante y aclarante en todas las fases de estabilizacion.
No modifica el color del vino.

PLUSGRAN® GEL W s 7 @
Bentonita granular sodica, con elevada accion de
% desproteinizacion.

Asocia la facilidad para disolverse, con la eficiencia para
clarificar.

Ideal para eliminar el exceso de proteinas.

Activa incluso con dosis muy bajas.

30 SIL WX s O

Sol de diéxido de silicio en soluciones al 30%.
Forma ligamenes electroestaticos con sustancias con carga positiva, como la

gelatina y las proteinas en general.
Clarifica el mosto dejando el sedimiento mas compacto.
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DNCICEROICIO

DI

25 kg

5-30 g/hL tintos
3-15 g/hL blancos
5-30 g/hL vinagres
5-30 g/hL zumos

25 - 1000 kg

10 - 60g/hL tintos
5-20 g/hL blancos
5-20 g/hL mostos
10 - 60g/hL vinagres

5-25 kg
10-30 g/hL

20 kg

5-80 g/hL vinos
20 - 60 g/hL mostos
50 - 150 g/hL vinagres
50 - 150 g/hL zumos

25 kg

5-30 g/hL vinos

15 - 30 g/hL mostos
40 - 120g/hL vinagres
40 - 120g/hL zumos

25 -1200 kg

25-50 g/hL vinos
50 - 100 g/hL  mostos
50 - 100 g/hL zumos
25-50 g/hL filtrados

40 SIL W e w O

Sol de dioxido de silicio en soluciones al 40%.

Forma ligamenes electroestaticos con sustancias con carga positiva, como la
gelatina y las proteinas en general.
Aclara el mosto dejando la lia mas compacta.

PLUSGRAN® W Y @
Bentonita granular, sddica activada de elevado poder de desproteinizacion.

Seleccionada entre los mejores minerales arcillosos de tipo montmorillonita,
extraidos de los yacimientos de la zona del mediterraneo.

Elevadas capacidades para la desproteinizacion.

Granulada con un proceso que reduce los tiempos necesarios de rehidrata-
cion, para que el producto tenga una mayor eficacia.

FLOTTOBENT® Wl O
Bentonita sodica activada en polvo, especifica para la flotacion.

Inodora, compuesta por montmorillonitas seleccionadas de elevada pureza.
Gran capacidad de hinchamiento.

Facil dispersion en agua sin formar grumos.

Gran poder de desproteinizacion.

V BENTONITE X i 7 @

Bentonita sodica activada en polvo, purisima.

Adecuada para su uso en los procesos de clarificacion mediante decantacion.

Gran capacidad de hinchamiento.
Facil dispersion en agua sin formar grumos.
Gran poder de desproteinizacion.

PLUSGRAN® JUICE K X BN )

Bentonita granular de bajo aporte de sodio, apta para su uso en la industria de los
ZUmos.

Ideal para la clarificacion estabilizante de zumos de fruta y, en general, en la
industria alimentaria.

DI

DI

DICIC

DI

DI

25 - 1200 kg

25-50 g/hL vinos
50 - 100 g/hL mostos
50 - 100 g/hL zumos
25-50 g/hL filtrados

. ie
355
1-25Kkg

50 - 150 g/hL

ZUmos y vinagres

30 - 60g/hL

mostos o vinos jovenes
5-80g/hL

vinos blancos y rosados

15 kg

30 -150 g/hL vinos

30 -150 g/hL mostos
30 -150 g/hL zumos
30-60 g/hL flotacion

25 kg

30 -60g/hL

mostos y vinos jovenes
30 -150 g/hL
procesos tradicionales
de clarificacion de
mostos, vinos y zumos

25 kg

5-80 g/hL vinos
30-60 g/hL mostos
50 - 150 g/hL zumos
50 - 150 g/hL vinagres
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SMARTVIN® CARB A )
Carbon para uso enologico aglomerado purisimo, buen poder decolorante y ex-

celente poder absorbente. Limita la formacion de polvo en el ambiente de trabajo.
Apto incluso en la clarificacion estatica, en la filtracion y en la flotacion.

SMARTVIN® FPS s 7 @
Carbon para uso enologico aglomerado purisimo, con bajo poder decolorante. Ab-

sorbente fenolico especifico: capaz de absorber de manera selectiva los pigmen-
tos, las moleculas de pequenas dimensiones y los etilfenoles.

CARBOCROMOS® W s Y &
Carbon decolorante activo en polvo de elevada pureza. Elevado poder decoloran-
te. No modifica las propiedades organolépticas del producto tratado.

CARBOCROMOS® WT xR O

Carbon activo humidificado en polvo de elevada pureza y poder decolorante.

Elevado poder decolorante.
La humedad presente facilita la manipulacion, reduciendo el nivel de polvo.
Ideal para estabilizar vinos blancos oxidados.

CARBOCROMOS® SUPER xRN O

Carbon activo absorbente en polvo de elevada pureza y con bajo poder decolo-
rante.

Considerable superficie especifica de absorcion.
Bajo contenido en metales transferibles.

xR V@

CARBOCROMOS® ENO

Carbon decolorante activo, de elevada pureza.

Intenso poder decolorante.

Bajo contenido en metales transferibles.

Accion absorbente frente a las antocianinas y a los oligomeros de facil oxida-
cion, debido a la inestabilidad en los vinos blancos.

Permite eliminar de forma consistente los residuos fitosanitarios y de la sus-
tancias toxicas segregadas por las levaduras.

ENOANTICROMOS W 7 O
Carboén activo en polvo de elevado poder decolorante, el mas usado en enologia.
Original con marca CHEMVIRON.
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DICIORRWNCIO

DICIO

Hasta 100 g/hL
Pellets 5 - 15 kg

Hasta 100 g/hL
Pellets 1 kg

Hasta 100 g/hL

2-175kg
°®q
(X X
355
15 kg
Hasta 154 g/hL
=100 g/hL

de producto seco

3.
(X X
235
20 kg
20-30g/hL
paradas de fermentacion
50 - 100 g/hL

casos especiales

Palés de 720 kg
En sacos de 15 kg

Hasta 100 g/hL

2-15 kg
Variables hasta 100 g/hL

FLOTTOCARB® B

Carbon activo vegetal en polvo, de estructura y caracteristicas quimico-fisicas
ideales, capaz de adherirse facilmente al gas de flotacion.

Accion absorbente especialmente eficaz frente a las antocianinas y a los oligo-
meros de facil oxidacion, debido a inestabilidad de los vinos blancos.

Elevado poder decolorante, no aporta ninguna modificacion organoléptica al
producto tratado.

COMBO APPROACH®

Gracias a sus caracteristicas, es el producto mas adecuado de su catego-
ria para la flotacion y trabaja perfectamente en sinergia con los productos
FLOTTOGEL®y FLOTTOBENT®, mejor tras un tratamiento de preparacion
del mosto con FLOTTOZIMA®,

EPS & %Y &
Carbon vegetal en polvo, absorbente especifico de alto nivel de pureza.

Excelente tanto en mostos como en los acabados antes del charmat o del embo-
tellado en general.

MICOSORB® PLUS s 7 @
Producto a base de carbdn y de silice hidrocoloidal activada en polvo, absorbente
especifico. Es completamente inerte por lo que se refiere a las cesiones de conta-
minantes.

o0
26
Hasta 100 g/hL
0

I FLOTTOCARB®

+
I FLOTTOGEL®

I FLOTTOBENT®
I FLOTTOZIMA®

20 kg
Hasta 100 g/hL

10 kg
5-20g/hL
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SMARTVIN® PVPP O AT
Producto a base de polivinilpolipirrolidona o polividona en pellets.

Elevado poder estabilizante por su especifica capacidad de absorcion de
sustancias fenolicas.

Corrector de la tonalidad, se puede usar en la clarificacion estatica, en la
filtracion y en la flotacion.

Su uso en bodega reduce la formacion de polvos.

PVPP WX e\
Polivinilpolipirrolidona purisima micronizada en polvo.

Elevado poder estabilizante por su especifica capacidad de absorcion de
sustancias fenolicas.

DI

Cajas 20 kg
Botes de 1 kg

10 - 40g/hL tintos

2-15 g/hL blancos
2-15 g/hL espumosos
10 - 409/hL oxidados

Barril 20 kg

ALBUCLAR® SPECIAL GRAIN Q)

Albumina de huevo granulada con elevada pureza y muy soluble,
Facil de disolver en agua.
Recomendado en la clarificacion de los vinos tintos, sobre todo durante los

tratamientos finales de afinado del producto, para reducir las notas astringen-
tesy el sabor amargo de oxidado.

CLARITO® SPRAY DRY &

Caseinato de potasio purisimo de alta solubilidad.

Utilizado en los vinos oxidados, atenua muchisimo la alteracion debida a la

oxidacion, restableciendo en parte las caracteristicas aromaticas del producto.

DI

0,5-20 kg

5-15 g/hL
tintos jovenes
8-20 g/hL
tintos tanicos

0.5 - 15 kg

Corrector de la tonalidad, que se puede usar en la clarificacion estatica, en la
filtracion y en la flotacion.

Su uso durante la fermentacion, asociado con bentonita, permite obtener

5-30g/hL tintos : . : bk
vinos mas finos desde el punto de vista organoléptico.

2-15g/hL blancos
2-15g/hL  espumosos

10 - 40g/hL tintos
10 - 70g/hL blancos
20 - 100g/hL mostos

ME @
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PVPP PLUS s\

Polivinilpolipirrolidona purisima micronizada en polvo.

Elevado poder estabilizante por su especifica capacidad de absorciéon de
sustancias fenolicas.

Corrector de la tonalidad, que se puede usar en la clarificacion estatica, en la
filtracion y en la flotacion.

Origen europea.

DIVERGAN® F A\

Polivinilpolipirrolidona purisima micronizada, original con marca BASF.

DICIO

Barril 20 kg

10 - 40g/hL tintos

10 - 409/hL oxidados
2-15 g/hL

vinos y mostos blancos

20 kg
2 - 15 hasta 40 - 80 g/hL

PVI/PVP \/ o it
Copolimero de polivinilimidazol y polivinilpirrolidona para la absorcion selectiva ”
de los metales. 20 kg

20 -50g/hL
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Las nuevas perspectivas de
las soluciones enologicas.

En VASONGROUP, el respeto por el medio ambiente
no es solo una filosofia, sino un compromiso diario
que se traduce en decisiones concretas y en una in-
version continua en investigacion.

Teniendo esto en cuenta, la consecuencia natural fue
fijar el objetivo de contribuir en la reduccion del polvo
para la salubridad de los entornos de trabajo de los
usuarios. Las ventajas en este campo son muchas, te-
niendo en cuenta que una mayor limpieza contribuye
a agilizar y mejorar los procesos de produccion de las
empresas. Con el mismo objetivo de salubridad en las
bodegas, el departamento de Investigacion y Desarro-
llo de Enologica Vason eligio la via de la peletizacion
para crear la linea SMARTVIN®. En primer lugar, han sido
ajustados los productos pulverulentos, los que mas se
dispersan durante la manipulacion, y después se utilizo
la misma técnica para desarrollar preparados policom-
puestos.

Esta investigacion permitio proceder a la formacion de
pellets, potenciando las reactividades especificas origi-
nadas en el producto de partida.

AHORA, LA GAMA DE PRODUCTOS PELETIZADOS
ENOLOGICA VASON INCLUYE:

SMARTVIN® PVPP

estabilizador y corrector de la tonalidad.
Mas informacion en la pagina 110

SMARTVIN® CARB
clarificante a base de carbon enolégico.
Mas informacion en la pagina 108

SMARTVIN® FPS

clarificante a base de carbon con alta especi-
ficidad de accion.

Mas informacion en la pagina 108

SMARTVIN® ACTIV

activador y biorregulador de la fermentacion
completa para una accion eficaz incluso en
condiciones adversas del sustrato.

Mas informacion en la pagina 83

SMARTVIN® CLASSIC

activador y biorregulador de la fermentacion,
bien equilibrado, para fermentaciones lim-
pias y tomas de espuma.

Mas informacion en la pagina 83
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En los activadores SMARTVIN® ACTIV Y CLASSIC se ob-
serva que, gracias al proceso especial de peletizacion
elegido, se potencian los valiosos elementos nutritivos
de los preparados.

Si los productos se dosifican directamente en el medio,
es decir, en el mosto o el vino, se produce la liberacion
gradual de sus valiosos componentes, lo que beneficia
a las sucesivas generaciones de levaduras durante el
proceso de fermentacion y contribuye a una fermenta-
cion limpia 'y segura.

cQué diferencia una buena PVPP comercial de la
Smartvin® PVPP?

A partir de la molécula de PVPP, se obtiene un producto
en pellets muy puro que es mas activo en la descom-
posicion selectiva de las fracciones inestables de poli-
fenoles. Las pruebas comparativas que se presentan a
continuacion se refieren tanto a la eliminacion genérica
de los polifenoles totales como a la eliminacion mas es-
pecifica de las catequinas, una caracteristica muy bus-
cada. Cabe sefnalar como, con la misma dosificacion, se
observan reducciones sistematicamente mas elevadas
que con otros PVPP pulverulentos en la eliminacion de

las fracciones polifendlicas oxidadas, preservando asi
en mayor medida su integridad.

Utilizando Smartvin® PVPP, sera posible realizar dosifi-
caciones mas bajas respetando la estructura del vino y
consiguiendo el mismo resultado con una relacion cos-
te/litro equilibrada.

Al mismo tiempo, Smartvin® PVPP también es muy
activo en la mejora del tono amarillo, tanto para trata-
mientos curativos en vinos ya “cansados” como para tra-
tamientos preventivos en vinos jovenes, para ayudar a
mantener la frescura a lo largo del tiempo.

Eliminacion expresada en porcentaje tras el tratamiento con 10 g/hL de

los distintos preparados comerciales de PVPP

Il PFT. Il Catequinas
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Dosis Turbidez Densidades PFT Catequ.
Prueba +bent” g/hl NTU opticasAbs  mg/L mg/L
420 nm
31,8 247 291
Premium Gel Grado1 R 5 4.0 232 285
Grado2 R 5 67 225 28,7
Grado3 <> 5 89 219 27.2
Premium Fish <> 1 58 220 255
PVPP DiverganF R 20 141 211 221
PVPP R 20 14.4 210 22
Clarito Filter Super 20 183 223 24,4
"Green" Fitoproteina P 5 9.8 224 27
Fitoproteina P < 5 9.4 222 26,4
Clarito SP 30 4.3 236 273
Flottoplus 2.0 10 55 236 284
Fitoproteina XP 5 51 235 282
Fitoproteina XP K3 5 41 228 28
Chitosano Clarito Brettless 10 4.6 225 27.7
Clarito Bactoclean 10 71 225 24,5
Clarito Bactoclean < 10 4,0 222 24
X-PRO® X-PRO® Protection 5 213 245 285
X-PRO® Protection R 5 10.9 245 28,5
X-PRO® Bactoclean 10 12.9 238 276
X-PRO® Bactoclean R 10 7.8 234 273

. T| NTO Dosis  Turbidez Densidades PFT
Prueba +bent” g/hl NTU opticas mg/L
420 nm 520 nm 620 nm I.C. Tonalidad
Premium Gel Gradot * 5 31 [ 1 2206
Grado2 R 5 46 _ _ 8211 2183
Grado3 R 5 7.7 _ _ 8,089 2145
Premium Fish R 1 4.9 _ _ 8163 2181
PVPP DiverganF R 20 7.0 _ _ 7.932 2180
PVPP @ 20 76 D B 2199
Clarito Filter Super 20 148 D I s 2201
"Green" Fitoproteina P 5 9.4 _ _ 8.224 2177
Fitoproteina P & 5 68 I o 2166
Clarito SP 30 6.4 _ _ 8,197 2178
Flottoplus 2.0 10 52 _ _ 8,553 2238
Fitoproteina XP 5 48 D s s 2208
Fitoproteina XP - 5 4.0 _ _ 8,308 2202
Chitosano Clarito Brettless 10 4.3 _ _ 8,202 2254
Clarito Bactoclean 10 6.1 _ _ 8,022 2173
Clarito Bactoclean B3 10 3.3 _ _ 8,002 2170
X-PRO® X-PRO® Protection 5 15,2 _ _ 7.922 2255
X-PRO® Protection R 5 58 _ _ 7.913 2250
X-PRO® Bactoclean 10 63 _ _ 7.918 2204
X-PRO® Bactoclean R 10 4.3 _ _ 7.910 2197
. Ro s ADO Dosis  Turbidez Densidades PFT Catequ.
Prueba +bent” g/hl NTU opticas Abs mg/L mg/L
420 nm 520 nm 620 nm 1C. Tonalidad
128 1 e 658 123
Premium Gel Grado1 RS 5 21 _ - 0194 589 121
Grado2 - 5 4.4 _ - 0187 565 12,1
Grado3 B3 5 7.4 _ - 0184 524 121
Premium Fish - 1 43 _ - 0188 546 121
PVPP DiverganF RS 20 83 - - 0164 533 6.4
PVPP R 20 9.0 - - 0167 542 7.2
Clarito Filter Super 20 13.8 _ _ 0,192 569 9.2
"Green" Fitoproteina P 5 8.7 _ _ 0.196 541 121
Fitoproteina P R 5 7.3 _ - 0187 539 11.9
Clarito SP 30 55 _ - 0177 527 10,2
Flottoplus 2.0 10 45 _ - 0,202 632 1211
Fitoproteina XP 5 4.0 _ _ 0,201 642 12
Fitoproteina XP R 5 33 _ _ 0197 640 12
Chitosano Clarito Brettless 10 4.8 _ _ 0,213 642 121
Clarito Bactoclean 10 59 _ _ 0,178 542 7.8
Clarito Bactoclean < 10 23 _ _ 0175 535 77
X-PRO® X-PRO® Protection 5 110 D I o 650 121
X-PRO® Protection 5 46 D I o 646 121
X-PRO® Bactoclean 10 6.4 _ _ 0,157 1317 640 12
X-PRO® Bactoclean - 10 32 _ _ 0153 1328 634 12
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DOSACOM®

Sistema automatizado de
dosificacion proporcional de los
coadyuvantes.

Dosacom® es un sistema automatizado para la
dosificacion proporcional de los coadyuvantes
enologicos, clarificantes, higienizantes, detergentes
y desinfectantes.

Ampliamente utilizado en las lineas de clarificacion
de mostos, zumos, vinagres y vinos, es el sistema
ideal para combinarlo con la técnica de la flota-
cion.

Resultado de la investigacion tecnologica mas
avanzada, ofrece la garantia de una gestion de la
dosificacion precisa y amplia, asegurando que los
operadores lo puedan usar con extrema facilidad.

Muy util para la dosificacion en los procesos de
clarificacion, flotacion y acidificacion con flujos de
trabajo de hasta 50.000 L/h.

Maxima funcionalidad en otros usos en la gestion
de los fluidos alimentarios: medicion de flujos y
de volumenes de liquidos en los trasvases, en los
cortes de producto, comprobacion de la capacidad
de los recipientes usados para el almacenamiento.

Resultados seguros en clarificacion.

Ventajas:

- mejor eficiencia de la clarificacion.

+ mejor rendimiento en el producto clarificado.

- ahorro energetico.

+ depodsitos mas compactos y de menor volumen.

+ menor consumo de coadyuvantes por contacto
excelente con liquido alimentario (mostos, vinagres,
ZUMOS, ViNos...).

+ proceso controlado y que se puede gestionar con
modificaciones durante el proceso en curso.

+ pantalla intuitiva.

+ versatilidad: posibilidad de realizar cortes y trasvases.

controlados para medir los flujos y los volumenes.

Modelos:

DOSACOM® 300

En linea max. de 300 hL./h, 2 bombas dosificadoras y 1
prefiltro

DOSACOM® 500
En linea max. de 500 hLL./h, 2 bombas dosificadoras y 1
prefiltro

" posibilidad de instalar como max. 3 bombas

dosificadoras y 2 prefiltros

JUCLAS

Advanced beverage systems

PROTEOTEST®

Test de laboratorio innovador
para evaluar la estabilidad pro-
teica de los vinos.

La caja de carton contiene:
+ 30 tubos con reactivo*
+ 3 envases de 100 mL de soluciéon tampon

La informacion que se obtiene respeta mas a fondo
la integridad y la calidad sensorial del vino que se
debe tratar.

La prueba se realiza a temperatura ambiente y en
pocos minutos ya es posible obtener el resultado.

N

i 1.er premio en la categoria
EMPAGT

Vinificacion Wine Industry
Impact Awards 2018

*cada tubo permite realizar 8 determinaciones

El Proteotest® es un método de analisis desarrollado
por el departamento de Investigacion y Desarrollo de
VASONGROUP que permite evaluar la estabilidad
proteica de un vino en las condiciones enologicas
necesarias, de forma muy fiable y rapida. El resultado
puede leerse tanto a simple vista, como usando un
turbidimetro.

Basado en el uso de una seleccion especifica de tani-
nos muy reactivos con las proteinas; en el Proteotest®
no se producen alteraciones arbitrarias del sistema. En
consecuencia, se obtiene el test que simula de forma
evidente el mecanismo real de la inestabilidad pro-
teica en el vino.

El test puede realizarse tanto para evaluar la estabili-
dad proteica de un solo vino, como para determinar
la dosis optima de bentonita necesaria para lograr
la estabilidad proteica: en este caso, sera necesario
configurar unas simples pruebas de clarificacion en el
laboratorio y realizar en estas el Proteotest®.
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SMARTGUM® XX JEE N ©

Goma arabiga levogira en solucion, sin dioxido de azufre y que se
puede filtrar perfectamente, obtenida de materias primas selec-
cionadas procedentes del arbol de Acacia Verek (goma Hashab)
con elevado peso molecular, aspecto limpido y color claro.

100% filtrable gracias a la Tecnologia SMART®.
Sin SO2.
Elevada eficacia para estabilizar el color.

COMBO APPROACH®
SMARTGUME® facilita y prolonga la accion del acido metatartarico META
V®y de la carboximetilcelulosa en su forma liquida, V CMC L.

ICON® GUM B

Goma arabiga levogira en solucion, perfectamente filtrable, ob-
tenida del Acacia Verek. Estabilizante perfecto del sistema co-
loidal y del color. Tiene un excelente efecto organoleptico, no
interfiere en el olfato.

100% filtrable gracias a la Tecnologia SMART®.
De cadena larga.
Elevada eficacia para estabilizar el color.

COMBO APPROACH®
ICON® GUM facilita y prolonga la accion del acido metatartarico META V@
y de laV CMC L, la carboximetilcelulosa en su forma liquida.

ARABAN® SPRAY DRY O

Goma arabiga levogira en polvo integra. Su preparacion no implica tratamientos
quimicos ni enzimaticos durante la purificacion.

De cadena larga.
Muy soluble.
Excelente estabilizante del sistema coloidal y del color.

ARABAN® SUPER QN )

Goma arabiga levogira de cadena larga, en solucion, para una mejor estabilizacion
coloidal de los vinos y para proteger de las precipitaciones de las sustancias colo-
rantes.

Mejora la redondez y la suavidad del paladar.

No incide en el olfato.
Excelente efecto organoléptico.

120

Levogira

25-20kg

25 -150 g/hL
o

BN SMARTGUM®
+

. METAV®
B VCMC L

Levogira
20 - 25 - 300 - 1000 kg
25-150 g/hL

0

DICIE

DICIE

Levogira

0,5 - 25 kg

5-30g/hL

Levogira

10 - 25 - 200
300 - 1000 kg

25-100 g/hL

NUEVO

MASTERVIN® BIO ARABAN SPRAY DRY \4

Goma arabiga en polvo obtenida de materias primas seleccionadas procedentes
del Acacia Verek, para la estabilizacion coloidal de los vinos.

El producto lleva certificado bio en conformidad con el Reg. CE 834/2007.
De cadena larga integra.
Elevada eficacia para estabilizar el color.

ARABAN® w o\ O

Goma arabiga en solucion del Acacia Seyal, con un buen poder estabilizante. Su
particular pureza permite que se puede dosificar sin modificar de manera evidente
los indices de filtrabilidad del vino.

Buen nivel estabilizante del sistema coloidal y del color.
Buen efecto organoléptico.
Modifica el perfil organoléptico.

EV GUM O A

Goma arabiga liquida del Acacia Seyal para la estabilizacion coloidal del vino. Filtra-
ble: su particular estructura permite que se pueda dosificar en el vino, sin modificar
de manera evidente los indices de filtrabilidad.

NS

DI

Levogira

0,5 kg

5-30g/hL

Destrogira

10 - 25 - 200
300 - 1000 kg

25- 100 g/hL

Destrogira

25 - 200 - 300 -

Buen efecto organoléptico.
Modifica el perfil organoléptico.

MIRE EL TUTORIAL

El proceso de filtracion denomina-
do SMART posee como caracte-
ristica principal el gran respeto por
la materia primay como objetivo
final, el hecho de conseguir que

el producto sea excelentemente
filtrable. Esta tecnologia SMART es
fruto de los conocimientos de la
empresa y fue desarrollada inter-
namente para dicho fin.
Elresultado es una tecnologia
futurista que permite obtener los
productos ICON® GUM y

1000 kg

50 - 100 g/hL

TECNOLOGIA SMART

SMARTGUME®, los cuales poseen
una elevadisima eficacia en cuanto
a la estabilizacion del color, ade-
mas de una cierta y comprobada
filtrabilidad.

La idea de la tecnologia SMART se
desarrollo desde el punto de vista
del producto ICON® GUM y no del
proceso de filtracion, para poder
alcanzar los objetivos teoricos es-
tablecidos por el departamento de
I+D de VASONGROUP.
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EL PROCESO DE PRODUCCION

r

/ Seleccidn de las materias primas

00 . . : .

00 Las mejores materias primas son seleccionadas en bruto, en forma de esferas y
Q son controladas por el departamento de Control de Calidad para garantizar que

esten en perfecta consonancia con los productos que se desean comercializar.

Manipulacion de las esferas de goma

La manipulacion de las esferas en nuestras instalaciones sigue un procedimien-
to estandarizado que no permite errores en la evaluacion y la eleccion. No se
pueden hacer elaboraciones simultaneamente para garantizar la calidad y la
trazabilidad de nuestros productos.

IQ::

Predisolucion de las gomas
Para optimizar el proceso protegiendo las intervenciones de los posibles riesgos

000
000 accidentales, la fase de disolucion de la goma esta precedida por una prediso-
L J lucion de las esferas de goma sin manipulacion directa por parte de los opera-
dores.
000 Mezcla de las gomas en un entorno controlado
ggo La mezcla de las esferas dispersas previamente en agua osmotizada es el pun-
to primordial del proceso, por ello, nuestras instalaciones son pioneras y todas

‘I
&

las fases operativas estan controladas en tiempo real.

Filtracion y filtrabilidad

Nuestro sistema de filtracion dinamica tangencial en membrana sintética espe-
cifica, permite obtener una turbidez de la goma en solucion muy baja, respetan-
do la materia prima.

©®
©®
©®

1

La prueba de filtrabilidad es muy sencilla de
realizar gracias a la ayuda de los sistemas
Q.F.T. de JUCLAS -
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DOSARABAN®

Sistema electronico de gran
precision para la dosificacion
proporcional de la goma arabiga
y de la carboximetilcelulosa en
la salida del sistema de
microfiltracion.

JUCLAS propone un dosificador de ultima generacion
denominado DOSARABAN® que, tras muchos cambios
desde su llegada al mercado, puede contar con uno
de los sistemas con mayor precision disponibles en el
mercado enologico para la dosificacion adecuada en
linea con un sistema de control preciso desarrollado,
basado en la medicion mediante ultrasonidos.

La dosificacion mediante este sistema resulta ser
mas precisa que nunca, ademas de facil de usar.
DOSARABANP® es el sistema electronico que mejora
la precision al pasar la goma arabiga en soluciony la
carboximetilcelulosa, después de los sistemas de mi-
crofiltracion en las lineas de embotellado y envasado

en general.

Es el aliado tecnologico ideal
para la dosificacion de

ARABAN®SUPER en los siste-
mas de envasado.




LA ESTABILIDAD ELECTRODIALISIS

TARTARICA

Las técnicas de estabilizacion del vino sirven para
conservar el producto tratado a lo largo del tiem-
po, de forma que se conserve intacta la identidad
organoléptica del vino. En el sector de la enologia
la estabilizacion quimico-fisica mas importante
corresponde a la estabilizacion tartarica de los vi-
nos, para impedir las precipitaciones manteniendo
el producto limpido como se espera.

Si el vino tiene una cantidad de bitartrato de
potasio (cremor tartaro) superior a la sobresatura-
Cion, se produce un riesgo alto de no alcanzar la
estabilidad tartartica. En general, una disminucion
de la temperatura y/o la presencia de nucleos de
cristalizacion pueden producir un aumento de los
cristales y una consiguiente precipitacion tartarica.

El problema descrito se produce debido a la
salificacion del acido tartarico, que puede reac-
cionar de varias formas, produciendo productos
distintos que se dividen en:

SALES SOLUBLES DEL ACIDO TARTARICO

+ Tartrato neutro de potasio

+ Tartrato doble de potasio y calcio (a pH>4,5)
+ Sales con otros cationes de los vinos

SALES NO SOLUBLES DEL ACIDO TARTARICO
- Bitartrato de potasio

+ Tartrato neutro de calcio

« Tartromalato de calcio

+ Racemato de calcio

El problema principal se debe a la sal no soluble
denominada Bitartrato de Potasio y es la principal
causa por la que se interviene para prevenir la
inestabilidad tartarica.
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La estabilizacion tartarica del vino pue-

de diferenciarse por el uso de varias
técnicas distintas:

1. Estabilizacion en frio con precipitaciony
sucesiva separacion del precipitado.
Puede producirse de forma natural o puede
inducirse mediante la siembra de sales es-
pecificas como la cristalita, el bitartrato de
potasio y/o el tartrato neutro de potasio. Los
productos deben anadirse en masas man-
tenidas en frio y pueden usarse tanto para la
estabilizacion tartarica en frio continua (con

sistemas especificos), como en la discontinua.

2. Estabilizacion tartarica mediante la adicion
de coloides de proteccion, que sirven para
inhibir la precipitacion tartarica, y que debe
realizarse en las ultimas fases que preceden
al envasado del vino, en productos estables
desde el punto de vista proteico.

3. Estabilizacion tartarica mediante proceso
fisico: la tecnologia de ELECTRODIALISIS de
JUCLAS.

La electrodialisis es un técnica de separa- -
cion que aprovecha la “accion motora” de *
un campo eléctrico que actua dentro de un

sistema de membranas.

Las membranas utilizadas son de tipo selectivo:
no tienen una verdadera funcion de filtracion del
vino sino que solo sirven para separar los iones
que llevan y para aislar los electrodos, utilizados
para crear el campo eléctrico. Mas en general, la
electrodialisis, a diferencia de la estabilizacion tar-
tarica en frio, estabiliza el producto a temperatura
ambiente y no desnaturaliza los coloides.

La electrodialisis, ademas del ion tartrato y del ion
de potasio, separa en parte, otras especies ionicas
como el calcio, mejorando aun mas la estabilidad

del vino a diferencia de otros metodos de estabili-
zacion.

MIRE EL TUTORIAL
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SmartCheck® se basa en el principio del test del

minicontacto, que consiste en determinar la caida

de conductividad (aumento de cristales) después

de haber anadido bitartrato de potasio, en un vino

agitando continuamente a baja temperatura. JUCLAS

El analisis con SmartCheck® puede realizarse con
5 temperaturas posibles durante el tiempo que
desee el operador; esto lo convierte en un ins-
trumento “directo”, que puede usarse tanto para
estudios de investigaciones cientificas, como para
controlar las fases de produccion obteniendo un
parametro seguro, incluso en cuanto a repetibili-
dad.

Los resultados se pueden visualizar en tiempo
real en una pantalla intuitiva de tres ventanas,
donde es posible seguir la prueba mediante cinco

parametros:
Temperatura
4 - Conductividad inicial, instantanea y diferencial
_ Tiempo que falta para que termine la evalua-
‘ - cion.
: i i - o~
El equipo de laboratorio para obtener resultados precisos en la estabilidad
tartarica de los vinos y para interactuar con los sistemas empresariales. §
La estabilidad tartarica de un vino se considera uno de los fundamentos técnicos de la enologia 'y
siempre es el punto clave de los estudios en los laboratorios dedicados a la investigacion. Cada vino
tiene su propio nivel de estabilidad, que se determina diferente en base a los equipos que se disponen
y a las necesidades especificas de produccion.
Repetibilidad del SmartCheck®JUCLAS
> B tELgelsJ n;a;s ?Tc’t.”d(; para clomproba[l la es- SmartCheck® puede gestionarse comodamente con una aplicacion para smar-
g o0 abliidad tartarica de un vino se reatiza con tphone, gracias a la conexion a Internet, que permite descargar los datos en
una estabilizacion durante seis dias a una
8 o, , remoto.
g = temperatura de -4 “C: observando los preci-
= pitados que se forman durante la prueba, se o , , ,
g 150 ve claramente la estabilidad de un vino, pero SmartCheck® es un instrumento capaz de produciry enviar entradas de produc-
% oo para realizarlo se necesita tiempo. cion para una industria enologica intercomunicada, con un moderno seguimiento
H de lo establecido por la Industria 4.0. E E
g s EL departamento de Investigacion y Desa- - Parametros seguros y personalizados para cada vino. £
* rrollo de JUCLAS ha creado SmartCheck®, +  Guia para las decisiones que orientan a los procesos de la bodega.
VINOGANGO  VINOZLANCO  VINOZRmADO  iNGITo  VINogNco Vi elinstrumento de laboratorio innovador - Mejor capacidad de mediry monitorizar las entradas de produccion. OFE
T para evaluar la estabilidad tartarica. - Mayor eficiencia interna. MIRE EL TUTORIAL
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VCMC XX s\
Carboximetilcelulosa pura, estabilizante en el componente tartarico de los vinos,
que se puede dosificar en la fase de preembotellado.

VCMCL \4

Carboximetilcelulosa y en solucion 12,5%, estabilizante en el componente tartarico
de los vinos, que se puede dosificar en la fase de preembotellado.

VCMCL 20 \4

Carboximetilcelulosa y en solucion 20%, estabilizante en el componente tartarico
de los vinos, que se puede dosificar en la fase de preembotellado.

META V® W Y @
Acido metatartarico con indice de esterificacion determinado, asegura una estabili-
zacion eficaz frente a las precipitaciones tartaricas del potasio y en parte del calcio.

BITARTRATO DE K Ol AR Y &

Cristalizante micronizado (E 336), para la rapida precipitacion de las sales tartaricas.

CRISTALLITE® \4

Cristalizante policompuesto de gran eficacia para la rapida formacion de cristales
de bitartrato. Aporta modificaciones minimas en la acidez del vino.

CRISTALLITE® SPECIAL \4

Cristalizante a base de tartratos de potasio para la estabilidad tartarica y del calcio
de los vinos. Permite la rapida formacion de cristales para acelerar el proceso de
estabilizacion tartarica.

Las dosis varian en proporcion con el calcio de 1 a 5.

128

Polvo

5 kg
5-20 g/hL

Liquido

25 - 300 - 1000 kg
40 - 160 g/hL

Liquido

25 - 300 - 1000 kg
10 - 100 g/hL

Polvo

1kg
6-109/hL

Polvo

25 kg
20 - 50 g/hL

Polvo

1-15 kg
20 - 40 g/hL

Polvo

25 kg

50 mg/L de calcio
>>>

25g/hL de
Cristallite® Special

Productos a base de derivados de la levadura con agentes
complejantes y estabilizantes.

MPA W Y @
Seleccion de manoproteinas purisimas, con efecto estabilizante parcial y que res-

petan la estructura coloidal original. Contribuye a una mayor armonia gustativa y a
una mayor estabilidad tartarica.

MPL A

Productos a base de manoproteinas, en forma liquida, con efecto estabilizante par-
cial y que respetan la estructura coloidal original. Contribuye a una mayor armonia
gustativa.

0,5 kg
3-10g/hL tintos
1-3 g/hL blancos

0,5 kg
3-10g/hL tintos
1-3 g/hL blancos
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METABISOLFITO DI K @

Conservante, antimicrobiano, antioxidante (E 224). Valioso aliado en la vinificacion,
en el afinado y durante las fases que preceden al envasado final.

SOLFOKL N/AC>)

Agente sulfitante al 28% de bisulfito de potasio en solucion, capaz de desarrollar
dioxido de azufre.

SOLFITAN® 40 \4

Agente sulfitante en solucion concentrada (40% de bisulfito de amonio), capaz de
desarrollar anhidrido sulfuroso sin aporte de potasio al medio. Especifico para las
primeras fases de fermentacion.

“en base a la nueva legislacion, se deben considerar como activadores.

SOLFITAN® 63 \4

Agente sulfitante en solucion concentrada (63% de bisulfito de amonio), capaz de
desarrollar anhidrido sulfuroso sin aporte de potasio al medio. Especifico para las
primeras fases de fermentacion.

“en base a la nueva legislacion se deben considerar como activadores.

V ANTIOX® o\ O

Formulado a base de acido ascorbico y anhidrido sulfuroso que, por su composi-
cion equilibrada, tiene un elevado poder antioxidante.

FLAVOUR SAVE w9

Formulado equilibrado de accion antioxidante, a base de metabisulfito de potasioy
acido L- ascorbico en relacion funcional y accion sinergica, capaz de conservar los
aromas varietales integros.

ACIDO L ASCORBICO W Y @
Antioxidante natural (E 300) capaz de prevenir las oxidaciones de las fracciones
colorantes y aromaticas de mostos, zumos y vinos.

ACIDO FUMARICO N/AC)

Acido organico activo en la prevencion e inhibicion de la fermentacién malolactica.
Agente estabilizador (E 297).

TAN® FRUIT BLANC v &

Formulado reductor a base de taninos de uva y té verde, pensado para una com-
pleta accion de cobertura frente la accion del oxigeno en los mostos.
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Peligroso

0.25-0,5-1-25 kg
10 - 20 g/hL

Peligroso

25 - 300 - 1200 kg
10 - 40 g/hL

Peligroso

10 - 25 - 1300 kg
5-20g/hL

Peligroso

1-10 - 25 - 1420 kg
5-20g/hL

Peligroso

1kg
10 - 50 g/hL

Peligroso

1kg
10 - 20 g/hL

No peligroso

1-25kg
50 - 100 g/hL

Peligroso

5kg
30 - 60 g/hL

Peligroso

1kg
20 -259/hL

TAN® FRUIT ROUGE \AC)

Formulado reductor a base de taninos de la uva y del té verde para la proteccion
frente al oxigeno en los mostos y los vinos, aromaticamente mas complejos frescos
y frutados.

SORBATO DI K X s 7
Producto granular, muy puro con accion fungistatica (E 202), y capaz de proporcio-
nar al vino estabilidad biologica.

SORBOXAN® XX\

Formulado polifuncional capaz de proporcionar estabilidad quimica y biologica al
vino. Ejerce una accion antioxidante.

ESSEODUE BARRIQUE 10 w O

Comprimidos solubles para anadir directamente en las barricas de 225 |, que pue-
den eliminar 10 mg/l de dioxido de azufre.

Peligroso

1kg
30 -40g/hL

Peligroso

1-25kg
hasta 27 g/hL

Peligroso

1kg
25-45g/hL

Compresse

Envases de 48 unidades

131



o
0
<
R
L
<




®

4

LINEA FRAMMENTO

EASYFERM® OAK

JUCLAS ha desarrollado EASYFERM® OAK, que ademas
de las funcionalidades clasicas de EASYFERM® anade la
funcionalidad de infusion, para alternativas en madera.

El proceso es muy sencillo: Easyferm® Oak funciona
como infusor, dentro del cual, se realiza la extraccion
dinamica con recirculacion de los fragmentos de madera,
en ambiente inerte.

Las alternativas en madera contenida en redes deberan
colocarse dentro del Easyferm® Oak en cantidad va-
riable, dependiendo del vino que se debe tratar y del
objetivo enologico que se desea alcanzar.

Por ejemplo, Easyferm® Oak 25 puede
llevar dentro hasta 7 paquetes de la lin-
ea Frammento® (70 kg), mientras que
Easyferm® Oak XL puede llevar hasta
14 paquetes (140 kg).

JUCLAS

Advanced beverage systems

Despueés de introducir los fragmentos de madera, se
pasa a cerrar bien la compuerta del Easyferm® Oak y
a conectar los tubos al deposito del vino que se debe
tratar.

Mediante una pantalla tactil, se podra configurar la
duracion del tratamiento, que puede variar de uno a
varios dias: la duracion del tratamiento debera elegirse
en base a la experiencia y al objetivo enoldgico, ya que
el producto obtenido gracias al proceso también podra
Ser una masa para usar en un proceso sucesivo de union
con otros componentes, y no necesariamente un vino
final.

Como norma general, podemos esperar que uno o dos
dias de tratamiento den cuerpo y estructura y cuatro o
cinco dias, permitan extraer formas mas nobles de los
taninos, que aumentaran el volumen, la redondez y la
amplitud del vino.
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Elegante seleccion de chips

para afinado.

La Linea Frammento® se obtiene de maderas
de calidad de roble, secadas al aire y proce-
dentes de bosques franceses o americanos.

4

FRAMMENTO® HARVEST W WO
Efecto organoléptico: delicado, volumen y aporte afrutado. Muy adecuado en fer-
mentacion y en maceracion.

Origen y tipo de tostado: Roble francés sin tostar.

FRAMMENTO® SOFT O T
Efecto organoléptico: La presencia discreta de la madera en armonia.
Origen y tipo de tostado: Roble francés, tostado ligero.

FRAMMENTO® CLASSIC W o VO
Efecto organoléptico: La madera en la armonia. El afinado clasico.
Origen y tipo de tostado: Roble francés, tostado medio.

FRAMMENTO® ELEVAGE s Y @
Efecto organoléptico: madera y estructura. La madurez de un afinado correcto.
Origen y tipo de tostado: Roble frances, tostado medio plus.

FRAMMENTO® SPICE s Y @
Efecto organoléptico: la armonizacion de especias y estructura.
Origen y tipo de tostado: Roble americano, tostado medio.

FRAMMENTO® STRUCTURE XX BN @

Efecto organoléptico: redondez y espesor. La fuerza de la madera.
Origen y tipo de tostado: Roble americano, tostado fuerte.

Para una mejor armonizacion sensorial, se re-
comienda usarlo combinado con la microoxi-

genacion.

Corte fino
10 kg

100 - 200 g/hL tintos
80 -150 g/hL blancos

Corte medio
10 kg

100 - 200 g/hL tintos
80 - 150 g/hL blancos

Corte medio
10 kg

100 - 200g/hL tintos
80 - 150 g/hL blancos

Corte medio
10 kg

100 - 200g/hL tintos
80 - 150 g/hL blancos

Corte medio
10 kg

100 - 200 g/hL tintos
80 -150 g/hL blancos

Corte medio
10 kg

100 - 200 g/hL tintos
80 - 150 g/hL blancos
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& FILTRACION

Una gama completa de productos, para la filtracion de vinos, vina-
gres y zumos de fruta, mediante filtros a presion y filtros rotativos.

FILTRINAYV 10

Harina fosil MEDIA para filtros rotativos.

FILTRINAV 9

Harina fosil ESTRECHA para filtros rotativos.

FILTRINAV 7

Harina fosil REFINADA para filtros a presion.

FILTRINAV 5

Harina fosil MEDIA para filtros a presion.
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LIBRE DE
ALERGENOS

LIBRE DE
ALERGENOS

LIBRE DE
ALERGENOS

LIBRE DE
ALERGENOS

Harina fosil

Sacos de 25 kg

Harina fosil

Sacos de 25 kg

Harina fosil

Sacos de 25 kg

Harina fosil

Sacos de 25 kg

HARINAS FOSILES

FILTRINAV 3 Xix
Harina fosil ESTRECHA para filtros a presion.

FILTRINAV 1 XX

Harina fosil MUY ESTRECHA, casi estéril, para filtros a presion.

LIBRE DE
ALERGENOS

LIBRE DE
ALERGENOS

Harina fosil

Sacos de 20 kg

Harina fosil

Sacos de 18 kg

V PERLITE 2A XX

Harina perlitica de AMPLIA permeabilidad para filtros rotativos.

V MINERAL® VACUUM 12 XX
Harina perlitica AMPLIA para filtros rotativos.

V MINERAL® VACUUM 10 Xix

Harina perlitica MEDIA para filtros rotativos.

V MINERAL® VACUUM g XiX

Harina perlitica ESTRECHA para filtros rotativos.

V MINERAL® 7 XX

Harina perlitica REFINADA para filtros a presion.

V MINERAL® 5 XX

Harina perlitica MEDIA para filtros a presion.

V MINERAL® 3 Xix
Harina perlitica ESTRECHA para filtros a presion.

V MINERAL® 1 XX

LIBRE DE
ALERGENOS

LIBRE DE
ALERGENOS

LIBRE DE
ALERGENOS

LIBRE DE
ALERGENOS

LIBRE DE
ALERGENOS

LIBRE DE
ALERGENOS

LIBRE DE

ALERGENOS

LIBRE DE
ALERGENOS

Harina perlitica MUY ESTRECHA, casi estéril, para filtros a presion.

Harina perlitica

Sacos de 16 kg

Harina perlitica

Sacos de 13 kg

Harina perlitica

Sacos de 13 kg

Harina perlitica

Sacos de 13 kg

Harina perlitica

Sacos de 16 kg

Harina perlitica

Sacos de 18 kg

Harina perlitica

Sacos de 18 kg

Harina perlitica

Sacos de 18 kg
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V CELL® VACUUM OGN
Coadyuvante de filtracion mixto para prepaneles en filtros rotativos. Prepaneles
mixtos humedos de alfa celulosa purisima y harinas minerales seleccionadas.

V CELL® MIX GRADO 3 o Y &
Coadyuvante de filtracion mixto para filtraciones medio-estrechas. Prepaneles mix-
tos humedos de alfa celulosa purisima y harinas minerales seleccionadas.

V CELL® MIX GRADO 1 W Y &
Coadyuvante de filtracion mixto para filtraciones estrechas. Prepaneles mixtos hu-
medos de alfa celulosa purisima y harinas minerales seleccionadas.

Prepaneles mixtos

Cajas de 15 kg,
divididas en
3 bolsas de 5 kg

Prepaneles mixtos

Cajas de 15 kg,
divididas en
3 bolsas de 5 kg

Prepaneles mixtos

Cajas de 15 kg,
divididas en
3 bolsas de 5 kg

V CELL® 200 xS @

Coadyuvante de filtracion en alfa celulosa purisima, sin lignina ni hemicelulosa.

VCELL® 7 W ks 7 @
Fibras de alfa celulosa e inertes, para filtraciones refinadas en filtros a presion y
filtros rotativos.

V CELL® PLUS 5 O C
Fibras de alfa celulosa purisima con micrometria controlada, para filtros inundados.
Prepanel de alta carga eléctrica superficial para filtraciones MEDIAS.

V CELL® PLUS 3 W Y &
Fibras de alfa celulosa purisima con micrometria controlada, para filtros inundados.
Prepanel de alta carga eléectrica superficial para filtraciones MEDIO-ESTRECHAS.

V CELL® PLUS 2 W Y &
Fibras de alfa celulosa purisima con micrometria controlada, para filtros inundados.
Prepanel de alta carga electrica superficial para filtraciones ESTRECHAS PREVIAS
AL EMBOTELLADO.

V CELL® PLUS 1 W Y @
Fibras de alfa celulosa purisima con micrometria controlada, para filtros inundados.
Prepanel de alta carga eléctrica superficial para filtraciones MUY ESTRECHAS.
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Prepaneles de celulosa

Sacos de 20 kg

Prepaneles de celulosa

Cajas de 15 kg,
divididas en
3 bolsas de 5 kg

Prepaneles de celulosa

Cajas de 15 kg,
divididas en
3 bolsas de 5 kg

Prepaneles de celulosa

Cajas de 15 kg,
divididas en
3 bolsas de 5 kg

Prepaneles de celulosa

Cajas de 15 kg,
divididas en
3 bolsas de 5 kg

Prepaneles de celulosa

Cajas de 15 kg,
divididas en
3 bolsas de 5 kg
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PREPANELES DE CELULOSA

CLARITO® FILTER SUPER e N\

Coadyuvante de filtracion con alto contenido de PVPP (40%) de altisima eficiencia,
para la eliminacion especifica de elementos oxidados y oxidables.

CLARITO® FILTER WHITE s\

Coadyuvante de filtracion a base de PVPP (16,5%), especifico para vinos blancos,
activo para eliminar elementos oxidados y oxidables.

CLARITO® FILTER RED tngenes
Coadyuvante de filtracion a base de PVPP (14%), especifico para vinos tintos, eficaz
para eliminar elementos oxidados y que se pueden oxidar.

Filtracion activa

Sacos de 10 kg

Filtracion activa

Sacos de 10 kg

Filtracion activa

Sacos de 10 kg
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EL NIVEL DE ALCOHOL
ADECUADO PARA CADA

VINO.

Aprovechar la desalcoholizacion para redu-
cir el contenido de alcohol sin interferir en el
color, la estructura y el conjunto aromatico

originales.

En la anada actual tambiéen se cosecharon uvas con un
contenido excesivo de azucar en los mostos y, como
consecuencia, se produjeron vinos con elevados gra-
dos alcoholicos. Es evidente como, en las regiones viti-
colas templadas, se ha asistido a esta tendencia en las
ultimas décadas. El principal factor que influye en esta
tendencia es el calentamiento global, muy evidente en
la viticultura y en el sector agricola en general. Se po-
dria trabajar a nivel agrondmico-viticola con vendimias
tempranas, pero para la plena expresion de los vinos es
necesario buscar la madurez fenolica y aromatica, que
solo puede obtenerse cuando la concentracion de azu-
car en las uvas es alta.

Cada vez tenemos mas vinos que superan el 15% v/v
de alcohol, y este contenido alcohdlico provoca un des-
equilibrio sensorial en nuestro vino.

Desde el punto de vista del consumidor, este desequi-
librio puede desincentivar la eleccion de la botella.

Tambien hay que destacar que los vinos con un alto con-
tenido de alcohol también tienen un impacto negativo
en el consumidor final en términos de impacto calorico,
ya que la tendencia de los ultimos anos muestra una
preferencia por los alimentos y bebidas bajos en calo-
rias. De hecho, en algunos paises extranjeros, el con-
tenido caldrico ya figura en las etiquetas de los vinos.
En algunos paises, la tasa de alcohol tambien obliga a
pagar fuertes impuestos especiales por la exportacion
de bebidas. Por estas razones, cada vez es mas impor-
tante producir vinos equilibrados desde el punto de vis-
ta aromatico y compositivo con contenidos de alcohol
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aceptables para el consumidor. Para producir vinos con
estas caracteristicas, una posibilidad es reducir el nivel
de etanol en el vino.

En la actualidad, las normativas de la UE permiten
una reduccién de hasta el 20% del grado alcohélico
inicial (REGLAMENTO DELEGADO (UE) 2022/68 DE LA
COMISION de 27 de octubre de 2021).

14 2.8 11,2
145 2.9 11,6
15 3 12
155 31 12,4
16 32 12,8
16.5 33 132
17 34 13,6
175 35 14
18 36 14.4

Ejemplos de grado de desalcoholizacion permitido (Reg. CE. 934/2019)

Mastermind® Remove

La eliminacion del alcohol del vino mediante Master-
mind® Remove JUCLAS demuestra ser la técnica mas
eficaz, respetando la identidad.

Con Mastermind® Remove, es posible rebajar la can-
tidad de alcohol de un vino sin interferir en el color,
la estructura y el complemento aromatico originales,
segun un proceso patentado (n.° 0001387862).

Se trata de un método suave sobre el vino, realizado a

presion y temperatura ambiente, haciendo pasar el vino
sobre membranas contactoras, donde existe una inter-
faz hidrofoba que permite el paso del alcohol en forma
gaseosa a la parte extractiva.

La patente se refiere al proceso de separacion que im-
plica el contacto entre el vino y un disolvente de ex-
traccion, que en este caso es agua. La permeacion del
alcohol a traves de la membrana se produce por un fe-
nomeno fisico denominado perextraccion.

El uso de la tecnologia de perextraccion permite ob-
tener vinos con menor graduacién alcohdlica sin alte-
rar sus caracteristicas organolépticas iniciales. Anos
de estudios e investigaciones han demostrado como
un reequilibrio alcohdlico del vino da lugar a una mayor
expresividad. Mastermind® Remove garantiza caudales
horarios bien definidos de etanol extraido que depen-
den de la temperatura de tratamiento, de la cantidad
de disolvente de extraccion (agua) y de la superficie
de membrana utilizada: a través del modelo predictivo
DEHALOCOLIZard, es posible determinar el tiempo y el
consumo de disolvente (agua) necesarios para el trata-
miento.

Mastermind® Remove esta disponible en modelos de
10, 20, 50, 100y 200 litros/hora de alcohol extraido. Para
realizar el tratamiento en masas pequenas o para prue-
bas de orientacion, se desarrolld Mastermind® Remove
1, un modelo que también puede utilizarse en el labo-
ratorio.

Aplicaciones y posibles nuevos escenarios.

Mastermind® Remove permite restablecer el grado al-
coholico de los vinos a valores mas acordes con las
tendencias de consumo actuales, mediante una técnica
de membrana patentada (n.° 0001387862) que actua en
condiciones de presion y temperatura ambiente.

Por estas caracteristicas, es una técnica aplicable al
refinamiento de los vinos de calidad, en la busqueda
del «sweet spot», es decir, la presencia de alcohol
mas adecuada para la mejor expresividad de cada
vino. En otras palabras: «el alcohol adecuado para cada
vino», superando la imagen genérica de calidad de un
vino con un alto contenido alcoholico, para dar cabida a
una idea mas amplia de calidad. Con Mastermind® Re-
move pueden alcanzarse incluso niveles muy elevados
de reduccion de alcohol en condiciones bien definidas.

JUCLAS

Advanced beverage systems

AUTORES

Alessandro Angilella
Director general JUCLAS

Marco Marconi
Head of R&D JUCLAS

Francesco Lonardi
R&D JUCLAS

Gianmaria Zanella
Head of R&D VASONGROUP

Enrico D'’Andrea
Technical Communication Manager VASONGROUP
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ACIDIFICANTES Y
DESACIDIFICANTES

. . LBREDE Procedencia:
ACIDO CiTRICO W s W O CE/Fuers dola CE

Estabilizante para enologia, corrector de acidez para la industria alimentaria. 1- 25 kg monohidratado

25 kg anhidro

ACIDO L-TARTARICO o EEO O procedencia
Acidificante.

1-25kg
ACIDO L-LACTICO 80% & NG O procedencia
Acidificante, en solucion al 80%.

1-25Kkg
ACIDO L-MALICO N e
Acidificante.

1-25Kkg
ACIDO D, L-MALICO %X\ o cE
Acidificante.

25 kg
BICARBONATO DE K W B ) i
Desacidificante.

1-25Kkg
BICARBONATO DE K o EEO O procedencia
Desacidificante. sl

(¢]
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Vinificacion de tintos

0 Estrujado
O En el estrujado
59/hL TI PREMIUM®
10-15 g/hL V TAN® o COLORSTAB® o PREMIUM® COLOR
20 g/hL IFRUIT® RED o PREMIUM® ZINFANDEL
20g/hL  V STARTER PREMIUM® o0 V STARTER FRUIT
0 No mover el “sombrero” del vino durante 12-24 horas
0 Alcabo de 5-10 horas (levantar el sombrero):
1g/hL ENZIMA ZIMAFRUIT®

(con poco mosto solo en el sombrero)
© No mover el “sombrero” del vino
0O Alcabo de 12 horas
159/hL ENZIMA ZIMARED® PLUS

(dispersarlo con mosto en el sombrero)
0 No actuar en el “sombrero” del vino durante 12-24 horas
O Primer tratamiento del sombrero con remontaje sucesivo
| OXIGENACION |

40g/hL  ACTIVADOR V ACTIV PREMIUM® o bien
20g/hL  SMARTVIN® ACTIV

O Tratamientos del sombrero aireando varias veces
(bazuqueos, remontaje sucesivos, delestage (separar el soli-
do del liquido mientras el mosto esta fermentando), etc.)

| ANADIR |

20 g/hL BOOSTER ACTIV PREMIUM®

a 3/4 de la fermentacion alcoholica

O Alcabo de la penultima elaboracién del sombrero

1mL/hL  ENZIMA EXTRARED L

(con poco mosto solo en el sombrero)
| OXIGENACION |

Ultimo remontaje antes del descube
| OXIGENACION |
Descube
10-15 g/hL TANINO COLORSTAB® o V TAN®
+59/hL TI PREMIUM
1’ Trasvase de final de fermentacion
59/hL X-PRO® PROTECTION
Al cabo de 1 mes
5g9/hLdi  X-PRO® IDENTITY RED
1 mes antes del posible uso
3mL/hL  ZIMAFLOW

o——oO

oO——O0—oO

ANOTACIONES

PROTOCOLOS
Floral
5
Alcohdlico 4 ‘/\Com F;|EJlda
iFruit®
Persistencia ereiume
ZINFANDEL

Especiado

Frescura Dulzura

Fermentacion malolactica

Inoculo directo de la cepa ideal para emplear segun las indicacio-
nes siguientes: coindéculo precoz o coindculo tardio.

La cepa de bacterias se elige consultando la tabla y teniendo
presente el momento correcto para el inéculo, relacionado
con los analisis del mosto/vino.

Controlar en el depdsito: acidez volatil, acido lactico y acido
malico.

VASONGROUP
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Vinificacién de tintos X-PRO® X

O Estrujado
O En el estrujado

5g/hL TI PREMIUM®
10 g/hL X-PRO® PROTECTION
20 g/hL COLORSTAB® o PREMIUM® COLOR
20 g/hL IFRUIT® RED o PREMIUM® ZINFANDEL
20g/hL  X-PRO® VERVE
© No mover el “sombrero” del vino durante 12-24 horas
0 Alcabo de 5-10 horas (levantar el sombrero):
1g9/hL ENZIMA ZIMAFRUIT®
(con poco mosto solo en el sombrero)
O No mover el “sombrero” del vino
O Alcabo de 12 horas
19/hL ENZIMA ZIMARED® PLUS
(dispersarlo con mosto el sombrero)
O No actuar en el “sombrero” del vino durante 12-24 horas

O Primer tratamiento del sombrero con remontaje sucesivo

| OXIGENACION |
40g/hL  ACTIVADOR V ACTIV PREMIUM® o bien
20g/hL  SMARTVIN® ACTIV

O Tratamientos del sombrero aireando varias veces
(bazuqueos, remontaje sucesivos, delestage (separar el séli-
do del liquido mientras el mosto esta fermentando), etc.)

| ANADIR |

20 g/hL BOOSTER ACTIV PREMIUM®

a 3/4 de la fermentacion alcohdlica
O Al cabo de la penultima elaboracion del sombrero

1mL/hL  ENZIMA EXTRARED L

(con poco mosto solo en el sombrero)
| OXIGENACION |

o Ultimo remontaje antes del descube
| OXIGENACION |
O Descube

PROTOCOLOS

Alcohdlico 4 . T ‘/,\Complejidad

iFruit®

—PREMIUM®

Persistencia ZINFANDEL

Plenitud

Frescura Dulzura

Fermentacion malolactica

Inoculo directo de la cepa ideal para emplear segun las indicacio-
nes siguientes: coindculo precoz o coindculo tardio.

La cepa de bacterias se elige consultando la tabla y teniendo
presente el momento correcto para el inéculo, relacionado
con los analisis del mosto/vino.

Controlar en el depésito: acidez volatil, acido lactico y acido
malico.

15g/hL COLORSTAB®
+59/hL  X-PRO® PROTECTION

1° Trasvase al final de fermentacion
59/hL X-PRO® PROTECTION
Al cabo de 1 mes
59/hL X-PRO® IDENTITY RED
1 mes antes del posible uso
3mL/hL  ZIMAFLOW

ANOTACIONES

ESTABILIZACION X-PRO®

1° Trasvase al final de fermentacion
10 g/hL X-PRO® PROTECTION

Al cabo de 1 mes

5 g/hL de X-PRO® IDENTITY RED
+10 g/hL SMARTAN®
O 1 mes antes del posible uso

3mL/hL  ZIMAFLOW

oO——o0—

VASONGROUP
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Vinificacion de blancos

0 Desde las primeras fases

59/hL FLAVOUR SAVE en solucion
Estrujado

Carga de la prensa

0—0—0

Fin de la carga de la prensa

5g/hL FLAVOUR SAVE en solucion en el estrujado
(evaluar el uso alternativo de EASYTAB o bien
TI PREMIUM® / SAFE TAN®)
Mosto bruto
1g/HL ZIMACLAR® PLUS / FLOTTOZIMA® PLUS

con posible dosificacion de 1-2 g/hL ZIMAFRUIT®
| Otros eventuales clarificantes |

O Clarificacion de mostos

o

O Mosto limpio

20 g/hL PREMIUM® 3MH / PREMIUM® TIOL
60g/hL  VSTARTER AROM
30g/hL  VSTARTERTF

O Antes de terminar la mitad de la fermentacion
| LIGERA OXIGENACION |
40 g/hL activador V ACTIV PREMIUM® o bien
20g/hL  SMARTVIN® ACTIV
O A 3/4 de la fermentacion
20 g/hL BOOSTER ACTIV PREMIUME® sj es necesario
O Al final de la fermentacion (comprobar las variaciones de la
eventual FML y actuar en consecuencia)

| SEPARACION DE LAS LIAS GRUESAS |

59/hL CLARITO® BACTOCLEAN
O En el trasvase de final de fermentacion
59/hL TI PREMIUM®
59/hL X-PRO® PROTECTION
O Alcabo de 1 mes

59/hL X-PRO® IDENTITY WHITE

0 1 mes antes del posible uso

3mL/hL  ZIMAFLOW

ANOTACIONES

Integracion eventual de la componente de sulfuroso a 20 mg/L di totale

PROTOCOLOS

Floral
5
Persistencia Exoticidad
Premium® 3MH
—Premium® Tiol
Plenitud Afrutado

Frescura Especiado

Dulzura

Fermentacion malolactica

Inoculo directo de la cepa ideal para emplear segun las indicacio-
nes siguientes: coinoculo precoz o coinoculo tardio.

La cepa de bacterias se elige consultando la tabla y teniendo
presente el momento correcto para el indculo, relacionado
con los analisis del mosto/vino.

Controlar en el deposito: acidez volatil, acido lactico y acido
malico.
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Vinificacién de blancos X-PRO® X

0 Desde las primeras fases
| 10 g/hL X-PRO® GRAPES
o Estrujado
O Cargade la prensa
Fin de la carga de la prensa

o
| 5g/hL X-PRO® GRAPES en solucion en el estrujado
o

Mosto bruto

O Clarificacion de mostos
O Mosto limpio

309/hL  X-PRO® VERVE

| LIGERA OXIGENACION |

20g/hL  SMARTVIN® ACTIV
O A 3/4 de la fermentacion

O Alfinal de la fermentacion

| SEPARACION DE LAS LIAS GRUESAS |
59/hL X-PRO® Bactoclean

1g9/hL ZIMACLAR® PLUS con posible dosificacion de
5 g/hL X-PRO® BACTOCLEAN

O Antes de terminar la mitad de la fermentacion

40 g/hL activador V ACTIV PREMIUM® o bien

PROTOCOLOS

Persistencia T Exoticidad

<

—Premium® 3MH

Premium® Blossom

Plenitud ¢ 7 Afrutado

Frescura\/~ - _— ’Especiado

20 g/hL PREMIUM® 3MH / PREMIUM® BLOSSOM Dulzura

20 g/hL BOOSTER ACTIV PREMIUM® sj es necesario

O En el trasvase de fin de fermentacion

59/hL TI PREMIUM®
59/hL X-PRO® PROTECTION

O Alcabo de 1 mes

59/hL X-PRO® IDENTITY WHITE
O 1 mes antes del posible uso
3mL/hL  ZIMAFLOW

ANOTACIONES

ESTABILIZACION X-PRO®

O Estabilizacion proteica precoz con dosificacion correcta
PLUSGRAN GEL / MASTERVIN COMPACT

O Deglielle
+10g/hL  X-PRO® PROTECTION
O 1 mes antes del posible uso
3mL/hL  ZIMAFLOW

VASONGROUP
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Vinificacion de rosados

0—0—0

o
o

o
(o]

o
o

o
(o]

o
(o]

o
o

o
(o]

o
o

Uva
5g/hL FLAVOUR SAVE en solucion en la uva integra
Estrujado
Carga de la prensa
Fin de carga de la prensa
5g/hL FLAVOUR SAVE en solucion en el estrujado

(evaluar el uso alternativo de EASY TAB o bien
TI PREMIUM®)

Mosto bruto
1g/hL ZIMACLAR® PLUS con posible dosificacion

de 1-2 g/hL ZIMAFRUIT®
| Otros eventuales clarificantes |
Clarificacion de mostos
Integracion eventual del sulfuroso a 20 mg/L de total
Mosto limpio
20 g/hL PREMIUM® 3MH / PREMIUM® TIOL
60g/hL  VSTARTER AROM
30 g/hL V STARTER TF
50g/hL  V STARTER AROM
Antes de terminar la mitad de la fermentacion
| LIGERA OXIGENACION |
40 g/hL activador V ACTIV PREMIUM® o bien
20 g/hL SMARTVIN® ACTIV

A 3/4 de la fermentacion

20 g/hL BOOSTER ACTIV PREMIUME® sj es necesario
Al final de la fermentacion (comprobar las variaciones de la
eventual FML y actuar en consecuencia)

| SEPARACION DE LAS LIAS GRUESAS |
59/hL CLARITO® BACTOCLEAN

En el trasvase de final de fermentacion

59/hL TI PREMIUM®
59/hL X-PRO® PROTECTION

Al cabo de 1 mes

59/hL X-PRO® IDENTITY WHITE
1 mes antes del posible uso

3mL/hL  ZIMAFLOW

ANOTACIONES

Floral

PROTOCOLOS

o 4 ~ rr
Persistencia - = -, Exoticidad
. 1 g ) Premium® 3MH
Plenitud £ Lo ) 3 Afrutado
PREMIUM TIOL
Frescura%~ — < ] ’Especiado
Dulzura

VASONGROUP
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VASONGROUP es pionera en la aplicacion de los principios
de calidad y seguridad.

CS /‘\ UNI EN ISO 9001:2015 - Sistema de gestion de la calidad

AZIENDA CERTIFICATA
UNI EN ISO 9001:2015

_E k- Net —5 IQ NET Certificate ISO 9001:2015 - Quality Management System

Food Safety System Certification (FSSC) 22000
FSSC

Certificado de conformidad IT BIO 009
et ’a KOSHER Certification
% KOSHER Certification Passover

¢ o
( hﬁ HALAL Certification

VASONGROUP
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DE AL
UCTOS

MACENAMIENTO DE

TIEMPO COND.
PRODUCTO NOMBRE COMERCIAL CONSER. CONSER.
Booster activ premium, DAP activ, Fosfoactiv premium,
V activ, V activ premium, V activ scorze, V activ super,
Activadores V malo activ, V starter premium, V starter fruit, V starter | 36 meses B
arom, V Starter TF, Smartvin activ, Smartvin classic, V
activ fermistab, V activ malostab, Attivante enologico
Activadores biologicos Mastervin Bio V starter 24 meses B
Flottobent, Plusgran, Plusgran juice kappa, Plusgran
Bentonitas Gel, V bentonite, Mastervin Compact, Plusgran XL, 5 anos B
Mastervin UFC
Carbocromos, Carbocromos super, Carbocromos ENO,
Carbones Flottocarb, FPS, Smartvin Carb, Smartvin FPS, Carbo- 24 meses B
cromos WT
Carboximetilcelulosa VCMC,VCMCL 24 meses B
Caseinatos Clarito spray dry 24 meses B
Detergentes a base de H,0, | Biocida V, Biocida V05, V citric steril 12 meses AeB
Blastokill, Detar legno fluid, V caust fluid plus, V caust
plus, V oxy caust, V oxy cline, V san polvere, V adi, V
supercline, V supercline fluid, Fosfatan, Solfosan, V acid
Detergentes special, Nitracid, V cal, V clor, V Lube F, V lube high, V 24 meses A
lube HP, Steril legno, V acid foam, V caust foam, V car,
Spray steril ECO, Vacid ECO, V230, V san mani, V san
OXY, V san office
Foul clean, V sanex, V sanex foam, V standard chlor HP,
Detergentes clorados 6 meses B
V standard Chlor plus,
Flottozima P, Zimaclar, Zimared PLUS, Mannozym,
Enzimas granulares Zimaskin P, Zimafruit, Zimaclar pH3, Zimarom, Zimaclar | 48 meses A
PLUS, Flottozima PLUS
. _— Extrared L, Flottozima L, Zimaskin, Zimaclar FLOT; De-
Enzimas liquidas . , 36 meses A
cazym, Thermozima, Zimaflow
. Premium gel grado 1; grado 2, grado 3, Flottogel, Gela- -
Gelatinas tina oro, Decagel, Gelatina PO., Premium Fish 5anos B
Gelatinas liquidas Gelaxina fluid pigskin, Gelaxina Fluid Pigskin 50% 12 meses AeB
Gelatinas biologicas Mastervin Bio Gel 36 meses B
Gomas arabigas liquidas Araban, Araban super, Ev gum, lcon Gum 24 meses B
Gpmas arabigas liquidas Smartgum 12 meses B
sin azufre
Gomas arabigas en polvo Araban spray dry, Mastervin Bio Araban spray dry 36 meses AeB
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TIEMPO COND.
PRODUCTO NOMBRE COMERCIAL CONSER. CONSER.
Classic Arom, Classic Bayanus, Classic Red, Classic
EX2, Premium Rouge, Premium Supertuscan, Premium
Levaduras secas de 15 0 Prox, Premium Chardonnay, Premium Fructo, Premium > meses A
10 kg Zinfandel, Premium Tiol, Ifruit White, Ifruit Red, XT, 4
Safefruit, Freshfruit, VIWW Fresh, VIW Clever, VIW Smart,
VIW Fruity
Classic Arom, Classic Bayanus, Classic Red, Premium
Levaduras secas de 20 kg Prox, Premium Zinfandel, Premium Chardonnay 36 meses A
Levaduras biologicas Classic EX2 24 meses A
Levaduras en pasta Mastervin BIO IST 24 meses B
Lieviti in pasta LPA 90 dias
X-PRO Finesse, X-PRO Protection, X-PRO Grapes,
Linea X-PRO X-PRO Identity White, X-PRO Identity Red, X-PRO Ver- 24 meses A
ve, X-PRO Bactoclean
Lisozima Bactozym SG 24 meses B
Manoproteinas liquidas MPL 24 meses
Manoproteinas en polvo MPA 36 meses
Pastillas de metabisulfito Easy tab, Esseoduebarrique 10, Esseoduetab 24 meses B
Policompuestos con Clarito superflow, Fitoferm, Clarito fitok, Clarito SP,
proteinas/derivados de Flottoplus 2.0, Clarito Brettless, Clarito Bactoclean, 24 meses B
levaduras Fitoproteina XP
PolicombuUEstos Varios Clarito filter super, Clarito filter white, Clarito filter red, 6 meses B
P Micosorb PLUS, Cristallite, Blanco V 3
Policompuestos con meta- | V antiox, Flavoursave, Tanfruit blanc, Tanfruit rouge,
. 24 meses B
bisulfito Sorboxan
Proteinas liquidas Fitoproteina XP L 12 meses B
Proteina de guisante Fitoproteina P, Fitofruit 24 meses AeB
PVPP PVPP, Smartvin PVPP 36 meses B
Sol de silice 30 Sil, 40 Sil 12 meses AeB
Sulfitantes liquidos Solfitan 40%, Solfitan 63%, Solfo K L 18 meses AeB
Taninos todos 5 anos AeB
Taninos liquidos V Tan L, Barrel Tan L, Premium Tostato L 24 meses
LEYENDA A -5CT<25C
B - T<30C
* = Camara frigorifica 4C<T< 8C
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INDICE DE LOS PRODUCTOS

30 SIL
40 SIL

ACIDO CITRICO

ACIDO D, L-MALICO
ACIDO FUMARICO
ACIDO L ASCORBICO
ACIDO L-LACTICO 80%
ACIDO L-MALICO

ACIDO L-TARTARICO
ALBUCLAR® SPECIAL GRAIN
ARABAN®

ARABAN® SPRAY DRY
ARABAN® SUPER
BACTOZYM® SG

BARREL TAN® L
BICARBONATO DE K
BITARTRATO DE K
BODITAN SG

BOOSTER ACTIV PREMIUM®
CARBOCROMOS®
CARBOCROMOS® ENO
CARBOCROMOS® SUPER
CARBOCROMOS® WT
CLARITO® BACTOCLEAN
CLARITO® FILTER RED
CLARITO® FILTER SUPER
CLARITOP FILTER WHITE
CLARITO® FITO K
CLARITO® SP

CLARITO® SPRAY DRY
CLARITO® SUPERFLOW
CLARITO BRETTLESS
CLASSIC AROM

CLASSIC BAYANUS
CLASSIC EX2

CLASSIC RED
CLORHIDRATO DI TIAMINA
COLORSTAB® SG
CRISTALLITE®
CRISTALLITE® SPECIAL
D.AP.ACTIV

DECAGEL®

DECAZYM®

DIVERGAN® F
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106
107
142
142
130
130
142
142
142
111
121
120
120
58
92
142
128
96
84
108
108
108
108
102
139
139
139
104
103
111
104
103
68
68
68
68
84
95
128
128
83
106
58
110

EASYTAN® HARVEST SG
ENOANTICROMOS
ESSEODUE BARRIQUE 10
EV GUM

EXTRARED L

FILTRINAV 1

FILTRINAYV 3

FILTRINAV 5

FILTRINAYV 7

FILTRINAV 9

FILTRINAYV 10
FITOFERM®
FITOPROTEINA P
FITOPROTEINA XP
FITOPROTEINAXP L
FLAVOUR SAVE
FLOTTOBENT®
FLOTTOCARB®
FLOTTOGEL®
FLOTTOPLUS® 2.0
FLOTTOPLUS 3.0
FLOTTOZIMA® L
FLOTTOZIMA® P
FLOTTOZIMA® PLUS
FOSFATO BIAMONICO
FOSFOACTIV PREMIUM®
FPS

FRAMMENTO® CLASSIC
FRAMMENTO® ELEVAGE
FRAMMENTO® HARVEST
FRAMMENTO® SOFT
FRAMMENTO® SPICE
FRAMMENTO® STRUCTURE
GELAXINA® FLUID P
GELAXINA® PO.

ICON® GUM

iFRUIT® RED

iIFRUIT® WHITE
KITOSMART

92
108
131
121
56
137
137
136
136
136
136
103
102
102
103
130
107
109
105
102
102
54
54
54
84
82
109
135
135
135
135
135
135
106
106
120
73
73
104

LPA. - LEVADURAACTIVAEN PASTA 68

MANNOZYM®

58

MASTERVIN® BIO ARABAN SPRAY DRY 121

MASTERVIN® BIO GEL
MASTERVIN® BIO IST

105
76

MASTERVIN® BIO V STARTER
MASTERVIN® COMPACT
METABISOLFITO DI K
METAV®

MICOSORB® PLUS

MPA

MPL

PLUSGRAN®

PLUSGRAN® GEL
PLUSGRAN® JUICE K
PREMIUM® 3MH
PREMIUM® BLOSSOM
PREMIUM® CHARDONNAY
PREMIUM® COLOR SG
PREMIUM® FISH
PREMIUM® FRUCTO
PREMIUM® GEL GRADO 1
PREMIUM® GEL GRADO 2
PREMIUM® GEL GRADO 3
PREMIUM® LIMOUSIN SG

PREMIUM® LIMOUSIN SPECIAL SG

PREMIUM® PROX
PREMIUM® ROUGE
PREMIUM® STAB SG
PREMIUM® SUPERTUSCAN
PREMIUM® TIOL
PREMIUM® TOSTATO L
PREMIUM® TOSTATO SG
PREMIUM® UVA SG
PREMIUM® VINACCIOLO SG

PREMIUM® WHISKY LATTONE SG

PREMIUM® ZEROPIU
PREMIUM® ZINFANDEL
PVI/PVP

PVPP

PVPP PLUS

SAFE TAN® SG
SMARTAN® FRUITY SG
SMARTAN® SG
SMARTAN® UVA SG
SMARTAN® ZEST SG
SMARTGUM®
SMARTVIN® ACTIV
SMARTVIN® CARB

82
106
130
128
109
129
129
107
106
107

74

74

74

96
104

76
104
105
105

93

93

74

75

o1

75

75

93

90
90
94
75
75

110

110

110
o1
06
92
90
97

120
83

108

SMARTVIN® CLASSIC
SMARTVIN® FPS
SMARTVIN® PVPP
SOLFATO DE AMONIO
SOLFITAN® 40
SOLFITAN® 63
SOLFOKL

SORBATO DI K
SORBOXAN®

TAN® CLASSIC

TAN® FRUIT BLANC
TAN® FRUIT ROUGE
TANNINO SPECIAL SG
THERMOZIMA®

TI PREMIUM® SG
TUTTIFRUTTI® RED
TUTTIFRUTTI® WHITE
VACTIV

V ACTIV CLEVER®

V ACTIV FERMISTAB
V ACTIV MALOSTAB
V ACTIV PREMIUM®

V ACTIV SCORZE

V ACTIV SUPER

V ANTIOX®

V BENTONITE

V CELL®7

V CELL® 200

V CELL® MIX GRADO 1
V CELL® MIX GRADO 3
V CELL® PLUS 1

V CELL® PLUS 2

V CELL® PLUS 3

V CELL® PLUS 5

V CELL® VACUUM
VCMC

VCMCL

VCMCL 20

VIW® BUBBLES

VIW® CLEVER

VIW® FRESH

VIW® FRUITY

VIW® PRACTICO
VIW® SHIELD LT

83
108
110

84
130
130
130
131
131

a1
130
131

95

56

90

94

95

84

83

84

84

83

84

84
130
107
138
138
138
138
138
138
138
138
138
128
128
128

71

71

70

70

71

72

VIW® SHIELD TD

VIW® SMART

VIW® SUPERTHIOL

V MINERAL® 1

V MINERAL® 3

V MINERAL® 5

V MINERAL® 7

V MINERAL® VACUUM g
V MINERAL® VACUUM 10
V MINERAL® VACUUM 12
V PERLITE 2A

V STARTER AROM

V STARTER FRUIT

V STARTER PREMIUM®
V STARTER TF

VTAN® L

V TAN® SG

X-PRO® BACTOCLEAN
X-PRO® FINESSE
X-PRO® GRAPES
X-PRO® IDENTITY RED
X-PRO® IDENTITY WHITE
X-PRO® LIGHT

X-PRO® PROTECTION
X-PRO® VERVE

X-TAN® DEEP

X-TAN® FULL

X-TAN® SKILL

X-TAN® UP

X-TAN® WIDE
ZIMACLAR®
ZIMACLAR® FLOT
ZIMACLAR® pPH3
ZIMACLAR® PLUS
ZIMAFLOW
ZIMAFRUIT®

ZIMARED® PLUS
ZIMAROM®

ZIMASKIN®

72
70
71
137
137
137
137
137
137
137
137
82
82
82
82
97
95
37
37
36
37
37
36
37
36
50
50
51
50
50
55
54
515
55
58
56
56
58
515
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VASONGROUP

Enologica Vason S.p.A.
Via Nassar, 37
37029 S. Pietro in Cariano (VR) Italia

7  +39 045 6859017
S +39 045 7725188
D<K infovason@vason.it

{ vason.com

JUCLAS Sr.lL
Via Mirandola, 49/A

ZAl 37026 Settimo di Pescantina (VR) Italia

B +39 045 6702595
S +39 045 6750601
P4 infojuclas@vason.it
M juclas.it
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