Claves para una relacion
uva-vino exitosa



® Dime qué come tu vinedo y te diré qué vino tendras

® Dime qué tiene tu mosto y te diré cuanto durara tu vino

- BLANCOS
- ROSADOS
« EXTRACCION TINTOS

® Dime qué come tu microbiota y te diré qué desarrollara

- NUTRICION

- REHIDRATACION DE LAS LEVADURAS
- LEVADURAS

- FERMENTACION MALOLACTICA

® Dime donde se mantendra tu vino y te diré su equilibrio

- OXIGENO
- TANINOS
- LIAS

Herramientas adicionales

- DIME QUE COME TU VINEDO Y TE DIRE QUE VINO TIENES

- DIME QUE TIENE TU MOSTO Y TE DIRE CUANTO DURARA TU VINO
- DIME QUE COME TU LEVADURA Y TE DIRE QUE DESARROLLARA
- DIME DONDE SE MANTENDRA TU VINO Y TE DIRE SU EQUILIBRIO



La enologia del s. XXI es un reto para las bo-
degas, debemos elaborar vinos de alta ape-
tecibilidad, de manera competitiva y bien
parametrizada. Buscamos vinos realmente
significativos que se posicionen frente al resto
y que cuenten con un valor anadido.

En AZ3 Oeno hemos conocido una gran di-
versidad de vinos que nos han servido de
inspiracion y disfrute, y nos han permitido
comprender tanto la evolucién de la enologia
como el funcionamiento del mercado.

Al igual que las relaciones personales, la rela-
cion perfil-uva perfil-vino hay que cuidarla
desde el comienzo y seguir alimentandola en
cada etapa, sin dar nada por hecho. Cada pun-
to del proceso de elaboracion puede afectar al
potencial aromatico de nuestro vino, y algunas
de las etapas son cruciales en este sentido. Por
ello, en este catalogo destacaremos las etapas
clave para elaborar vinos exitosos.

r es la poesia de los sentido

- Honoreé de B




Dime qué come tu
vinedo y te diré qué
vino tendras




“Amar es enco

Los avances vividos en las ultimas décadas tanto en conocimien-
to como en tecnificacion de la enologia, nos han llevado a que
gran parte de la rentabilidad financiera y organoléptica de las
bodegas tiene su origen en el viedo.

Lo mismo ocurre en las relaciones; una relacion exitosa se debe
en gran parte al estado de las personas que la conforman. Para
poder ofrecer y compartir experiencias fructiferas, sera necesa-
rio estar bien primeramente con uno MismMo.

Si lo trasladamos al plano enoldgico, si el vinedo no se encuen-
tra debidamente cuidado, dificilmente podremos obtener un
vino exitoso. Y es que, tu vino empieza a tomar forma desde la
brotacién. La eficiencia fisioldgica de la cepa durante el perio-
do vegetativo y de maduracion definen directamente el perfil
de tu vino: intensidad y estilo aromatico (vegetal, fruta fresca,
fermental o fruta madura), equilibrio en boca (concentracion,
estructura, volumen, persistencia...), equilibrio fisicoquimico (es-
tabilidad y longevidad), rentabilidad (kg/ha).



VEGETAL FRUTA FRESCA NEUTRO FRUTA MADURA SOBREMADURO
DILUIDO CONCENTRADA CONCENTRADO CONCENTRADO

TIOLES

- Vigor medio
- Insolacién limitada

- Regulacién pH: K/Mg
-NySenvero

- Aireacion

TERPENOS

PIRAZINAS

- Vigor alto
- Insolacién
- Aireacion

- Vigor moderado
- Insolacion

- Kelevado

- Piel resistente, Ca

La caracterizacién de tus vinos desde un punto de vista
sensorial sera una herramienta fundamental. Si conoce-
mos el perfil del consumidor, sus habitos y gustos, po-
dremos ofrecerle lo que mas desea.

Esto parece muy sencillo, pero se puede complicar en
bodega. Para enamorar con tu vino no basta con culti-
var buena uva.

Todo vinedo se enfrenta a diferentes situaciones de es-
trés durante su ciclo vegetativo, situaciones que debe
superar para producir uva de calidad:

- La presién climatica durante el periodo vegetativo
con una fuerte disminucion del regimen hidrico, mala
distribucion de la pluviometria en el tiempo y picos de
temperatura sostenidos durante el periodo de madu-
racion.

- La presién financiera la restriccion de costes en ope-
raciones como la poda de invierno, la poda en verde y
la nutricion del vinedo, tienen un impacto directo en la
cantidad y calidad de uva.

PRESION

SINTOMA

CONSECUENCIA

Estrés estructural

Problemas de superficie
foliar.

Bloqueo del flujo de savia.
Enfermedades de madera.

Falta de intensidad y calidad.
Bajo rendimiento.
Sensibilidad a enfermedades.
Decadencia del vifiedo.

Estrés nutricional

Floracién y cuajado
insuficientes.
Desajustes metabdlicos.

Maduracion desequilibrada.

Debilidad general de la
planta.

Bajo rendimiento.
Sensibilidad a enfermedades.
Falta de aroma, NFA bajo, pH
elevado.

Sensibilidad al estrés.

Estrés térmico

Parada fisiolégica.
Deshidratacion.

Falta de aroma, tanino seco,
agresividad.

Bajo rendimiento. Degrada-
cion aromatica.

Estrés hidrico

Blogqueo de maduracion.

Falta de aroma, tanino seco,
agresividad.

Bajo rendimiento.
Sensibilidad a enfermedades.

Desequilibrio
vegetativo

Maduracion lenta.

Dilucion, verdor, reduccion.

Su capacidad para superar las adversidades esta direc-
tamente relacionada con su salud y con su forma fisica:

- Un suelo vivo, con suficiente materia organica y una
buena actividad microbioldgica que la descomponga.

- Una poda respetuosa y planificada, que facilite un
buen flujo de savia y nutrientes.

- Una nutricion adecuada con bioestimulantes natura-
les que le ayuden en los momentos dificiles.



PROTEGE LA FLOR ASEGURA EL FRUTO

- Mejora los procesos de floracion
y cuajado.

- Optimiza la fotosintsis vy la fisio-
logia de la cepa en general.

- 3l/haen estados Gy H.

- Mejora y uniformiza la floracion
y el cuajado.

- Anticipa la respuesta al estrés
bidtico y abidtico.

- 31/haenestados Gy H.

INTENSIDAD AROMATI-
MADUREZ CA Y PODER REDUCTOR

- Aumenta el potencial aromatico
con precursores aminoacidicos.

- Favorece la sintesis de glutation y
péptidos reductores.

- Mejora el estado nutricional del
mosto.

- 31/haenestados Ly M.

- Dinamiza y homogeneiza la madu-
racion fendlica y aromatica.

- Mejora el equilibrio y la intensidad.

-31/haenestados Ky L.

v Clicka el producto
para ir a la tienda online


https://www.az3oeno.com/shop/fertilizacion/liquidos/bioestimulantes/nutribio-542-si
https://www.az3oeno.com/shop/fertilizacion/liquidos/bioestimulantes/nutribio-k
https://www.az3oeno.com/shop/fertilizacion/liquidos/bioestimulantes/nutribio-n-900
https://www.az3oeno.com/shop/fertilizacion/liquidos/bioestimulantes/nutribio-oligos

Dime qué tiene tu
mosto y te diré cuanto
durara tu vino




“Amar no ¢
olro sino msé
en la misma

- Anta

int-Exupé

El mosto es la fase inicial de esta relacion uva-vino. Si sentamos
unas buenas bases en esta etapa, con intenciones y expectativas
sinceras, podremos asegurar su estabilidad y durabilidad.

Medir, interpretar y actuar son 3 acciones fundamentales para
desarrollar todo el potencial del mosto y reflejarlo en el futu-
ro vino. Los parametros clasicos de acidez, pH, grado alcohdlico,
etc. nos dan informacion valiosa sobre su composicion. Sin em-
bargo, si queremaos apostar por unos vinos Unicos, especiales y
singulares, tenemos que dar un paso Mas y lograr una gestion
inteligente y sostenible. Para ello, la enologia viva recurre a pa-
rametros que nos informen de forma continua como ir enrique-
ciendo el mosto.

En AZ3 Oeno ofrecemos un acompanamiento razonado, con
objetivos enoldgicos bien definidos, que permiten encontrar so-
luciones a los mostos.



BLANCOS




1. Minimizar la extracciéon durante el procesado
de la uva

TRANSPORTE Y RECEPCION

Que la uva llegue lo mas integra posible a la prensa es la
primera premisa que debemos cumplir para no activar las
enzimas oxidativas. Existen diversas cuestiones que pue-
den afectar a esta condicion: vendimia en remolque, ven-
dimiadora mecanica, cajas, etc. En cada caso, podremos
tratar el mosto de la manera mas apropiada.

Es importante separar el primer mosto escurrido en casos
en los que haya tenido elevado contacto con el oxigeno
durante un tiempo prolongado y una maceracion incon-
trolada. Estos factores haran que su contenido sea distinto
al mosto que consigamos tras la prensa, y si no tenemos
cuidado, tras la fermentacidén nos encontraremaos con unos
Vvinos neutros y con expresion limitada.




MACERACION Y PRENSADO

El contacto del mosto con sus hollejos, observando de cerca pa-
rametros como la madurez y el pH, puede ayudarte a conseguir
tu objetivo. Enriquecer durante la maceracion el mosto con la
mMas intensa y compleja expresion aromatica no garantizara que
el vino sea aromatico, porque una extraccidén poco selectiva en
este proceso, puede aumentar el contenido de los mostos en
polifenoles.

Estos, son el substrato y motor de la oxidacion que amenaza per-
Mmanentemente nuestros aromas, sobre todo en zonas calidas
donde la uva es muy extractible.

Hay tres fases donde se puede separar el mosto:

1. La conductividad apenas sube. Sin embargo, hay todavia bas-
tante mosto de calidad por extraer.

2.Se separa el mosto justo a tiempo, con un aumento limitado
de la conductividad. Si seguimos sin separar, el mosto empe-
zara a cargarse de polifenoles. Es ideal porque el mosto se en-
riguece en precursores aromaticos, y aumenta la rentabilidad
de la bodega.

3.Con un prensado excesivo ha aumentado demasiado la carga
de polifenoles. Bajada de calidad del mosto gota, se inhibe |a

frutay se acortara la longevidad del vino. Tratamiento diferente.

BASE VARIETAL

BASE FENOLICA



La composicion y estructura de la uva varia a cada vendimia y
esto hace necesario reajustar los mecanismos y pardmetros de
limpieza. Ya no solo sirve limpiar el mosto y dejarlo bajo de NTU,
sino que hay que ver lo que se esconde detras. Sea cual sea el
meétodo de limpieza (estatico, flotacion, centrifugacion) una des-
pectinizacidén previa con las actividades adecuadas mejora el
rendimiento durante todo el proceso de elaboracién.

Acortar tiempos de desfangado sera crucial cuando tengamos
mostos con altas cantidades de polifenoles porque los sélidos en
suspension conllevan una parte importante de polifenoles, los
cuales, aceleran la evolucién de los vinos. Y en funcion de la ope-
rativa de cada bodega, algunos mostos tendran mas o menos
turbidez y solidos en suspension.

La interpretacién de la madurez y del potencial de cada va-
riedad serd un indicador del nivel de turbidez que dejemos al
mosto. En el caso de querer potenciar aromas varietales, es ideal
mantener la turbidez entre 150-200 NTU, para poder extraer al
maximo los aromas presentes en la pulpa. Sin embargo, si las
uvas vienen con una madurez irregular o con cierta presencia de
microorganismaos, los niveles seran bastante mas bajos para que
Nno haya cesion de compuestos vegetales, disminuya el riesgo de
aparicion de compuestos azufrados desagradablesy no aumen-
te la extraccion tanica de las borras.



3. Incrementar el poder reductor del mosto:

2. Tratar las fracciones ricas en polifenoles me-
diante oxigeno o aditivos absorbentes:

La estabilizaciéon fendlica de los mostos se basa en optimizar
el proceso de limpieza de los mostos, clarificandolos en fun-
cion de su naturaleza y resultados.

Los polifenoles son una amenaza constante en los blancos y
rosados, porgue inhiben la fruta y proporcionan amargor, por
lo que cuanto mas concentracion de polifenoles, mas riesgo
de oxidacion tendran los vinos.

Cuanto antes se eliminen los compuestos oxidantes, mas fruta
y mMas respeto habra por la identidad del vino. Por eso, es im-
portante conocer la composicion de cada mosto y optimizar
su aplicacion en la limpieza de mostos.

Los contenidos en compuestos reductores del mosto varian se-
gun el cuidado que hayamos tenido con el vinedo. Vinedos don-
de haya equilibrio nutricional y hayan sido trabajados de una
forma comoda, el mosto tendra elevado poder reductor. El con-
tenido en Glutation en uva esta estrechamente relacionado con
el NFA: afecta en la respuesta del estrés de |la planta a la carencia
de nitrogeno y/o azufre y detoxificaciéon de metales pesados y
xenobiodticos. Es decir, cuanto menos Nitrégeno y mas metales
pesados, menos Glutation procedente del vinedo.

Tenemos gque intentar mantener este potencial hasta después
de la fermentacién para que los vinos sean duraderos, porque
hay procesos que pueden afectar: los procesos pre-fermentati-
vos donde el mosto esta en contacto con el oxigeno como las
maceraciones y el tiempo de prensado, la actividad tirosinasa,
las condiciones fermentativas y el estilo de guarda de los vinos
(presencia de lias y contacto con oxigeno).

En funcion de la calidad del mosto, la proteccion inicial sera fun-
damental para que se reduzca significativamente la sensibilidad
del vino frente a la oxidacion con el tiempo.



ROSADOS



La gestién del color comienza con la vendimia. Se fa-
vorecera la madurez tecnoldgica frente a la madurez
fenolica de las uvas. Esto limitara la cantidad de color
extraible, manteniendo una acidez que garantizara
una mejor conservacion del tono rojo-purpura de los
antocianos. Ademas, dicha acidez permitira disminuir
el uso de SO, durante el proceso de vinificacién. La
seleccion de las uvas es también muy importante: la
presencia de uvas deterioradas y las enzimas oxidati-
vas resultantes podrian provocar una evolucion pre-
matura del color.

Clarificar el mosto es imprescindible y debe hacerse
rapidamente después del prensado para minimizar
la exposicidn al oxigeno. Sobre todo, porque la evo-
lucion del color dependera de la cantidad de taninos
gue tenga el vino, que haran que el pardeamiento
pueda avanzar.




VINIFICATEUR SR 3D

Auxiliar de vinificacion especifico de

los vinos rosados.

- Elaborar vinos rosados de color
palido, con un color estable en el
tiempo.

- Permite despigmentar, des-
proteinizar y descontaminar el
mosto.

- Mejora la estabilidad proteica de
los vinos.

OENOVEGAN° EPL

Asociacion de proteinas vege-
tales con extracto proteico de
levadura.

- Mayor reactividad con
taninos responsables del
amargor.

- Menos polifenol oxidasa.

- Mas fruta, expresion.

DIWINE 2+/3+

Complejo para la disminucion de agentes oxidantes.

- Estabiliza la fracciéon aromatica de los vinos.

- Aumenta la duracién de los vinos.

- Niveles de Sulfurosos libres mas estables al eliminar
agentes oxidantes (acidos fendlicos y metales).

PHYLIA® CYS

Derivado de levadura con alta Proteccion antioxidante.
- Preserva el frescor aromatico.

- Minimiza la oxidacion de los mostos en la fase de latencia.

- Niveles de Sulfuroso libre mas estables.
- Antes del embotellado contribuye a preservar el color
durante mas tiempo y mantiene la intensidad aromatica.

LYSIS® ULTRA

Enzima liquida para acelerar el proceso

de limpieza del mosto.

- Rentabiliza el proceso de limpieza de
todo tipo de mostos: parcelas de alto
rendimiento, hollejo grueso, diferentes
ciclos vegetativos...

- Garantiza una despectinizacion com-
pleta de los mostos.

- Adaptada a la demanda actual de la
composicion de los mostos: Su activi-
dad no se ve influenciada ni por el pH
ni por la carga de pectinas.

LYSIS® INTENSE

Enzima microgranulada para minimizar
la extraccion de polifenoles y aumentar
los precursores aromaticos.

- Acelera el proceso para conseguir en el
menor tiempo posible, mayor cantidad
de mosto de calidad.

- Vinos mas grasos por una mayor ex-
traccion de polisacaridos.

- Aumento del rendimiento del mosto
gota.

- Facilita el desfangado de los mostos.



https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/vinificadores/vinificateur-sr3d
https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/vinificadores/diwine-23
https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/enzimas/lysis-ultra
https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/enzimas/lysis-intense
https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/derivados-levadura/phylia-cys
https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/clarificacion/oenovegan-epl

EXTRACCION TINTOS




Una parcela bien equilibrada y bien nutrida, refleja una buena
evolucién en los taninos del vino, pasando de reactivos, a duros
y evitaremos la evolucion a secos (bloqueo de maduracion, exce-
siva extraccion...).

El estrés hidrico severo puede hacer que la fruta vegetal se de-
grade desarrollando descriptores relacionados con la evolucion,
con vegetal seco. El perfil del tanino no va a evolucionar, porque
es un tanino de perfil seco, con sensacion de “granuloso”, asocia-
do a la sobremadurez.

Buen potencial reactivos

Fuerte estrés

. reactivos
hidrico

Sin estrés
hidrico

reactivos

En funcién de qué caracteristicas tenga nuestro vinedo, podre-
mos actuar de una forma u otra.

¢Queremos un vino estructurado? ;Queremos GRASA y VOLU-
MEN en |os vinos?

Debemos aprovechar todos los compuestos de las uvas, tambiéen
los de la madera, los taninos.

Antes de arrancar la fermentacion, en el caso de los tintos y
rosados, podemos trabajar la maceracion en frio, que alarga la
extraccion en fase acuosa, donde prima la cesidon de precurso-
res aromaticos y antocianos. Correctamente conducida es muy
eficaz para potenciar la variedad sobre todo en los perfiles fruta
fresca y también para incrementar el volumen en boca y el fres-
cor a través de la fruta. Sin embargo, hay que controlar:

- Al extraer muchos antocianos hay que protegerlos para
gue no se oxiden

- La extraccion del verdor y del amargor

- Desviaciones aromaticas por desarrollo de levaduras
apiculadas y Brett



La extraccidon en los vinos tintos supone uno de los procesos
mas importantes de la vendimia. Es en este momento donde
determinaremos los equilibrios del vino (estructura/grasa), su
textura y estabilidad de color. Por este motivo debbemos prestar
la maxima atencion para poder obtener lo mejor de la uva sin
extraer lo peor.

Maceracion Maceracion durante la Maceracion:
prefermentativa fermentacion alcohdlica postfermentativa

Intensidad
colorante

Taninos
de la piel

Antocianos

Taninos de
las semillas

Polisacaridos

L




OENOTANNIN®
MIXTE MG

Tanino elagico para proteger los
antocianos en el mosto.

Ralentiza y reduce la diversidad microbiana global

Protecciéon de los antocianos y
por tanto a la preservacion del
color.

Reacciona rapidamente en el
encubado con los antocianos
extraidos en la fase acuosa.
Disminuye y sustituye el uso
de SOz

Mantiene el color de los futu-
ros vinos.

OENOVEGAN ® MICRO

del mosto.

- Proteccion microbiolégica.

- Facilita el desarrollo de las levaduras deseadas, me-

jorando su implantacion.

- Ayuda a limitar la dosis de SOs.

LYSIS® FIRST

Enzima microgranulada para una

extraccion completa de los com-

puestos presentes en los hollejos.

- Aumenta la sensacion grasa y el
volumen global definido.

- Asegura el color estable en el
tiempo.

LYSIS® COULEUR

Enzima microgranulada para una
rapida extraccion de los antocianos.

- Vinos con mayor expresion frutal.
- Color vivo, con intensidad justa y
estable en el tiempo.

Clicka el producto
para ir a la tienda online



https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/taninos/oenotannin-mixte-mg
https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/enzimas/lysis-first
https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/enzimas/lysis-couleur
https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/estabilizacion/microbiologica/oenovegan-micro

Dime qué come tu
microbiota y te diré
qué desarrollara




Con las bases bien sentadas, es hora de desarrollar la relacion.
Por muy bueno que haya sido el comienzo siempre halbra obs-
taculos que superar, y para un desarrollo adecuado es crucial
gue las personas involucradas sepan hacer frente a las dificul-
tades con mano izquierda y estén pendientes de alimentar la
relacion constantemente.

Un suelo sano, variado y una buena fisiologia de la planta es
la mejor manera de obtener todas las vitaminas y minerales
necesarias para el mosto, y la posterior FA vaya correctamente.
Sin embargo, la forma de tratar el mosto, su procedimiento,
y los aportes de nutrientes de diferentes composiciones, pue-
den alterar la absorcion de los elementos nutritivos de las leva-
duras.

La cantidad depende de factores como el climay el estado hi-
drico del vinedo, a mayor estrés hidrico, menos cantidad de
nutrientes y vitaminas habra. La presencia elevada de hongos
en el vinedo también empobrece el mosto porgque combaten
por los mismos nutrientes. Por tanto, el trabajo de la vifa, y la
intervencidén en el vinedo, nos ayudara a equilibrar las uvas y
la composicidn de los mostos.

GCracias a las tres soluciones que ofrecemos en AZ3 Oeno (M-
llesime, Multiplicacion de Levaduras, LSA), hemos aprendido
que:

La seguridad fermentativa depende de la implantacion de

las levaduras.

- La capacidad de multiplicacién e implantacién varia segun
la genética de las cepas de levadura.

- La selecciéon de cepas de levadura tiene sentido cuando hay
un objetivo organoléptico concreto.

- Cada parcela tiene un potencial microbiolégico que varia
anualmente.

- Reducir los tiempos de latencia y de fermentacién en ge-
neral ayuda a limitar el consumo energético en las bodegas.

- Con una misma uva, dependiendo del proceso podemos te-

ner resultados diferentes.

Todas estas cuestiones las abordamos manteniendo la seguri-
dad en todo el proceso.


https://www.az3oeno.com/consultoria/consultoria-procesos/microbiologia/consultoria-millesime
https://www.az3oeno.com/consultoria/consultoria-procesos/microbiologia/consultoria-multiplicacion-levaduras
https://www.az3oeno.com/consultoria/consultoria-procesos/microbiologia/consultoria-millesime




Lo natural siempre es lo mejor, sin lugar a dudas el pool de nu-
trientes que trae de serie la uva, es lo mejor para la levadura.

_ . . : [ CORRECCION EN Vmax EN FUNCION DEL °Alc j
Sin embargo, debido a factores como el estrés nutricional del vi-

nedo, el desequilibrio de la planta, la deficiencia de los suelos o la
climatologia, nos encontramos con mostos con valores de entre
60 mg/L hasta 300 mg/L de NFA.

NFA 150 mg/L

Un mosto con carencia de NFA también es deficiente en per-
cursores aromaticos y en glutatiéon. En cambio las uvas con ni- 1. CORRECCION INICIAL con DAP hasta 150 mg/L
veles altos de NFA dan vinos mas frescos, intensos y longevos. 2. CORRECCION EN Vmax EN FUNCION DEL °Alc

Las uvas con niveles bajos de nitrogeno tampoco contienen glu-
tation y los perfiles aromaticos resultan menos intensos y Mmas

maduros.
CLIQUEUR
Ademas, normalmente los valores mas altos de NFA coinciden Aporte directo de oxigeno para las levaduras.
con un buen comportamiento de la planta. Eso se vera reflejado - Vinos mas aromaticos.
en la calidad del mosto y su extractabilidad. La uva demasiado - Disminucion del tiempo de fermentacion.
madura puede coincidir con bajo nitrégeno v su naturaleza hara - Mejora [a asimilacion de nutrientes organicos a partir de Vmax.
que tenga valores mas altos de IPT, pudiendo acortar la longevi- _ Eﬁrtrggst?gsjg'gfgégﬁgi/dsa{fis;trdada feloigcronee 1o
dady la fruta de los vinos.

A .
\3 Clicka el producto
para ir a la tienda online


https://www.az3oeno.com/shop/maquinaria/crianza/cliqueur
https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/nutrientes/nutriment-p

HELPER 100% ORIGIN

v Clicka el producto Nutriente organico autolisado que mejora el rendimiento
para ir a la tienda online aromatico de las levaduras.

- Garantiza un aumento de la expresion aromatica.
- Nutriciéon completa y equilibrada.

NUTRIMENT P VIVACTIV® ECORCE

Activador de fermentacion a

. g Detoxificador del medio, capaz de
base de Vitamina B1y Fosfato

absorber distintos tipos de inhibido-

diamanico. res de la fermentacion alcohdlica.

- Garantiza una poblacion 6pti- - Garantiza un final 6ptimo de fer-
ma de las levaduras y su viabili- mentacion, sin estrés ni ralentiza-
dad para que sean capaces de ciones.
llevar una buena cinética. - Se consiguen vinos mas limpios,

- Evita los riesgos de paradas o detoxificados.
ralentizaciones. - Ayuda a aumentar la sedosidad de

- Un acompanamiento funda- los vinos.

mental para elaboraciones sin
SOs.


https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/nutrientes/helper-100-origin
https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/nutrientes/vivactiv-ecorce
https://www.az3oeno.com/shop/fertilizacion/liquidos/bioestimulantes/nutribio-p

REHIDRATACION DE LAS LEVADURAS




La implantacién y multiplicacion de la levadura corresponde a
un aumento de la poblacién siempre que esté provisto de to-
das las necesidades que la levadura necesita (temperatura, pH,
oxigeno, nutriente). Por otro lado, no es lo mismo aportar 10 g/hl
que 20 g/hl, ya gue el niumero de células varia.

- Poblacion adecuada: 100 a 120 millones/ml.
- Dosis LSA: 20 g/hl » 5 millones de células/ml » Multiplicacion
levadura: 4 a 5 generaciones

Ademas del nitrogeno hay mas nutrientes para las levaduras,
como por ejemplo, las vitaminas. Estan implicadas en numero-
sas vias metabodlicas de levadura, de ahi su importancia en la fer-
mentacion, asi como en el desarrollo de compuestos aromaticos
en los vinos. EI metabolismo de la levadura produce una serie
de productos secundarios como ésteres, alcoholes superiores,
acidos grasos y otros como diacetilo, que forman el aroma del
vino. Sin embargo, las practicas enolégicas que se hacen en el
mosto, influyen directamente en la composicién de vitaminas:
adiciones de SO,, Bentonitasy taninos en el mosto, hacen que la
cantidad de vitaminas disminuya.

Una de las vitaminas mas importantes es la Tiamina. Esta total-
mente relacionada con el crecimiento de las levaduras, por el
cual aumenta la tasa de multiplicacion celular; siempre anhadida
antes que la fermentacion.

Asimismo, otra de las caracteristicas mas destacables de la tia-
mina es que limita la produccion de compuestos cetdnicos, que
se combinan con el sulfuroso. Si queremos una gestion activay
eficiente del SO, la tiamina sera un aliado necesario.

Por otro lado, tenemos el acido pantoténico, que esta relaciona-
do con la produccion de sulfhidrico y el nitrédgeno del mosto. A
medida que aumenta su cantidad, menor es la produccién del
sulfhidrico.



VIVACTIV® AROME

Producto rico en aminoacidos precursores que permite un aumento de los

aromas fermentales o varietales en la fermentacion alcohdlica.

- Aumenta la intensidad y el potencial aromatico en variedades neutras o
procedentes de vinedos con cierto estrés .

- Su exclusiva formulaciéon organica hace que tenga una cesiéon de polisa-
caridos para mejorar la intensidad y estabilidad aromatica.

GENESIS NATIVE

Protector celular de las levaduras para dar respuesta a condiciones de
elevado estrés del mosto.

- Asegura, desde el inicio, el final de las fermentaciones alcohdlicas .

- Mejora la implantacion de la cepa escogida, evitando que las levaduras
sufran un chogue osmotico y no sobrevivan a esta etapa inicial en la
rehidratacion.

- Reduce la produccion de sulfhidrico.

(]

W ci



https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/nutrientes/vivactiv-arome
https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/nutrientes/genesis-native

LEVADURAS



Las levaduras seleccionadas son una ventana abierta a la biodi-
versidad, son cepas seleccionadas en parcelas cualitativasy equi-
libradas donde han demostrado sus capacidades para revelar el
potencial del terroir.

¢Qué precursores trae la uva? La interpretacion de la materia pri-
ma depende el éxito organoléptico, las capacidades metabdlicas
necesarias para expresar los diferentes precursores aromaticos
son diversas y a bastante especificas en las cepas de Saccha-
romyces.

¢Fermental, fruta fresca, terpénica, varietal, neutra, segura? una
solucion optimizada para cada uno de los objetivos, siempre que
la materia prima y las condiciones de fermentacion acompanen.

TIPO TIPO
NEUTRO MADURO

TIPO

VEGETAL e

TIPO

FRESCO FENOLICO

-FRESCO

SELECTYS”® LEVULINE SELECTYS® LA LEVULINE SELECTYS” LA
THIOL SYNERGIE FRUITEE C19 MARQUISE
SELECTYS"® SELECTYS" LA
L'ELEGANT FRUITEE

Una de las condiciones por las cuales las levaduras desarrollan
todo su potencial, es la temperatura.

Para perfiles frescos y tidlicos, es importante entender que la
levadura, desarrolla su actividad principal, es decir, la actividad
enzimatica, p-liasa, al inicio de la fermentacion. En este caso re-
comendamos subir la temperatura a 16 °C e ir bajandola a 14
°C a medida que avanza la fermentacion. Los perfiles
terpénicos, precisan una buena actividad enzimatica para
revelarse, B-glucosidasa, y a mas temperatura mayor actividad,
por lo que la temperatura adecuada de fermentaciones esta
entre los 16 y 18°C. Los terpenos se desarrollan durante toda
la fermentacion e incluso después de la fermentacion.



Los aromas fermentales requieren cierto estrés térmico para la
produccién de los aromas por parte de las levaduras. Por ello, la

temperatura optima es mas baja que en los casos anteriores; a

TIPO
NEUTRO

14°C durante toda la FA.

En el caso de los vinos tintos, para obtener fruta fresca es acon-
sejable no sobrepasar los 26°C ya que si fermentan a unas tem-

TIPO JRGC peraturas superiores, la fruta madura mas.
MADURO

Lo SOBRE

MADURO

FRESCO

TIPO
VEGETAL

Para vinos con caracter vegetal, si queremos respetar su esen-
Cia es recomendable mantener temperaturas bajas de entre 20
y 22 °C. Si lo que queremos es minimizar el caracter vegetal y
poder volatilizarlos, es recomendable fermentar a una tempera-
tura superior a los 25°C.

SELECTYS" LA SELECCION SELECTYS" LA LEVULINE SELECTVYS" LA
RAFFINEE TTO3 FRUITEE BRG MARQUISE

SELECTYS® LA En vinos de alta madurez y con potencial de guarda, es ade-
MBRQVISE cuado fermentar a temperaturas superiores de 25°C para extraer
B -Damascenona.




SELECTYS® THIOL

Levadura seleccionada para una revelacion
tidlica en blancos y rosados.

SELECCION TTO3 - Perfiles de vinos elegantes e intensos.

- Seleccionada a través de un programa de
identificacion genética para definir una
frescura tidlica.

Levadura para expresar el perfil de

fruta fresca.

- Aporta vinos muy caracteristicos,
redondos y de elevada expresion
varietal.

- Su total implantacion en el medio
hace que evite la implantacion de
otros microorganismos indesea-

bles.
SELECTYS ©
LA FRUITEE
LASE‘I'AERCTnlss(@E Levadura para la elaboracion de blancos,
Q rosados y tintos aromaticos.
Levadura para una fermentacion rapi- - Se consigue una expresion e intensidad
day segura. aromatica en variedades neutras, o uvas
- Bodegas de gran capacidad para estresadas, sin precursores.
trabajar de una forma mas dindmica. - Elevada capacidad para producir éste-
- Evita la contaminacion de microor- res fermentativos, con aromas a frutas
ganismos indeseados. y a flores, dando lugar a unos vinos con
- Respeta el terroir y la identidad de v - o un estilo muy fresco.
10S Vinos. Clicka el producto



https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/levaduras/seleccion-terroir-tt03
https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/levaduras/selectys-thiol
https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/levaduras/fruitee
https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/levaduras/marquise

FERMENTACION MALOLACTICA




La fermentacion alcohdlica expresa el potencial aromatico
de la uva, la fermentacién malolactica lo completa y lo mati-
za.

Al tratarse de una transformacion, tiene impacto directo en el
vino y por ello, es un proceso que se debe conducir de forma
coherente y persiguiendo el objetivo de mantener y realzar la
fruta de los vinos, aumentar la grasa y el volumen, pero sobre
todo mantenerlo libre de contaminaciones indeseables como
algun Lactobacillus, Pediococcus o Brettanomyces.

Podemos tener dos opciones para realizarla:

1. Inducida con bacterias seleccionadas: para que la cepa de
bacteria funcione debe estar bien adaptada a las condicio-
nes del vino (alcohol, pH, T2 Acido malico) y su nutriciéon debe
programarse en funcién de sus exigencias, de la riqueza del
mosto y de la cepa de levadura empleada en fermentacién.
Se ha observado que las bacterias lacticas tienen unas nece-
sidades muy especificas de aminoacidos, por lo que el uso de
nutrientes organicos en fermentacion alcohdlica favorece el
desarrollo de la FML. No obstante, si el medio esta empolbreci-
do o las condiciones son dificiles, podremos enriquecer el vino
con nutrientes especialmente concebidos para las bacterias
lacticas.

2. Espontanea con bacterias indigenas: Efectuar una fermen-
tacion malolactica sin preocupaciones y de una forma contro-
lada y no como un proceso aleatorio, conlleva controlar ciertos
parametros en |los vinos. Las poblaciones de bacterias son mu-
cho mas delicadas y exigentes que las levaduras, de manera
gue es importante tener en cuenta varios factores que inhi-
ben su desarrollo:

- Poblaciones contaminantes de Brett. E| mayor riesgo de
desarrollar esta levadura es entre fermentacion alcohdlica y
malolactica, por ausencia de proteccion y poca poblacion de
otros microorganismaos.

- Una fermentacién alcohdlica ralentizada es sinébnimo de
empobrecimiento del medio en nutrientesy de la liberacion
de moléculas inhibidoras para las bacterias lacticas.

- Restos de Cobre, sulfitos o quitosano.

- Grado alcohdlico elevado, porque, al igual que las levaduras,
las cepas de bacterias no resisten a grados alcohdlicos altos.



BACTELIA® ALTA

Bacteria lactica Oenococcus Oeni seleccionada por

su elevada resistencia a las condiciones desfavora-

bles (alcohol, pH) en tintos.

- Obtiene vinos mas limpios y afrutados en nariz.

- Mantiene el perfil deseado tras la vendimia.

- Agiliza el proceso en la bodega, ahorrando tiempo
y energia.

VIVACTIV® MALO

Nutriente organico para una
gestion cualitativa de la fer-
mentacion malolactica.

- Lleva a cabo la fermentacion
malolactica de una manera
segura .

- Mejora la resistencia de los
microorganismos a las con-
diciones dificiles del medio
exterior.

w Clicka el producto

parair a la tienda on



https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/nutrientes/vivactiv-malo

Dime dénde se mantendra
tu vino y te diré su equilibrio




En esta ultima etapa se puede desequilibrar todo lo conseguido.
Para mantener bien la relacion no se debe dar nada por hecho.
Tanto en los vinos como en las relaciones, en esta fase hay que
centrarse en resaltar lo positivo, aportar dulzor, presencia y equili-
brio, para que duren masy mejor en el tiempo.

Para que un vino pueda ser longevo, su potencial redox y su na-
turaleza polifendlica deben cumplir unos determinados requisi-
tos. Sin una estructura suficiente y sin una oxidacion controlada,
la crianza puede ser un éxito o un fracaso.

La respuesta a esta problematica reside en una crianza razonada,
basada en un sistema de 3 dimensiones que integra los elemen-
tos que interactUan entre si para asegurar la longevidad del vino:
el oxigeno, las lias y los taninos.

“l.os amores mueren
y el olvido los entierra®

- Jean de la Bruyere






El conocimiento de la materia prima vy el perfil definido de los
vinos nos dird cuando, cuanto y como aportar oxigeno a un vino.

En el caso de los vinos blancos, aumenta la resistencia a la oxi-
dacion para aumentar su poder reductor. Pero, sobre todo, equi-
libra el redox y evita reducciones en crianzas largas con lias, favo-
reciendo la toma de grasa. Se trata de compensar y equilibrar
la tendencia reductora de las lias con dosis bajas y constantes
de oxigeno.

Gestién de la dosis entre 0,5y 1,5 ml/L/mes.
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VARIEDAD VARIEDAD VARIEDAD
OXIDATIVA NEUTRA REDUCTORA

En el caso de los vinos tintos, el oxigeno favorece la estabiliza-
cion de antocianosy taninos, la disminucion del caracter vegetal
y la desaparicion de la reduccion. En estos anos de incidencias
climatoldgicas inestables, es un aliado fundamental para con-
seguir golosidad y dulzor durante todo el proceso de elabora-
cién. El oxigeno permite disefar los vinos en bodega.

VISIO S

Aporte controlado de oxigeno
- Equipo compacto. COmodo y versatil.

- Ahorro econdmico importante en la elaboracion de

Vinos.

X~
\3 Clicka el producto
para ir a la tienda online


https://www.az3oeno.com/shop/maquinaria/crianza/visio-s




Los taninos son unos de los principales compuestos responsa-
bles de la estructura de un vino tinto. Una buena interpretacion
de los vinos y del objetivo, hara que la eleccion tanto en formato
roble, como taninos de pepita sea la idonea para un equilibrio
perfecto y una complejidad precisa.

Mediante los taninos del roble podemos estructurar, estabilizar
y expresar la fruta, eliminando el verdor y aumentando el vo-
lumen.

El roble rico en taninos equilibra su estado redox, lo cual con-
tribuye a la estabilizacién del color y a la mejora de la expre-
sion del vino. A mas intensidad de tostado, menor presencia
de taninos. El dulzor podemos encontrarlo en los polisacaridos y
lactonas de las maderas poco tostadas, o en los compuestos de
degradacion de las ligninas en el roble mas tostado, con el que
ademas, puedes endulzar sin estructurar si trabajas con chips de
bajo contenido en tanino.

Sea cual sea el formato, chips, duelas, sticks o barricas, la premi-
sa de los gradientes térmicos durante el tostado beneficiara los
aportes de complejidad. Igualmente, necesitamos un control
permanente de los pardmetros basicos: temperatura, hume-
dad, turbidez y microbiologia para mantener la fruta en toda la
guarda.

Mediante los taninos de pepita de uva blanca, se puede com-
pensar un deéficit en polifenoles y estructura en vinos ligeros,
normalmente, procedentes de vinedos con elevada carga y una
extraccion limitada. Su forma de extraccion y su propia Composi-
cion, hacen que tengan una alta reactividad con el oxigenoy con
los antocianos. Esto ayuda a la estabilizacion del color y refuerza
el potencial de guarda.






La crianza puede convertirse rapidamente en un problema si
las lias no son de calidad (falta de madurez de las uvas, estado
sanitario deficiente, tendencia a la reduccion..). Sin lias, la crian-
za no es posible. Mejoran la grasa y la redondez de los vinos dan-
do un mayor volumen en boca, preservan los aromasy protegen
de la oxidacion.

En el caso de los blancos, es fundamental un buen sistema de
puesta en suspension de las lias. El mantener la turbidez durante
largos periodos desarrolla la complejidad aromatica.



PHYLIA® LF

Manoproteinas facilmente solubles para

reemplazar lias poco sanas.

- Refuerza el potencial de guarda del
vino.

- Facilita la crianza sobre lias, sin desvia-
ciones aromaticas.

- Permite acortar la crianza sobre lias.

SIGNATURE FR

Combinacioén de diferentes robles para
blancos y rosados de fruta fresca durante
la fermentacion alcohdlica.

- Potencia la intensidad de fruta fresca.

- Aumenta el centro de boca.

BOISE P310

Notas tostadas para la fermentacion alco-

holica de vinos tintos.

- Favorece la expresion afrutada de los
vinos durante la maceracion.

- Aumenta la sensacion de frescor en los
Vvinos.

%

OENOTANNIN °® VELVET

Tanino de pepita de uva alto grado de polimeri-

zacion.

- Se adapta a los vinos tintos de estructura me-
dia, aumentando el centro de boca.

- Efecto inmediato, para acelerar los procesos de
guarda.

- Absorbe lentamente el oxigeno y confiere al
vino potencial de guarda.

INSPIRATION 20. VO

Duelas de 20 mm para aumentar el volumen y la

estructura en vinos tintos.

- Se acerca al concepto de barrica, con aporte de
estructura y volumen.

- Madura la expresién afrutada de los vinos de
madurez irregular.

- Aumento de la grasa en boca.

OENOSTAVE MINERAL

Combinaciéon de duelas de 7 mm para la expre-

sion de fruta fresca en vinos blancos.

- Aumenta la complejidad aromatica y la persis-
tencia en boca.

- Su procedimiento especifico de la seleccion
de roble de diferentes origenes, hace que se
revaloricen los vinos.


https://www.az3oeno.com/shop/roble/chips/boise/signature-fr
https://www.az3oeno.com/shop/roble/chips/boise/boise-p310
https://www.az3oeno.com/shop/roble/duelas/seguin-moreau/oenostave-mineral
https://www.az3oeno.com/shop/roble/duelas/boise/boise-inspiration-20vo
https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/taninos/oenotannin-velvet

Herramientas adicionales




DIME QUE COME TU VINEDO Y TE DIRE QUE VINO TIENES - ENCONTRAR

NUTRIBIO
4.3.6

Estimulacion radicular y re-
sistencia al estrés.

OSYRIL BIO
AMM

Favorece el enraizamiento en
plantacion y asegura el éxito
en la replantacion de faltas.

NUTRIBIO
P

Activacion de la fotosinte-

sisy mejora de la floracion

y el cuajado. Corrige defi-
ciencias de P.

NUTRIBIO
Ca

Mejora la resistencia de la
piel, muy Util para madu-
raciones extremas.

NUTRIBIO
Fe

Reactiva la actividad clorofi-

licay asegura la fotosintesis.

Correccion de clorosis férri-
cas.

NUTRIBIO
Mg
Activa la sintesis glucidica,

corrige carencias de Mgy
regula la absorcion de K.

w Clicka el producto
para ir a la tienda online

NUTRIBIO
SOL Fe

Correccion de clorosis
férricas severas.

NUTRIBO
ZnMn

Corrige carenciasde Zny
Mg para asegurar la sinte-
sis de clorofila y la asimila-

cion de N.


https://www.az3oeno.com/shop/fertilizacion/liquidos/bioestimulantes/nutribio-436
https://www.az3oeno.com/shop/fertilizacion/liquidos/bioestimulantes/nutribio-p
https://www.az3oeno.com/shop/fertilizacion/liquidos/bioestimulantes/nutribio-fe
https://www.az3oeno.com/shop/fertilizacion/liquidos/bioestimulantes/nutribio-sol-fe
https://www.az3oeno.com/shop/fertilizacion/liquidos/bioestimulantes/nutribio-znmn
https://www.az3oeno.com/shop/fertilizacion/liquidos/bioestimulantes/nutribio-mg
https://www.az3oeno.com/shop/fertilizacion/liquidos/bioestimulantes/nutribio-ca
https://www.az3oeno.com/shop/fertilizacion/liquidos/bioestimulantes/osiryl-bio-amm

DIME QUE TIENE TU MOSTO Y TE DIRE CUANTO DURARA TU VINO - PROTEGER

FORMULA
1CF

Potente inhibidor de la
oxidacion y el amargor de
mostos blancos y rosados.

OENO}IEGAN -

El clarificante de mayor
espectro tiene una capaci-
dad mayor de eliminar los
compuestos indeseables.

LYSIS®
ESSENTIA

Preparacion enzimatica
microgranulada concentra-
da para la revelacion de los

aromas.

LYSIS®
ACTIV 60

Enzima especifica para
favorecer la formacion de
floculos en la flotacion de

blancos y rosados.

OENOTANNIN®

OENOGAL

Inhibidor de las enzimas
oxidativas en mostos con
presencia de botrytis.

PHYLIA®
EPL

El primer clarificante de
origen vinico, selectivo y
respetuoso.

LYSIS®
IMPACT

Preparacion enzimatica
liquida para la clarificacion
de vinos prensa, obteni-
dos con un prensado muy
cargado.

LYSIS®
MPC

Preparacion enzimatica mi-
crogranulada para mostos y
vinos obtenidos en la mace-
racion prefermentativa en
caliente.

VINIFICAT

v Clicka el producto
para ir a la tienda online

SR

Coadyuvante de vinifica-
cion especifico de los vinos
rosados, para un color mas

estable.

LYSIS®
ELEVAGE

Preparacion enzimatica mi-
crogranulada para la crian-
za de vinos de calidad.

LYSIS®
ucC

Preparacion enzimatica
microgranulada concen-
trada para el desfangado
rapido de mostos blancos y
rosados.

LYSIS®
FILTRAB

Preparacion enzimatica
especifica liquida para la
clarificacion y la filtracion

de vinos con glucanos.


https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/vinificadores/formula-1-cf
https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/taninos/oenotannin-oenogal
https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/vinificadores/vinificateur-sr
https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/enzimas/lysis-elevage
https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/derivados-levadura/phyliar-epl
https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/clarificacion/oenoveganr-f
https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/enzimas/lysisr-essentia
https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/enzimas/lysisr-impact
https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/enzimas/lysis-uc
https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/enzimas/lysisr-filtrab
https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/enzimas/lysis-mpc
https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/enzimas/lysis-activ-60

DIME QUE COME TU MICROBIOTA Y TE DIRE QUE DESARROLLARA - DESARROLIAR

LEVULINE
PRIMEUR

Levadura para vinos tintos
jovenes de maceracion
carbonica.

SELECTYS®
L’ELEGANT

Levadura para la elabora-
cion de vinos blancos de
guarda en barrica.

LEVULINE
CHP

Levadura para Seguridad
fermentativa y finura aro-
matica.

LEVULINE
SYNERGIE

Levadura para vinos blan-
cos y rosados de perfil
varietal.

LEVULINE
GALA

Levadura destinada para
la elaboracion de vinos
rosados y tintos golosos y
afrutados.

LEVULINE
C19

Levadura para desarrollar la
expresion terpénica de los
vinos blancos.

SELECTYS® LA
RAFFINEE

Levadura para la elabora-
cion de vinos complejos y
afrutados.

LEVULINE
BRG

Levadura destinada para los
grandes tintos de guarda.

v Clicka el producto
para ir a la tienda online


https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/levaduras/levuline-primeur
https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/levaduras/levuline-chp
https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/levaduras/levuline-gala
https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/levaduras/selectysr-raffinee
https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/levaduras/levuline-brg
https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/levaduras/levuline-c19
https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/levaduras/levuline-synergie
https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/levaduras/lelegant

DIME DONDE SE MANTENDRA TU VINO Y TE DIRE SU EQUILIBRIO - EQUILIBRAR

BOISE BF BOISE BFP BOISE S

Chips para aumentar la fruta y Chips para aumentar fruta y vo- Mezcla de chips para la estructu-
volumen en boca. lumen en boca que se presenta ray complejidad aromatica.
en forma de astilla para la fer-
mentacion en vinos tintos.

BOISE
BOISE AFR BOISE SC100 SC180 XL BOISE DCA

Chips para potenciar el frescor y Chips para aumentar la grasa y Chips para aumentar la estructu- Mezcla de chips de diferentes
volumen en boca. volumen en boca. ray las notas avainilladas. tostadas para la complejidad
aromatica.

BOISE BOISE BOISE
DC180 DC190 DC210

Chips para la complejidad aro- Chips para notas especiadas y Chips con notas ahumadas.
matica y dulzor en boca. dulzor en boca.

BOISE SIGNATURE SIGNATURE SIGNATURE
DC310 T Y PURE BC

Chips con notas a café y moca Combinaciéon de chips para au- Combinaciéon de chips para el Combinaciéon de chips para au-
para aumentar el frescor. mentar la complejidad y volu- respeto de la fruta madura. mentar redondez y dulzor.
men.

w Clicka el producto
para ir a la tienda online



https://www.az3oeno.com/shop/roble/chips/boise/boise-bf-polvo
https://www.az3oeno.com/shop/roble/chips/boise/boise-sc-100
https://www.az3oeno.com/shop/roble/chips/boise/boise-afr
https://www.az3oeno.com/shop/roble/chips/boise/boise-dc-180
https://www.az3oeno.com/shop/roble/chips/boise/boise-dc-190
https://www.az3oeno.com/shop/roble/chips/boise/signature-t
https://www.az3oeno.com/shop/roble/chips/boise/boise-dc-310
https://www.az3oeno.com/shop/roble/chips/boise/boise-dc-210
https://www.az3oeno.com/shop/roble/chips/boise/pure-bc
https://www.az3oeno.com/shop/roble/chips/boise/signature-y
https://www.az3oeno.com/shop/roble/chips/boise/boise-sca
https://www.az3oeno.com/shop/roble/chips/boise/boise-dca
https://www.az3oeno.com/shop/roble/chips/boise/boise-sc-180-xl

BOISE BOISE BOISE
INSPIRATION INSPIRATION INSPIRATION
7.01 7.03 7.05

Aumenta la intensidad aromatica Perfil especiado y aumento del Para subliminar la fruta y realzar
y redondez. dulzor en boca. el equilibrio de los vinos.

BOISE BOISE BOISE BOISE
INSPIRATION INSPIRATION INSPIRATION INSPIRATION
7.VO 7.FR 20.01 20.03

Aumenta el volumen, estructura y Una duela de 7 mm que inten- Aumenta la intensidad aromatica Potenciar la complejidad y la con-
grasa en boca. sifica la expresion frutal de tipo y la estructura de los vinos. centracion en boca de los vinos.
“fresco” de sus vinos con un ligero
aporte de notas de madera.

BOISE BOISE BOISE
INSPIRATION INSPIRATION INSPIRATION
20.05 20.HD 20.FR

Potenciar la complejidad y el fres- Complejidad y elegancia. Aporta notas frescasy
cor de los vinos. mentoladas.

w Clicka el producto
para ir a la tienda online


https://www.az3oeno.com/shop/roble/duelas/boise/boise-inspiration-701
https://www.az3oeno.com/shop/roble/duelas/boise/boise-inspiration-703
https://www.az3oeno.com/shop/roble/duelas/boise/boise-inspiration-705
https://www.az3oeno.com/shop/roble/duelas/boise/boise-inspiration-203
https://www.az3oeno.com/shop/roble/duelas/boise/boise-inspiration-201
https://www.az3oeno.com/shop/roble/duelas/boise/boise-inspiration-7fr
https://www.az3oeno.com/shop/roble/duelas/boise/boise-inspiration-7vo
https://www.az3oeno.com/shop/roble/duelas/boise/boise-inspiration-205
https://www.az3oeno.com/shop/roble/duelas/boise/boise-inspiration-20hd
https://www.az3oeno.com/shop/roble/duelas/boise/boise-inspiration-20fr

OENOSTAVE
FRUITS

Vinos tintos varietales.

OENOSTAVE
ALTITUDE

Vinos tintos concentrados.

STICK
20.5 In

Potenciar la complejidad y el fres-

cor de los vinos.

OENOSTAVE
EQUILIBRE

Vinos blancos maduros.

STICK
20.1In

Aumenta la intensidad aromatica
v la estructura de los vinos.

STICK
20.HD

Complejidad y elegancia para las
barricas.

OENOSTAVE
ELEGANCE

Vinos tintos concentrados.

STICK
20.3 In

Potenciar la complejidad y la con-
centracion en boca de los vinos.

STICK
20.VO in

Intensifica la fruta madura

w Clicka el producto
para ir a la tienda online


https://www.az3oeno.com/shop/roble/duelas/seguin-moreau/oenostave-fruits
https://www.az3oeno.com/shop/roble/duelas/seguin-moreau/oenostave-equilibre
https://www.az3oeno.com/shop/roble/duelas/seguin-moreau/oenostave-elegance
https://www.az3oeno.com/shop/roble/duelas/seguin-moreau/oenostave-altitude
https://www.az3oeno.com/shop/roble/sticks/boise/stick-203
https://www.az3oeno.com/shop/roble/sticks/boise/stick-205
https://www.az3oeno.com/shop/roble/sticks/boise/stick-20hd
https://www.az3oeno.com/shop/roble/sticks/boise/stick-201
https://www.az3oeno.com/shop/roble/sticks/boise/stick-20vo-0
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