LIBRO PRACTICO DE VINIFICACION

20 ANOS DE EXPERIENCiA EN LA MEJORA DE LA ELABORACION DE ViNOS,
ESCUCHANOS

DENTRO DE ESTE LIBRO ENCONTRARAS
COMO AUMENTAR LA CALIDAD
DE TUS VINOS EN CADA FASE DE
LA ELABORACION DESDE LA VINA.

Oye: “"Quieres elaborar vinos que se vendan muy bien y caros?"
"Quieres optimizar el uso de productos enoldgicos?”




UNA HiSTORiA DE QUiJOTES Y GiGANTES
EN LA MANCHA

EL MUNDO DE LA ENOLOGIA (COMO CASi TODOS), HA SiDO iNVADIDO DE UNOS ANOS A ESTA PARTE POR LA GLOBALIZACION, Y EL DE LOS PRODUCTOS
ENOLOGICOS NO SE iBA A QUEDAR ATRAS.
Nuestra historia podria comenzar asi:
En una rara aldea de La Mancha, una irreductible pequefia empresa, resistia ante los intentos de invasion (no hace falta tanto dramatismo,
"adquisicion” también valdria) de grandes multinacionales del sector...
(Seguro que muchos estais pensando...Jorge es Asterix y Paco es Obelix, y vosotros un poco cabroncetix)..

...pero la realidad es que estamos en La Mancha, en todo el centro de la Espana vinicola, y huestra historia se asemejaria mas al suefio de un
noble caballero, que a lomos de su caballo blanco y con su fiel escudero...(vale, que si, que Jorge es Don Quijote y Paco es Sancho, y vosotros
lo que ya sabeis!)

...resumiendo, unos tipos guapetes y simpaticos del terreno, decidieron uh dia montarselo por Su cuenta, y junto a unos amigos que los
ahimaroh dandoles buen cobijo, buenas viandas y lo que ho te voy a contar, todos juntos y con su grah conocimiento y experiencia, se
pusieron manos a la obra para ayudar a otros amigos y clientes a mejorar dia a dia en la elaboracién de sus vinos.

Hartos, hartismos, hartisimos, de la forma de trabajar de las multinacionales extranjeras y sus inagotables ansias de ramificaciones de marca
(el mismo perro con distinto collar), apostaron por la cercania, el trato directo con el cliente, la innovacion y la calidad.

Y UNA VEZ LEIDA ESTA FABULOSA HiSTORIA, Si QUIERES SiGUES HOJEANDO EL LiBRO Y TE VAMOS CONTANDO UN MONTON DE COSAS PRACTICAS Y MARAVILLOSAS
SOBRE COMO ELABORAR ViNOS COJONUDOS, Y Si NO, CiERRALO Y LO ECHAS AL MONTON CON LOS DEMAS!

Y LA 1, QUE SE NOS HABIA OLVIDADO,
QUE NOSOTROS AMAMOS LA SOSTENiBILIDAD ,
1 WE LOVES SOSTENiBiLiTY, OF COURSE.
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Y td, ¢qué haces por el vino?
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Desde VinQualis hemos querido fomentar el consumo responsable y a diario de vino de
ESPANA calidad.
Por eso hacid “BIBE (Bag in box Espafia) el vino que te encaja”.

El consumo mundial de vino en formato BIB (Bag in Box) crece en los paises en los que
aumenta el consumo de vino, por su accesibilidad econémica, practicidad, versatilidad,
implantacion en hosteleria y buena imagen de calidad.

A todo esto hay que afiadir, una mejora en la conservacion y reduccién en residuos, lo que
implica sostenibilidad del producto ademas de uh envase perfecto para el consumo que
va desde uha copa diaria en casa pasando para granh tirada en bares y elemento de
ehlace en cualquier evento informal.

Es por ello que gracias a huestra presencia e implicacién en el sector, hemos realizado un
cohcurso donhde el protagonista sea el BIB, reconocer las caracteristicas de calidad de
los vinos que se estan envasando en este formato y animar en este camino a futuros
envasadores.

Habido mas de 100 bodegas que han querido participar en el primer concurso hacional de
Bag In Box con mas de 250 muestras.

MIL MILLONES DE GRACIAS POR HACERLO POSIBLE

PRIMER CONCURSO BIBEN

” VINQuALIS

Si estds interesado
consulta a la gente de VinQualis



= QUALITIMES

por ViNQuigiLis

«» QUALITIMES

por ViNQuaiis

s

¥

ATIPICA Y DILATADA EN EL

[ ProTacomisTA | [ LarEcETA | [ BNOLOGIA |

DaLRoe o, AR TsOLITION

5

=» QUALITIMES ! QUALI'IEEEWE

Y . T NhQuees . QUALITIMES e e

=« QUALITIMES

£OF Y,
> QUALITIMES VENDIMIA 2020 D e ’ por VinQuauss
, por V'NQWHS INCERTIDUMBRE DE LA HISTORIA. - 1 Loem gy detalles y pa de vino
> YR ~ALFINSEVELALUZ
_ V5

e 4

<« QUALITIMES

por ViNQugus

L ¥ ring

P CO4CLTEE B S ESFRAR
” VINQuatLis

}m,‘ oo zimet

«» QUALITIMES
y

por ViNQuigers

JLGAREMOS DEFINITIVAMENTE LA
IASCARILLAPARALA VENDIMIA?

Cenla entrada del L5 Ia
ansiada normalidad para podcr rectperar Iallb':nzd yla

VIRUS, VINUM, VICTUM smb\hdwl ucmscarmnza
15‘3-)5??9%\. A e ¢ [ProTAGoNSTA | [LA x| [ ENoLoGiA_| TaconisTa | [ LArEcETA | [ ENOLOGIA |
[ProTaconisTa | [ Lareria | [ evoLocia | * LUTSGARCIA * ATERRATIVOS PG MoniRmy SRR QUELTAM AN
= o QUALITIMES » QUALITIMES
, por ViNQuguis por ViNQugLis

BIBE 2024 EL VINOQUE TEENCAJA ‘smenzando la cuenta atrds.
[ mworogia | [ PrOTAGOMISTA | [ LARBCETA |

8 QUALITEIES Y DESPUES DE LA ELABORACION r denals- 3

.. TU QUE HACES POR EL VINO?

P V’"Quaus
. o] [ [
LA UNION EUROPEA CSICHEMAGH o VESAGARSRARRAS
CONTRAEL VINO

I - werURLIS
Loxposctn sy snssop e v

A las puertas de la campafia 2022

.Y DESPUES DE LA VENDIMIA.. il T - ; _ ==
[ Caemmian | [Feoraconsta | [ CAmeceTA | BNOLOGIA | [ PROTAGONTSTA | [ LARBCHTA |

La comisidn denomm-\da 'BEC A fmnpiapur 13

diputadosy otros 29 tiran
e ’:‘i’?;:‘ﬁ‘i?i;“;ﬂ;ﬁ;“:f:‘:ii“:ﬁ:‘“‘“ J— - TvVicaM  AJoACEITR ES TIEMPO DE =
[ taworicia_ | [ LamsceTa | [ enoLoeia | . = i REFLEXION..
+ BTIQUET AR DEL. « PALETILLADE. + APERTURA y
. Contamn, AmouaTea APORUNAWNDINHA LLENA [ tarmria | [ProTAGONSTA | [ LARBCETA |
DE ILUSION .ENOMAQu; - JORGE -cALDODE

[ EmoLoscia | [ProTaGomisTa | [ LARBCETA | PRADILLO PATATAS
+ BEMSACION AMAZING - COOPVINICOLA DEL - TRIGOENTERD
CARMEN




NOVEDADES

Tenhemos levaduras que fermentan
Tehemos hutrientes que alimentan

Tenhemos enzimas que clarifican
y extraen

Tenemos polisacaridos que
redondean, endulzan y suavizan

Tenhemos clarificanres que clarifican

Tenemos taninos que...bueno,
lo que sea que hagan los taninos...

TENEMOS DE TODO MENOS UVA <
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QUALISFERM

ACTIQUALIS

QUALISZYM

SENSUS
CLARQUALIS

TANQUALIS

Oye:

2 2% Desde el primer momento
Vinqualis hacié como uha marca
para diferenciarhos con
productos de calidad
enh uha zonha considerada por la
mayoria de las multinacionales
como fosa comun del vino granel,
para vender a precio productos
de baja calidad que se diluyen en
la fermentacion,

ESTO ES ASI!, ¢no te gusta?, a
nosotros tampoco, por eso...

..llevamos 8 aios trabajando para
cambiar esto, y con huestros defectos
y errores, nhuestros aciertos y éxitos,
pero siempre con la perseverancia y el
esfuerzo de las cosas bien hechas, mas
tarde o mas temprano lo vamos a
conseguir, con todo aquel que se quiera
subir a este carro, si es contigo MEJOR!
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Oye: ¢Sabias que las bodegas que hacen “Mosto azufrado” utilizan dosis de mas de 900 mg/L de ° A
Sulfuroso Libre y sobre 2.000 mg/L de Sulfuroso total? Y alin con estas cantidades de sulfuroso, a m R 0 I E C C ' O N 0 X l D A I ' V A
sus endlogos les cuesta dormir por las noches por si se arrancan a fermentar, porque a veces
ocurre. Ahora imaginate pretender que no fermente un mosto aplicando 50-70 mg/L...

ViINQuiiw ¢POR QUE ES IMPORTANTE PROTEGER LA FRUTA (UVAY? %
i P"CA TANINOS ANTIOXiDANTES SOLIDOS Para evitar Oxidaciones que producen aromas y colores
Eﬁ ;N—- indeseables y perdidas de aromas primarios de la uva.
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ESPOLVOREAR DiRECTAMENTE SOBRE
REMOLQUE 0 TOLVA

[
|~

FiCHA PRACTICA TANINOS ANTIOXIiDANTES LIQUIDOS

ON ik )E%
he s O

AGITAR ENERGICAMENTE ANADIR DIRECTAMENTE A TOLVA 0 MOSTO

Para evitar alteraciones microbianas
Una mala gestion del sulfuroso produce:
« Combinacién del acetaldehido ' o

TANQUAULIS « Problemas de reduccion y rutas azufradas, malos aromas.

A GR




Oye, empecemos por el principio: ~

De crio, un amigo tenia pavor a tirarse por los toboganes de los parques acuaticos, mientras los demas disfrutadbamos I A N Q U A l 'S P R O 'l' E C C i 0 N O X l D A "' | \, A
subiendo y bajando, a él lo vefamos sentado en el césped o bafidndose solo. Me daba mucha pena y habia ratos que me o

quedaba con él. A mi amigo le gustaban hasta la saciedad los famosos calipos de fresa, y un dia ho trajo dinero

suficiente, y vi la oportunidad, le dije que si se tiraba una vez del tobogan, aunque fuera del menos rapido, le invitarfa al

calipo. Después de un largo rato de negociacién consegui que subiera conmigo y se tirara del tobogan! Al salir del agua

le dije de ir a comprar el polo, pero me agarro del brazo y me dijo: “Si me lo compro ahora, ho podré tirarme del
tobogan”, el pelo goteaba agua sobre unos ojos brillantes y toda su cara era una inmensa sonrisa!

B = T S T -oxumn‘zo‘eknooxes"ﬂ% e
| MBK+Ascérbico+Galico | Evitar mostos “marrones” |
: ‘!ENNMM ! | O mejor te invito a un 1 % |
OXIDACCION: Rotura de uvas, | R M | ! '
|prgos transportes, altas temperatura : | ﬁ’ TANQUAUIS ANTIOX UVAE. | % : Preservar los aromas de la uva |
| vendimia de maquina, alteraciones | M - 5 «20 GR/100 KGS | | Vinos muy aromaticos, mejor color y
1 microbianas \ v’ IV ¥ GSH+Tanino Gélico y | % \ larga conservacién. :
| o __2 | o _Edgicogs BN L |
T == B e
1 A | 1 |
| RECE,PQON/IOWA I ! <TANQUALIS COBERT L | | Sustituye al sulfuroso,
OXIDACCION: Rotura de uvas, | 1 f ] o
! vimpacto de mosto” ' : 30 ML/100 KGS I obteniendo mostos y vinos mas
| PERDIDA AROM ATIC A Pre;:usores l i Mezcla de taninos antioxidantes | | aromaticos y con colores mas |
I et I 1 gélico+eligico+quebracho | ! “reales”. Tu controlas la .
l de la uva se "sacrifican” de I | | » |
| protectores. \ ‘L | | e |
\ R I 0" ST A T e S — K
- - T T T T == e e e = =
Se= oo = . ( i T
! ; -TANQUAUIS 1.1 ~ .
| ENCUBADO/MACERACION ! : 10-30 GR/100 KGS | | Maceraciénes evitando la
I  OXIDACCION Y PERDIDADE I JTANQUAUS 1.1L ; % I hiperoxidacion. Precipitacion
l COLOR EN T'NTOS: l ¥ | 20_40 Ml/]oo KGS I : de las protefnas que I
I' El oxigeno y las proteihas merman | e | «Taninos eligico+quebracho I | arrastra'rf an color. f)btencién |
| la calidad de los tintos. | 1 | | de vinos con més color |
| estable.
| . bmmee oo s [ K




3\5) Oye: ¢Sabias que la mayoria de las enzimas tienen su rendimiento éptimo de trabajo entre 30- ° ogee o A
(2 40 °C?. (Y que ademas si una enzima no cumple su funcién a una dosis normal, porque uses QUAl'SZYM. EXIRACC'ON/ ClAR'F'CAC'ON
" mucha mas dosis o va a funcionar mejor.?
Contrariamente al pensamiento general, las enzimas soh de los productos enolégicos que mas

“se notan” en su aplicacion y que antes se amortiza su gasto. L A |MPORT ANC| A DE L AS ENZ'M AS

/1) o
VlNngus Y@ Evitar problemas de limpieza y por lo tanto fermentacion,

EICHA PRACTICA ‘EI\,IZIM‘VVZV\S SOLIDAS " mostos sucios coh malos olores y sabores.
© & ] O £ = & Solucionar los vinos diffciles de clarificar y filtrar.
S R
DISOLVER EN 10 VECES SU PESO REMOVER ENERGICAMENTE ch Reducir el tiempo de maceracion,

EN MOSTO 0 VINO :
5 evitando riesgos de inicio de fermentacion.

O, q ) Lo
i *(g Facilitar la extraccion de aromas en fase no alcohélica, obtencién de

o ARG OViD vinos mas aromaticos y varietales.

FiCHA PRACTICA ENZIMAS LIQUIDAS

o
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Mejorar hotablemente la extraccién de los taninos y polisacéridos de la
® i —— @ < ) uva en fase ho alcoholica, mejorando el color estable d
) o

bt - =[(%) ...Y SOBRE LA THERMO FLASH...
ANADIR AL MOSTO O ViNO Lo POdemos ayUdarte a optimizar procesos
QUALISZYM

9 é%ﬂ(—g
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Oye.."é¢pero, que tiene mi uva?’ No te vamos a engafiar, el secreto de un buen vino esta en la uva.
“¢Entonces no hacen faltan los productos enolégicos?” Espera, egpera, expera...

EXTRAE, MACERA, FLOTA O DESFANGA, como hemos dicho el secreto esta en la uva, ho lo dudes, a

partir de ahi el limite esta en tus manos y en nuestra ayuda.

TENGO TIEMPO ;{LO MEJORY
Maceracién prefermentativa:
frio + enzimas

"—-_——-—l

——

NO TENGO TIEMPO
iil0 HABITUALY!

«Uva blanca directa a prensa.
«Uva tinta directa a fermentar

| AR, _ _

{DESFANGADO DE BLANCOS, ROSADOS Y
TiNTOS
Mostos dificiles de limpiar, poco
rendimiento de mosto flor

————————z
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QUALISZYM TIOL.
1-3 GR/100 KGS

QUALISZYM MYSKAT L
2-4 ML/100 KGS

QUALISZYM RED EVOLUTION
1-2 GR/100 KGS

=T =

+QUALISZYM PRESS L
2-3 ML/100 KGS

i
|
|
|
|
l
I
|
|
|
|
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+QUALISZYM RED BULK L
1-2 ML/100 KGS

+QUALISZYM GRAVITY FAST L |

1-2 MU/HL \

Mostos blancos y rosados |
+Gran rendimiento de trabajo eh frio. I

<QUALISZYM PROTY L |

3-6 MU/HL
Mostos blancos, rosados y tintos. \
«Estabilizacién proteica. \

€ T  C¢ T

QUALISZYM: EXTRACCION/CLARIFICACION

7 TS TR ek e if
Obtencién de mostos mucho més |
cargados de precusores |

aromaticos, vinos potencialmente !
mas “varietales” y aromaticos.
Extraccién de taninos de uva y

polisacéridos, mas color estable y

- e —— —

t vinos mas suaves y dulces. \

Aumento hotable de |
rendimiento de mosto, opciéh |
preferente para Airen. !
Extracciéh muy rapida. :
Maceracién rapida para !
extraccion de taninos y

L antocianos. \

Répida limpieza de mosto de
varietales, con gran rendimiento
de mosto de primera calidad.

proteica y eliminacién del uso de
bentonita.

|
)
1
|
Solucién de estabillizacién |
L]
|
\




Oye: Hace unos 15 6 mil afios, nos encabezonamos en hacer funciohar unos flotadores italianos,
0 Impresionante machine!, vendimos cientos de miles de millones en La Mancha (o mas), hoy seguimos
trabajando con esa misma techologia y con todo huestro saber hacer en el tema de la flotacién de

mostos, PREGUNTANOS!, TE FLOTAMOS!

INSTRUCCIONES FLOTADOR
PREPARACION DEL MOSTO ANTES DE COMENZAR LA FLOTACION

“DESPECTINiZAR” MEDIANTE LA ADICiON DE ENZIMAS QUALISZYM.
LA TEMPERATURA DEL MOSTO NO DEBE SER iNFERIOR A 15 °C

INSTRUCCIONES FLOTACION

1) ABRiR LLAVES DE DEPOSITO

2) LLAVE (1) CERRADA Y (4) ABIERTA

3) PONER EN MARCHA LA BOMBA COMPROBANDO SENTIDO DE GiRO DEL MOTOR Y
RAPIDAMENTE ABRIR LENTAMENTE LLAVE (1)

4) CHUPAR GELATINA (QUALISGEL) O PROTEINAS VEGETALES (PRONATURALIS) POR
GRiFO (2) (JUGAR ESTRANGULANDO LLAVE) (1)

5) ABRIR OTRA VEZ LLAVE (1) A TOPE

6) DEJAR 30 MiNUTOS HOMOGENEIZANDO POR CADA 50.000 L O Si SE PUEDE AGITAR
CON NiTROGENO DURANTE 3 MINUTOS A UNOS 5 BAR.

1) EMPEZAR A FLOTAR, PARA ELLO:

MANOMETRO BOTELLA 7 BAR.

REGULADOR (8) FIiLTROS DE AiRE 7 BAR.

BOLITA CAUDALIMETRO REGLADO ABRIR MUY DESPACIO A 1,5 M3/HORA 0 150 L/H
8) TRABAJAR CON EL MANOMETRO (6) ENTRE 5,5 Y 6 BAR. REGULANDO LA PRESION
CON LA LLAVE (4)

9) IR COMPROBANDO LA FLOTACION CON UNA PROBETA, GRiFO (5)

11

QUALISFUOT. FLOTACION

¢(FLOTAR O VEGAFLOTAR?

“Me han dicho que con las proteinas vegetales se flota mejor que con la
gelatina animal”
-Es facil que te hayan engaiado o lo vayan a hacer

“Con las proteinas vegetales cada vez se flota mas parecido a la gelatina
ahimal”

-Eso si, es un tema de ajustes téchicos a la hora de flotar, te asesoramos,
pregunhtanos.

Flotar vegano, vegaflotar, Esa es la cuestién!!

Es mas complicado y es facil que no se pueda flotar, que se hagan varias
fases de diferentes suciedades dentro del depésito, que se tarde mas en
flotar y ademas hasta sale mas caro, y los rendimientos suelen ser mas
bajos. Eso si, los veganos, que seguro que alguno bebe vino, se lo pueden
beber.

Nosotros llevamos afios flotando y vegaflotando, y hasta fuimos a Francia
a darles un curso a unos franceses!! Pchssss, no se lo digas a hadie de alli,
que ho les gusta reconocer que han aprendido algo de los espaiioles en el
tema del vino.
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| ENZIMADO FUNDAMENTAL!

{ Esimportante que las enzimas

| estén trabajando minimo 2 horas
| antes de empezar. Realizar test
: de pectinas.

l_————————

T T e T

]

I

I FLOTACION

: GELATINAS DE CERDO

| _ N _ g!

B — —

: VEGAFLOTAR !
| PROTEINAS VEGETALES 'l
| Necesitas usar vegano pero quieres
| buenos resultados de flotaciéh, buena I
| disolucién de producto, sin grumos y |
con facilidad. \

L A

T — — - -

QUALISZYM PRESS L. 1-2 ML100 KGS |

]
| Enlauva, en la tolva de entrada.
|

QUALISZYM VQ FLOT L 1-3 ML/100 KGS
En el mosto, al inicio del llenado del deposito

En el mosto, al inicio del llenado del depésito

QUALISGEL 300 L 25-30 ML/HL
Gelatina liquida muy hidrolizada

Gelatina sélida de grado Bloom medio.

|
|
1
|
QUALISGEL |
I
|
|

-
! PRONATURALIS Y PRONATURALIS L |

| Proteina de guisante en sdlido. \

| Dosis: 5-15 gr/HI
| Y en liquido. Dosis: 30-100 mi/HI |

| PRONATURALIS PG L

| Mezcla adecuada de protefnhas

\ de guisante y patata en liquido.

iL Dosis: 25-80 mi/HI “

i &5
L}
|
|
QUALISZYM FLOT EVOLUTION L 1-3 MU/HL :
=

B B

T e

QUALISELOT: FLOTACION

([ e SRR |
| Obtencién de mayor rendimiento de caldo, y-
| comienzo del proceso de despectinizacién. Enzima

que hace ganhar dinero de forma directa.

Enzima con alta capacidad pectolitica, especifical
| para variedades con pectinas sencillas, Airén, .
| Macabeo.. l
Enzima con alta capacidad pectdlitica y con
actividades  secundarias, para despectinizarl
cadenas de pectinas ramificadas de variedades |

| aromaticas \

———'—————————”

Sin duda la mejor opciéh para la
flotacién con los equipos de 32
generacion, aumento de efectividad, !
gran rendimiento y mas horas de suefio
en campana. .
La mejor gelatina para la flotacién de
toda la vida. Sélida para preparar con

- e e o e o

agua caliente. |

| |

———'—————————Tr

"Cémo-es posible que estas I
proteinas de guisante y
patata floten tan bien?”

PODEiS ESTAR TRANQUIL@S, }'l
NO LLEVAN JAMON. '
c% ;




Oye: “EL NEGRO ESTA DE MODA", y no nos referimos a ningdn futbolista (Dios nos libre), hi al color
de la ropa, ni tan siquiera al agujero del cosmos que todo lo traga, no, ho, ho, hos referimosialuso \f =
del carbén para la limpieza, decoloracién y tratamientos varios del mosto y del vino t}‘u
fermentacion. “El carbén es muy agresivo, quita lo bueno y lo malo”, un momento, one moment, ' 'l

SOLUCIONES TECNICAS

ik f b}rr‘

Soooolll, ;todavia no conoces, mejor dicho, no usas el VINCLAR? Tranquil@, te contamos todo lo

que puedes hacer y ademas ahora con la formula mejorada, VINCLAR, ho me lo mejores...

q D
e /11
FiCHA PRACTICA CARBONES SOLIDOS
© = ®
18]

DISOLVER EN 10 VECES SU PESO
EN AGUA

©) & O @i»
LA DURACION DE LA HiDRATACION SERA
DE UN MiNiMO DE 10 MINUTOS

REMOVER ENERGICAMENTE

ANADIR AL MOSTO 0 ViNO

FiCHA PRACTICA CARBONES LIQUIDOS

© ® «i»

ANADIR AL MOSTO 0 ViNO

QUALIS

REMOVER Y HOMOGENEIZAR

13 K i

L

LA LIMPIEZA/CLARIFICACION SELECTIVA

La agresividad de un carbdn con respecto a lo que quita o elimina,
adqmﬁb‘de Su origel_;\.ﬁgrepende de forma muy importante de como se
ac{?#ﬁh If“f:} \adquirir ‘esta capacidad absorbente, ya sea decolorante
0 deso dorante.

Los carbones activados “agresivamente” para que absorban de
fdrma inten ",l§on muy efectivos, tanto para eliminar lo malo, como
también lo bueno, y a veces dejan aromas propios del producto en el
mosto-vino.

Estos carbones, bajan color para los nuevos “Rosados”, pero también
se cargan Ios'%-r‘r::.

Utilizados en fermentacién, aplahah mucho el aroma del vino, y lo
“descarnan”. §

Si los usas para "eliminar” catequinas enh varietales y disminuir el
“pinking”, te cargas los aromas primarios.

Si quieres quitar mucho color, es la dnico solucién, el “mal hecesario”.
Si de verdad quieres quitar solo lo que te “molesta”, escichanos y
pasate al NEGRO DE MODA.
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Poco rendimiento de mosto flor de
varietales blancos.

Mostos muy cargados
microbiolégicamente, interferencias
organolépticas, toxicidad, volatil,

paradas, etc

-— e - e cm— w- =

Rosado con més color del deseado.
Variedades blancas que se pinkean
faciimente.

Mostos para fermentar muy oxidados
Mosto con aromas a moho por botritys

| Opcién ecolégica al PVPP, mas
| efectiva contra las catequinas
oxidables y contra el pinking.

==——=—==x7




LA MADERA EN EL ViNO QUALIEXPRESION

= = P T (s T

! COMO EN LOS GRANDES |
IRESTAURANTES, LOS ALTERNATIVOS |
| LOS TENEMOS “FUERA DE CARTA" \
l
| HEMOS SELECCIONADO LOS :
{ MEJORES PROVEEDORES PARA CADA :

\

\

\ FINALIDAD......CONSULTANOS



33) Oye: Te puedo asegurar que tenemos uha de las mejores gamas de levaduras para fermentacién
del Mundo Mundial. ;Por qué? Porque las hemos buscado nhosotros, ¢;En las vifias? Cuidado,

QUALISFERM.-O00H YEAST!

9 o cuidador, kuidao..., con los afios hemos catado unos “pocos” vinos, y hemos tomado buena hota,
' hemos pedido y se hos ha dado, gracias, las tenemos, las que queremos, casi todas, todavia vamos

a mejorar, por ti, por hosotros, porque las uvas se merecen huestras levaduras que son cojonudas,

y hasta fermentan!

= ?
-

V’NQUEUS

Pis P37
Enelogg, presents y futur.

FERMENTACION DE ViNOS DE CALIDAD

O 8 = O,

I

FiCHA PRACTICA LEVADURAS

REHIDRATAR USAR AGUA TiBiA ENTRE

LEVADURA
EN 10 VECES SU PESO

WV =

REMOVER Y ESPERAR
20 MiNUTOS

®

o .
st
P =
LA DURACION TOTAL DE REHIDRATACION
NO DEBE SUPERAR LOS 45 MiNUTOS

QUALISFERM

’ ] §
NO ES RECOMENDABLE LA REHIDRATACION
EN MOSTO

35-40 GRADOS

O, (i)

ANADIR AL MOSTO

iTODAS LAS LEVADURAS SON IGUALES!

Sinceramente creo que ho, aunque segun algin fabricante si las
multiplicas en un  biorreactor se igualanh mucho, muchismo,
muchisismo..., porque al multiplicar producen muchas generaciones y
pierden la identidad que las hace unicas y diferentes.

“Si-bueno, pero ahorras.”
Si, pero ya ho expresan todo su potencial .
“Si, pero ahorras, bueno ho tanto, bueno depende...”

Nosotros te presentamos nuestras levaduras y ta si quieres las
preparas con Actiqualis VINREHYD rico en ergoesterol que es como
llevar tus levaduras al box de CrossFit para lo que pueda venir, para
agilizar puedes utilizar la gama “On Live", las multiplicas o las guardas
en el cuarto de los productos enoldgicos a ver si el afio que viene con
suerte se han multiplicado y hay el doble.

16



T’TU(UM‘ i

“Blancoscon

| A
| Frescura tropicallg

| ésteres y citricos i
| Blorj_cosneutr's
IROSades,amilicosy

- s e e o = T

17




AKAROA

]

I

l |
ey
' complejidaci e
| -
|

|

I

|

I

Meie 59A

-— e an e Gms e CEn e e o
.. YW B 1

- = e e = T e

18




)

Oye: Sabes una cosa? Seguro que si porque ya te lo habré contado, ;sabes cual es el mejor hutriente para tus levaduras?

El de Vinqualis!, Que ho, es cofa, aunque podria ser, pero ho, el mejor de verdad es el que trae la propia uva, iese sil

El Nitrégeno que trae la uva casi siempre esta equilibrado para una perfecta alimentacion de las levaduras y ademas en

cantidad abundante.

¢Entonces dénde esta el problema?

-La mayoria de las veces ese hitrégeno es insuficiente.

-Normalmente a mayor grado alcohélico probable, menor cantidad de hitrégeno en el mosto.
-Las levaduras son unas autenticas glotonas, comen como pirafias hambrientas.

@
VINQ UGLIS q P

ik

Enoloaga, ;w«;wuﬁ«'///fmiw

FiCHA PRACTICA NUTRIENTE SOLIDO

Fermentacion de mostos blancos, tintos y rosados

A R 2
‘&B g

DISOLVER EN 10 VECES SU PESO
EN MOSTO

REMOVER Y HOMOGENEIZAR

S22
ARADIR AL MOSTO

Ficha Practica NUTRIENTE LiQUIDO

O
Na &

REMOVER Y HOMOGENEIZAR ANADIR AL MOSTO

Ficha Practica ACTIQUALIS VINREHYD

‘hld RS @

DISOLVER EN 20 VEGES SU PESO
EN AGUA ENTRE 35-40 GRADOS ARADIR AL MOSTO

(g
N S22
Nose
REMOVER Y Hozemeim

ACTIQUALIS

ACTIQUALISENUTRICION.

NUTRIR ES FACIL SI SABES COMO

Durante 3 campanas hemos realizado junto a una bodega de La Mancha
(si. en las bodegas de La Mancha también se hacen proyectos de
investigacion, y con empresas Manchegas como la nuestra) un estudio
sobre la nutricién de las levaduras en fermentacion. Ahora sabemos
mucho mas, y lo aplicamos, y ahorramos (cuando se puede), y procuramos
no venderte si ho hace falta, aunque a hosotros si hos haga, pero no es el
caso, total que te recomendamos como hacerlo y ti si quieres hos haces
€aso...0 ho. ;,Qué te recomendamos?:

1. Medir NFA en el mosto, y si tienes posible de nitrégeno orgénico e
inorganico mejor.

2. Corregir si es hecesario para subirlo por encima de 200 NFA para
empezar bien.

3. Utilizar Actiqualis VINREHYD es el nutriente mas efectivo para evitar
problemas en la fermentacion. Si envias soldados a la batalla, a morir, es
mejor que lleven buenas armaduras, escudos y armas, resistiran y lucharan
mejor.

4. La mejor hutricién se hace aportando hutrientes poco a poco todos los
dias...td comes todos los dias? Las levaduras también.

Sabiendo todo esto, ahora ti eliges!
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| PROTEGER Y CORREGIR |
| Levaduras débiles = paradas de
fermentacion. |

NFA escaso = paradas y reducciones|
NFA excesivo = desviaciones |
p fermentativas. |

| INICIO DE FERMENTACION

I Desequilibrios de N organico e
I inorganico pueden generar

: reducciones, ralentizaciones y
1 falta de aromas

- e = emm emm s = T

e e e e e |
: MITAD Y FINAL DE FERMENTACION !
! La falta de NFA propicia
| reducciones, aromas |
| desagradables, ralentizaciones y |
: paradas. |
|
R e

100%

Vega®

100%

Vega®

Vega®

bl —’
v AcTIQuAUS VINRERYD |
Rico en ergoesterol y aminoacidos esenciales
|  Fortalecedor de levaduras. 20 gr/H|

|

{ CORREGIR POR ENCiMA DE 200 CUANDO:
| *NFA<150. ACTIQUALIS 11

\ NFA 150-180. ACTIQUALIS 2.2

[NFA >180. ACTIQUALIS NATURALIA

'
|
I
|
|
a

ACTIQUATIS: NUTRICiON.

l— —————.—_____'

! Evita las paradas, membranasl|
: engrosadas con ergoesterol !

|
) Corrigiendo el mosto aseguramos la
| fase critica inicial, generacién de

: ACTIQUAUIS 3.3 ORG |
[ Autolisado rico en aminoacidos 100% _
| orgénico 1
| I
: ACTIQUAUIS 3.3 ORG L '

! Autolisado liquido concentrado 100 %

" |
organhico
‘l______g___ P o Y

ACTIQUALIS 2.2. I
Afadir todos los dias una pequefia cantidad'
desde 1060 hasta 1025

Detoxifica y reaviva la fermentacién.

]
[
[
|
I' ACTIQUALIS RELIFE. I
|
1

Afadir en caso de ralentizaciones y paradas.

aromas y multiplicacién.
\ |

| La nutricién rica en aminoécidos
I eninicio o Vmax, genera vinos
I muy arométicos, y el control de la|
: hutricidn en esta fase saca todo |
| ¢l potencial de la levadura :

! Gestionar la fermentacién desde la |
mitad hasta el final, nos asegurala |

I conservacioén aromatica de los |
| - vinos, cinéticas de fermentacion |
| sin sobresaltos y cero |
! desviaciones organolépticas. |
\

{9y ey | g




) Oye: Si las enzimas clarifican y extraen, las levaduras fermentan, los nutrientes alimentan, los polisacaridos

> L2 \) suavizan y redondean, los taninos..;qué harices hacen los taninos? Pues los taninos protegen de la ;J__IANQUAl|S' AROMA Y COlOR

oxidacién, son antisépticos naturales, estabilizan color, dan estructura, aportan aromas y sabores a madera,
etc.

~Si, pero yo ya tengo taninos en mi uval ¢DE VERDAD QUIERES VENDER TUS TINTOS?

Efectivamente, pero...;dénde?, ¢cuando?, ¢cuantos?, ;cémo? L ) i
Apunta estos consejos, son gratis, los tanhinos no:

Y

% VINQuﬁLls lm

FICHA PRACTICA TANINOS SOLIDOS 1. Para aumentar el color del vino, Taninos y Oxigeno siempre van

de la mano.

O S = ) S

DISOLVER EN 10 VECES SU PESO

2. ARhadir taninos en mitad de fermentacion es como tirar dinero al

REMOVER ENERGICAMENTE

" S fuego. (esto para nosotros hi tan mal, lo de afiadir los taninos digo)
© (6)
3. El color estable del vino solamente se consigue en pre-
ARADIR AL MOSTO 0 ViNO fermentacion y en post-fermentacién alcohdlica.

FiCHA PRACTIiCA TANINOS LIQUIDOS
& 4 © 4. El sulfuroso es enemigo del color hasta fin de FML, después

\'\‘ Sz < ) . e

h,_- — poquito y bien afadido.

AGITAR ENERGICAMENTE ANADIR AL MOSTO O ViNO

Si quieres conocer nuestra experiencia con cantidad de casos de
TANQUALIS éxito, tanto en color como en intensidad y conh un manejo
: optimizado del gasto, ponte en contacto con huestro

% %%\B departamento comercial.



EL VINO BUENO SE VENDE...Y BIEN.. TANQUALIS. AROMA Y COLOR.

T — — — — ] s mnoumﬁc—oseﬁf_—_:’ "~ T S !
l' . ENCUBADO/PRE-FERMENTACION | | 25-30 mi/HL Tintos. : | Evita las paradas, membrana |
| Si enCubai y ho hay tnemp? parala | Posibilidad de maceracién, control de la . ; engrosadas con ergoesterol. \
I maceracion, solo obtendras color ; . oxidaciéh | I |
| “inestable”, que caera muy pronto, @.@ | TANQUALIS 2.3. | | Corrigiendo el mosto aseguramos la

I quedando vinos sin color, muy dificiles I /|1 10-30 gr/HI. Tintos. | I fase critica inicial, generacién deI
\ de vender. : | Poco o hada de maceracién. \ aromas y multiplicacién \
\ \ Enii? de Quebracho + Tanino de wva | Y w_

TANQUALIS TT. BLANCOS Y ROSADOS _'

3-5 gr/HI, Cuando acabe la
fermentacion

Tanino galico antioxidante.

1 DESCUBE/POST-FERMENTACION
: Si ho gestionas el color en
| estafase, el 50% del color
|

|

\

I = z
1 Proteccién de los vinos blancos y
| rosados. Retrasa la adiccién de

| sulfuroso y minimiza la produccién de |

| acetaldehido |

! Con la dosis de Oxigeno adecuada,
fijamos color y limpiamos el vino de

cara ala FML. Més color, més calidad. |
\

precipitard, la FML se hara
mas “sucia”, vinos mas
L astringentes y con poco color

@) |

= T TANQUALIS MICRO-02. TiNTOS
\Ls-w gr/HI al descube con Oxigeno.

—_——— - = = =

! Vinos blancos mas aromaticos, con|
I mayor sensacién de acidez, mas |
! suavidad y estructura. 1
! |
: Vinos tintos mas afrutados, mayor '
|  intensidad aromatica, dulzor y

1 sabor. \

,' APLICACIONES AROMATICAS !

1 Cuando el problema es que tus |
| mostos se quedan cortos, por lo |
| K

sea ho ! omas |
I<7|ue ea ho dan la talla, ni aroma @.@

hi boca. I

TANQUALIS FLORALIS. BLANCOS |

[

'

I

| 5-10 gr/Hl en el encubado.

! |
|

|

|

TANQUALIS BE CHERRY. ROSADOS Y |
TiNTOS
L 5-20 gr/Hl en el encubado.

e o g wege & %
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Oye: De verdad quieres mejorar la calidad de tus vinos y venderlos muy bien?

Te voy a contar algo, cuando trabajdbamos para los “italianos” (psssch! No se lo cuentes a nadie) nos gustaban
mucho los taninos, pero no nos gustaban los chips, a ver, aclaremos, nos gustaba algo que hacian los chips, pero
otras cosas ho, y participamos activamente en el desarrollo de una mezcla de productos que combinara lo mejor
de los chips junto a taninos y otros productos para aportar volumen, suavidad, etc.jiEXITO TOTAL!

En cuanto aterrizamos en Vinqualis, con nuestra sapiencia y con la ayuda de M.(no, Rajoy no) y M., mezcla
mejorada.. IMPRESIONANTE!.Pues como no hay 2 sin 3, nos hemos vuelto a superar, con persistencia,
ilusiéh y buenos alimentos (en este caso productos) hace la gama, the only one...SENSUS DOLCE!

[ ]
)
VINQuELIS 'HA )
En ///%sz | preser llLr’" 4 /*feri'f/r
Ficha Practica POLISACARIDOS
Afinamiento de correccién de mostos y vnos
& ) B
= =
-y

DISOLVER EN 10 VECES SU PESO

EN MOSTO O VINO

Remover energicamente

(S

Aiadir al mosto o vino

SENSUS DOLCE

R

?

SENSUS==DULCE Y SEDOSO

POLISACARIDOS...;POLIMEJORANTES!!

¢ TE ACUERDAS DEL INDiCE DMACH?
Nos indica a través de un andlisis como de astringente es nuestro
vino. En Vinqualis lo hacemos, jpreguntanos!

¢PERO QUE SiGNiFiCA SU DATO NUMERiCO?

A mayor nimero, menor polimerizacién, mayor astringencia, interesa
tener un humero lo mas bajo posible si quieres que tu vino sea
comercialmente aceptado. 50 es un valor medio, mas bajo, mejor.

$COMO PUEDO MEJORAR Mi ViNO Y BAJAR EL iNDICE DMACH?
La mayoria de los clientes que lo han hecho en fermentacion,
opinan que es la forma mas facil, efectiva y econémica...

iSENSUS DOLCE!

Después de fermentacion hay muchas formas, més complicadas,
menos rapidas y mas caras..de todas formas pregintanos y te las

contamos...

...ahora, tu eliges!



SUAVIDAD Y DULZOR

PROBLEMAS EN BLANCOS

1 Vinos “acuosos” sin boca ni acidez
| por uvas de alta produccion.

| Variedades poco arométicas por |

, condiciones climaticas adversas |
|

Vs s e el

: PROBLEMAS EN ROSADOS o
I Mostos castigados del “carbén”

" que los descarna, verdores,

| efecto del SO2. Vinos poco

| aromaticos, con boca muy corta
lL y facilidad a la oxidacién.

|

e e e

PROBLEMAS EN TINTOS |
) Vinos muy dificiles de beber y !
| vender, con verdores,
: astringencia, poco color y
i desequilibrados.
|

EL VINO QUE QUIERE LA GENTE HOY

]

: » SENSUS GH-3

| SENSUS DOLCE BIANCO

| Dosis: 20 gr/Hl en el encubado
|

oo o em BT e} jmm. S

> SENSUS GH-3 (GSH Y

I MANOPROTEINAS)

i * SENSUS DOLCE BERRY (CEREZO)

1 > SENSUS DOLCE PARADISE (GOLOSINA)

| ' Dosis: 20 gr/HI en el encubado
|

|
|
1
|
|
|
[
\

:’ SENSUS DOLCE (CRiANZA SOBRE LiAS
> SENSUS DOLCE BERRY(CEREZO)
(> SENSUS DOLCE FIRE (ROBLE TOSTADO)
\ > SENSUS DOLCE PARADISE (GOLOSINA)
: Dosis: 20 gr/Hl en el encubado

——

e gt

R uly

SENSUS.-DULCE Y SEDOSO

: Vihos blancos mas frescos, 'l

aromaticos, sabrosos, mejor
: protegidos y con mayor :
| longevidad. I
! \
| \

. Vinos rosados mas
I frutosos y aromaticos,
I -
| Sabrosos y dulces, mejor :

: color y mayor longevidad. |

|

| \

! Vinos tintos con mas fruta, |
; Sin verdores, complejos,

I sedosos, sabrosos, golosos, |
y sobre todo mucho mas !

| bebibles y vendibles. |
1




AL TERMINAR LA FERMENTACION, ;QUE?

Oye: ¢Sabias que las levaduras que quedan vivas, cuando los vinos se quedan secos de azicar, generan etanal (acetaldehido)? ;Sabias que la oxidacién del etanol al terminar la fermentacién produce etanal (acetaldehido)?

2 0

¢Sabias que el sulfuroso es lo que mas faciimente se combina con el etanal (acetaldehido)?

Entonces si hada mas terminar la fermentacion alcohélica pones sulfuroso para proteger tu vino, estarés haciendo todo lo contrario, porque ese sulfuroso se combinara y se convertird en sulfuroso total, empeorando a su
vez la calidad de tu vino y aumentando la toxicidad del mismo...Tranquil@, tranqui, tranki..iite ayudamos.!

GESTION DE BLANCOS Y ROSADOS

TRASEGAR 1010-1005, eliminamos las lias groseras téxicas contaminadas, y
nhos quedamos con las lias finas, que hos aportan cosas buenas al terminar
la fermentacién alcohdlica:

ENFRIAR, asi facilitamos la disolucién del carbénico que protege huestro
vino, y facilitamos un ambiente reductor, las lias finas consumen el oxigeno,
reducimos el etanal poco a poco.

MEDIMOS ETANAL (ACETALDEHIDO), para saber de que punto partimos y
ver cuanto llegamos a reducir, asi podemos definir la adiccién del sulfuroso
para que ho vaya todo a total.

ADICCION DE SENSUS GH-3, el GH-3 hos hace de antioxidante nhatural y
las manoproteihas consumen etanal, ademas aportan suavidad y dulzor.

REMOVER LAS LIAS CON GAS CARBONICO, Ponemos en suspensién 1-2
veces por semana las lias finas que tenemos.

GESTION DE TINTOS

Al terminar la fermentacion alcohdlica:

En este momento y como Dios huestro Sefior es infinitamente bueno, y como el hombre (y la mujer)
Siempre Se equivoca, hos da la dltima oportunidad para fijar y por tanto aumentar el color estable del
vino.

Pero ¢cémo?

TRASEGAR, eliminamos las lias groseras téxicas contaminadas, y hos quedamos con las lias finas, que hos
aportah cosas buenas.

MEDIMOS IPT'S DE NUESTRO VINO, con este dato, hos vamos a la tabla de microoxigenacioén enhtre FOH
y FML de Vinhqualis y vemos la dosis correspondiente de Oxigeno que debo anadir en 3-5 dias.

ADICCION DE TANINO TANQUALIS MICRO-02, conseguimos amortiguar oxidativamente el efecto del
oxigeno, protegiendo ademas la parte del tanino de uva para que este haga su labor fijando color
mediante el puente de etanal creado. Esta adicciénh activa el potencial redox y mejora
organolépticamente el vino.

MACROOXIGENACION, segin IPT'S y lo que nos diga la tabla procederemos a afiadir el oxigeno de esta
forma.

¢Qué Conseguimos?:
Generar etanal (acetaldehido) para que los antocianos libres se fijen a los taninos de uva, hacemos el

color del vino estable, minimizando ademas la caida del color.
Limpieza del vino a través del oxigeno, para entrar a FML con uh vino limpio y sin sulfuroso.



FERMENTACION MALOLACTICA

COINOCULACION

|
|
\
: |
Oenococus oeni |
|
|
\

LA SENCILLEZ DE LO PRACTICO

1.Siembra de levadura. Seguir los |
pasos habituales de la siembra de lal
levadura. ;
| 2.Siembra de Lactiqualis Coin tras K
| asegurar el inicio de FA por parte de|
| las levaduras. Esperar 24 horas para

.. LACTIQUALIS CLASSIC

Oenococus oeni

INOCULACION DIRECTA

- W amm e e

| la siembra de las bacterias. \

F 3T T 7 el 1
4 |
: Disolver 1/20 en agua sin cloro |
1
| entre 20 y 25°C. Agitar y dejar I
. hidratar durante 15 minutos. |
: Adicionar al deposito a tratar. |
|

> e

LACTIQUALIS

Mayor desarrollo de aromas

I' afrutados y menor contenido en
| diacetilo y acido acético, vinos
| mas frescos y aromaticos con un
I menor carécter vegetal. Vinos mas |
‘lL afrutados y frescos. v

|

! Vinos con una menor pérdida de |
I color. Notas varietales predominan
I sobre las licticas. No presentala !

enzima descarboxilasa, que !
| Cataliza el paso de aminoacidos a !
1 aminas biégenas.
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|
SULFUROSO GAS ‘l
METABISULFITO POTASICO
L VINSOLF15 (BiSULFITO POTASICO) |
|

|

|

{ NUTRISOLF (BISULFITO AMONiCO)
|

RACORES PARA BODEGA

1
|
|
|
|
\

e

CARTUCHOS DE
MICROFILTRACION

- s e emm e T e

1
l
1
i
|
|

DE TODO...

PRODUCTOS DE LIMPIEZA

- = )————:

e

...MENOS LA UVA

ACIDOS Y CORRECTORES DE
ACIDEZ Y PH

MANGUERAS
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L e g

MATERIAL Y REACTIVOS DE
LABORATORIO
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PLACAS DE FILTRACION
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TIERRAS DIATOMEAS Y
PERLITAS DE FILTRACION
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OVOiD

EL SMART AGING

La micro-oxigenacién bajo control:

La caracteristica fundamental de los OVOID® es asegurar una micro-oxigenacion natural al mismo
ritmo que sus barricas. Esta micro-oxigenacion podria describirse como “nano-oxigenacion®, ya que
el suministro de oxigeno es en forma de oxigeno molecular, el cual se difunde a través de los poros
nanomeétricos de las paredes de nuestros depdsitos.

GESTION DEL GAS DiSUELTO DE LA CRIANZA:

Nuestros depésitos estan calculados para funcionar herméticamente cerrados, las paredes
actian como membranas semiper- méables. Lo que impulsa la penetracién del oxigeno en el
ovoip®,

El oxigeno, al ocupar menos espacio que la molécula de diéxido de carbono o de nitrégeno,
podra pasar mas rapidamente por este tamiz. Al calibrar la pared a la velocidad de penetracion
del oxigeno, también se regula el paso de las moléculas mas grandes.

Ademas de la microoxigehacion controlada, nuestros depdsitos pueden mantener altos hiveles
de CO2 disuelto durante la crianza del vino. Esta es uha ventaja significativa para las crianzas
sin azufre.

GAMA DE DEPOSITOS MUY POLIVALENTE
DESDE EL CONTROL DE T2 EN FA HASTA LA CRIiANZA MAS
ELEGANTE
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LA FRUTA Y SOLO LA FRUTA:

El potencial redox que se equilibra por si mismo revelara el caracter
afrutado de sus vinos. La fruta, protegida de las desviaciones aromaticas
en un recipiente que se puede higienizar facilmente, y sin hinguna mascara

aromatica ligada a la madera, puede expresarse con toda su potencia.
Ademas, como los depdsitos estan herméticamente cerrados, los aromas
volatiles permanecen atrapados en el vino en vez de escaparse en la

CONTROL DELDRPSIPE AMADERADO:

En un contexto de vinos menos amaderados, afrutados y mas faciles de
beber, poder controlar el aporte de madera. es primordial. Segin nuestros
clientes, completar un assemblage de vinos afiejados en barricas con
vinos afiejados en OVOID® aporta tensién, grasa y fruto.

Lejos de ser antagdnicas, estas dos técnicas de cria son, por el contrario,
sinérgicas y complementarias

El brassage natural de las lias:

La forma de huevo de nuestros depésitos favorece la agitacion natural de las lias finas ya que acentua los
movimientos de conveccion provocados por las diferencias de presion o de temperatura. Estos efectos
han sido validados por Celsius, una empresa especializada en la modelizacion de la dinamica de fluidos.
Segun Celsius; «Las dimensiones del depdsito OVOID® son optimas para permitir un brassage natural
de las lias a partir del momento en que se produce un gradiente de temperatura de 3°C»,



OVOiD" ' VIN
I UNA LiMPIiEZA MAS ECOLOGICA: Q u ﬁ l ' s
EL s MART AG IN G Las paredes del OVOID® son lisas y eléctricamente heutras.

Por lo que el sarro y los residuos ho se adhieren a ellas. Esto

hace que los OVOID® sean muy ahorradores en agua y faciles
de limpiar con los productos habituales de la bodega.
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UN MATERIAL 100% SEGURO, SOSTENIBLE Y RECICLABLE:

Comparacidén del coste de la crianza durante 16 afios
El polimero que utilizamos para fabricar huestros depésitos es el

o , ) » ] ) . OoVvoiD® BARRICAS
polietileno. Este polimero es de la misma familia que los films alimentarios
® .. 10VOID® de 11,25 hL = 5 barricas de 225 L Rotation de las barricas de 4 anos
transparentes o los Tupperware™ que usamos a diario. Nuestro proceso oot e |
. o . e . ID” consume 6.6kg de duelas al afio En 16 afios habra 4 rotaciones = 20 barricas
nos permite utilizarlo puro y sin aditivos. Se controla y se valida fari Bane = L G5et v 15 €7k ¢ i cieia e Eaiiid)
periédicamente segin el Reglamento 10/2011 CE (y modificaciones) para
. . P . . o . Coste de la crianza en OVOID®: Coste de la crianza en barrica:

uh uso en el vino y bebidas alcohdlicas inferiores a 50°. Se recicla al 1600 € + (6,6kg duelas * 15 €)* 16 afios = 3184 € 20 barricas * 800€ =16 000 £

100% al final de su ciclo de vida util. El material asf reciclado nos permite
. e OVOID® divide su coste de crianza en 5.
fabricar los soportes de nuestros depdsitos, muebles, etc.

2 PERMEABILIDADES

ovoiD® SoFT :
Coh uh aporte de oxigeno de 1 mg/L/afo para los OVOID® Soft de 14,5 hL y de 11,25 hL de 13 mg/L/afio para los OVOIiD®
Nuestros depédsitos suministran un aporte equivalente al de las barricas de 4 a 5 vinos o cercano al que se obtiene con las barricas de 400 a 600 L y

ciertos foudres.

ovoiD® POWER :

Con un aporte de oxigeno de 15 mg/L/afio para los OVOID® Power de 14,5 hL y e 11,25 hL
Nuestros depésitos suministran un aporte equivalente al de las barricas de 1 a 2 vinos.



LA INNOVACION EN EL FILTRADO
HASTA EL ULTIMO MILILITRO

PERLIMAGMA FLOW

PROHIBIDO TIRAR

Resulta que conforme se han puesto los blanhcos hay que
aprovechar hasta la ultima gota de mosto y vino.

Resulta que te han comprado un filtro de Prensa para realizar
ese aprovechamiento, espumas de flotacion, fangos, etc

Resulta que estabas comprando unas tierras especiales que
son la leche que ademas llevah no se que y que filtran que te
cagas, bla, bla, bla, etc..., caras de cojones!

Pues resulta que con estas tierras, simples aunque especiales,
perlitas, pero muy buenas, que hacen lo mismo que esas que
son tan caras, pero que resulta que valen mucho, muchismo,
muchisimo menos, y dan por lo menos el mismo resultado...
PERLIMAGMA FLOW se llaman, y las vende Vinqualis, ahi lo
dejo, preguntanos si tienes un cacharro de esos.



POR Si NO TE HEMOS PARECIDO SERIOS...

Logistics

COM~ILWIMNeE

Primer aw%o?ufuwlwv ‘on line” paros
WW&WW lewface/% de
elobonacién.










'":*f;mg@ OYE: Si COLOCAS OTRO CATALOGO ENCiMA DE ESTE QUE ES COJONUDO,
#e>  TE PERDERAS LO QUE AQUI PONE QUE SEGURO ES MAS iNTERESANTE.

ES FACIL QUE NO SEAMOS LOS MAS GRANDES...
..[ES DIFICIL QUE NO ESTEMOS AHi.

YOU'LL NEVER MAKE WiNE ALONE

(Nunca te abandonaremos en tu elaboracion)

Y recuerda:
el vino bueno, se vende bien,

eI vmo malo, se malvende




