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or ¢s la poesia dels sentits”

- Honoré¢ de Balza

L'enologia del s. XXI és un repte per als cellers,
hem d’elaborar vins d'alta apetitibilitat, de ma-
nera competitiva i ben parametritzada. Bus-
guem vins realment significatius que es posi-
cionin davant la resta i que comptin amb un
valor afegit.

A AZ3 Oeno hem conegut una gran diversitat
de vins que ens han servit d'inspiracié i gau-
di, i ens han permeés comprendre tant I'evo-
lucié de I'enologia com el funcionament del
mercat.

Igual que les relacions personals, la relacid
perfil-raim perfil-vi cal cuidar-la des del co-
men¢ament i seguir alimentant-la en cada
etapa, sense donar res per fet. Cada punt del
procés d' elaboracid pot afectar el potencial
aromatic del nostre vi, i algunes de les eta-
pes son cabdals en aquest sentit. Per aixo, en
aguest cataleg destacarem les etapes clau
per elaborar vins exitosos.




Digues-me queé
menja la teva vinya
i et diré quin vi tin-
dras




Els avencos viscuts en les Ultimes decades tant en coneixements
com en tecnificacié de I'enologia, ens han conduit a que gran
part de la rendibilitat financera i organoléptica dels celler te-
nen el seu origen a la vinya.

El mateix passa en les relacions; una relacid exitosa es deu en
gran part a l'estat de les persones que la conformen. Per poder
oferir i compartir experiencies fructiferes, caldra estar bé prime-
rament amb un mateix.

Si el traslladem al pla enologic, si la vinya no es troba deguda-
ment cuidada, dificilment podrem obtenir un vi exitos. | és que,
teu vi comenca a prendre forma des de la brotada. L'eficiencia
fisiologica del cep durant el periode vegetatiu i la maduracio de-
fineixen directament el perfil del teu vi: intensitat i estil aroma-
tic (vegetal, fruita fresca, fermental o fruita madura), equilibri en
boca (concentracio, estructura, volum, persisténcia...), equilibri
fisicoguimic (estabilitat i longevitat), rendibilitat (kg/ha).



VEGETAL FRUITA FRESCA NEUTRE FRUITA MADURA SOBREMADURAT
DILUIT CONCENTRADA CONCENTRADA CONCENTRAT

TIOLS

- Vigor mig
- Insolacié limitada
- Regulacié pH:K/Mg TERPENS

PIRAZINES
- Vigor moderat
- Vigor elevat - Insolacié
- Insolacié - Kelevat
- Aireacio - Pell resistent, Ca

La caracteritzacid dels teus vins des d'un punt de vista
sensorial sera una eina fonamental.Si coneixem el perfil
del consumidor, els seus habits i gustos, només ens falta
oferir-li el que més desitja.

Aixo sembla molt senzill, perd es pot complicar en el ce-
ller. Per enamorar amb el teu vi no n'hi ha prou en culti-
var un bon raim.

Tota vinya s'enfronta a diferents situacions d'estres du-
rant el cicle vegetatiu, situacions que ha de superar per
produir raim de qualitat:

- La pressid climatica durant el periode vegetatiu amb
una forta disminucio del regim hidric, mala distribucio
de la pluviometria en el temps i pics de temperatura
sostinguts durant el periode de maduracio.

- La pressio financera: la restriccido de costos en opera-
cions com la poda d'hivern, la poda en verd i la nutricio
de la vinya, tenen un impacte directe en la quantitat i
qualitat del raim.

PRESSIO SIMPTOMA CONSEQUENCIA

Problemes de superficie Falta d'intensitat i qualitat.
foliar. Baix rendiment.

Blogueig del flux de savia. Sensibilitat a malalties.
Malalties de la fusta. Decadeéncia de la vinya.

Estres estructural

Estrés nutricional Floracié i quallat Baix rendiment.
insuficients. Sensibilitat a malalties.
Desajustos metabolics. Falta d'aroma, NFA baix, pH
Maduracio desequilibrada. elevat.
Debilitat general de la Sensibilitat a I'estres.
planta.
Estrés térmic Parada fisiologica. Falta d'aroma, tani sec,
Deshidratacio. agressivitat.
Baix rendiment. Degradacid
aromatica.
Estrés hidric Bloqueig de la maduracio. Falta d’'aroma, tanf sec,
agressivitat.
Baix rendiment.
Sensibilitat a malalties.
Desequilibri Maduracio lenta. Dilucid, verdor, reduccid.

vegetatiu

La seva capacitat per superar les adversitats esta direc-
tament relacionada amb la seva salut i la seva forma
fisica.

- Unsolviu,amb prou materia organica iamb una bona
activitat microbioldogica que la descomposi.

- Una poda respectuosa i planificada, que faciliti un bon
flux de savia i nutrients.

- Una nutricio adequada amb biocestimulants naturals
gue I'ajudin en els moments dificils.




PROTEGEIX LA FLOR | \ ASSEGURA EL FRUIT

- Millora i uniformitza la floracio i - Millora els processos de floracié

el quallat. NUTR'B'O i quallat.

- Anticipa la resposta a l'estres e
biotic | abiotic. 5.4.2+si >
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fisiologia del cep en general.
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v Clicka el producte per
anar a la botiga online


https://www.az3oeno.cat/shop/fertilitzacio/liquids/bioestimulants/nutribio-542-si
https://www.az3oeno.cat/shop/fertilitzacio/liquids/bioestimulants/nutribio-k
https://www.az3oeno.cat/shop/fertilitzacio/liquids/bioestimulants/nutribio-n-900
https://www.az3oeno.cat/shop/fertilitzacio/liquids/bioestimulants/nutribio-oligos

Digues-me queé
té el teu mosti et
diré quant durara
el teu vi




“Kstimar nc
Paltre sino ira
dos en la mate c10.”
- Antol

aint-Kxupe

El most és |la fase inicial d' aquesta relacio raim-vi. Si assentem
unes bones bases en aquesta etapa, amb intencions i expecta-
tives sinceres, podrem assegurar la seva estabilitat i durabilitat.

Mesurar, interpretar i actuar sén 3 accions fonamentals per
desenvolupar tot el potencial del most i reflexar-lo en el futur
vi. Els parametres classics d'acidesa, pH, grau alcoholic, etc. ens
donen informacio valuosa sobre |la seva composicio. En canvi, si
volem apostar per uns vins Unics, especials i singulars, hem de
fer un pas més i aconseguir una gestioé intel-ligent i sostenible.
Per aixo, I'enologia viva recorre a parametres que ens informin de
forma continua com anar enriquint el most.

En AZ3 Oeno oferim un acompanyament raonat, amb objectius
enologics ben definits, que permeten trobar solucions als Mmos-
tos.






1. Minimitzar I'extraccié durant el processat del
raim:

TRANSPORT | RECEPCIO

Que el raim arribi el més integre possible a la premsa és
la primera premissa que hem de complir per no activar els
enzims oxidatius. Existeixen diverses questions que poden
afectar agquesta condicio: verema en remolc, veremadora
mecanica, caixes, etc. En cada cas, podrem tractar el most
de la manera més apropiada.

Es important separar el primer most escorregut en casos
en els quals hagi tingut elevat contacte amb I' oxigen du-
rant un temps prolongat, i una mMaceracio incontrolada.
Aqguests factors faran que el seu contingut sigui diferent al
Most que aconseguim després de la premsa, i si N0 anem
amb compte, després de la fermentacio ens trobarem amb
uNs vins neutres i amb expressio limitada.




MACERACIO | PREMSAT

El contacte del most amb les pells, observant de prop els para-
metres com la maduracio i el pH, pot ajudar-te a aconseguir el
teu objectiu. Enriquir durant la maceracid el most amb la més
intensa i complexa expressio aromatica no garantira que el vi
sigui aromatic, perqué una extraccié poc selectiva en aquest
procés, pot augmentar el contingut dels mostos en polifenols.

Aquests, son el substrat i motor de I' oxidacido que amenaca per-
manentment les nostres aromes, sobretot en zones calides on el
raim és molt extraible.

Hi ha 3 fases on es pot separar el most:

1. La conductivitat amb prou feines puja. Tot i aixi, encara hi ha
forca most de qualitat per extreure.

2.Se separa el most just a temps, amb un augment limitat de
la conductivitat. Si seguim sense separar, el most comencara
a carregar-se de polifenols. Es ideal perquée el most s'enriqueix
en precursores aromatics, i augmenta la rendibilitat del celler.

3. Amb un premsat excessiu ha augmentat massa la carrega de
polifenols. Baixada de qualitat del most gota, s'inhibeix la fruita
i s'escurcara la longevitat del vi. Tractament diferent.

BASE VARIETAL

BASE FENOLICA



La composicio i estructura del raim varia a cada verema i aixo
fa necessari reajustar els mecanismes i parametres de neteja.
Ja no nomeés serveix netejar el most i deixar-lo baix de NTU, sin6
gue cal veure quée s'amaga al darrera. Sigui quin sigui el metode
de neteja (estatic, flotacio, centrifugacio) una despectinitzacio
prévia amb les activitats adequades millora el rendiment du-
rant tot el procés d’elaboracié.

Escurcar el temps de desfangat sera crucial quan tinguem Mmos-
tos amb quantitat elevada de polifenols perque els solids en sus-
pensido comporten una part important també de polifenols, que
acceleren l'evolucié dels vins. | en funcid de l'operativa de cada
celler, alguns mostos tindran meés o menys terbolesa i solids en
suspensio.

La interpretacié de la maduresa i del potencial de cada va-
rietat, sera un indicador del nivell de terbolesa que deixem al
most. En el cas de voler potenciar aromes varietals, és ideal man-
tenir la terbolesa entre 150-200 NTU per poder extreure al maxim
els aromes presents en la polpa. En canvi, si el raim ve amb una
maduresa irregular o amb certa preséncia de microorganismes,
els nivells seran forca meés baixos per a que no hi hagi cessio de
compostos vegetals, disminueixi el risc d'aparicid de compostos
ensofrats desagradables i no augmenti I'extraccio tanica dels
fangs.



3. Incrementar el poder reductor del most:

2. Tractar les fraccions riques en polifenols mit-
jancant I'oxigen o additius absorbents:

L'estabilitzacié fenolica dels mostos es basa en optimitzar el
procés de neteja dels mostos, clarificant-los en funcié de la
seva natura i resultats.

Els polifenols son una amenaca constant pels blancs i rosats,
perqué inhibeixen la fruita | proporcionen amargor, pel que
com meés concentracio de polifenols, més risc d'oxidacio tin-
dran els vins.

Quan abanss'eliminin els compostos oxidants, més fruita i més
respecte hi haura per la identitat del vi. Per aixo, és important
coneixer la composicio de cada most i optimitzar la seva apli-
cacio en la neteja dels mostos.

Els continguts en compostos reductors del most varien segons
la cura que haguem tingut a la vinya. Vinyes on hi hagi equili-
bri nutricional i la vinya treballi de forma comoda, el most tindra
elevat poder reductor. El contingut de Glutatio en el raim esta
estretament relacionat amb el NFA; esta involucrat en la respos-
ta de I'estrés de la planta a la caréncia de Nitrogen i/o Sofre i de-
toxificacio de metalls pesats i xenobiotics. Es a dir, guant menys
Nitrogen i més metalls pesats, menys Glutatié procedent de la
vinya.

Tenim gue intentar mantenir aquest potencial fins després de
la fermentacié per a que els vins siguin duradors, perqué hi
ha processos on poden afectar i impactar en aguest potencial:
els processos prefermentatius on el most esta en contacte amb
'oxigen com les maceracions i el temps de premsat, I'activitat ti-
rosinasa, les condicions fermentatives i l'estil de guarda dels vins
(presencia de mares i contacte amb l'oxigen).

En funcio de la qualitat del most, la proteccio inicial sera fona-
mental per a que es redueixi significativament la sensibilitat del
vi enfront a l'oxidacio amb el temps.






La gestié del color comenga amb la verema. S'afa-
vorira la maduresa tecnologica enfront a la madure-
sa fenodlica del raim. Aixo limitara la quantitat de color
extraible, mantenint una acidesa que garantira una
millor conservacio de la tonalitat vermell-porpra dels
antocians. A més, dita acidesa permetra disminuir I'Us
del SO, durant el procés de vinificacié. La seleccio del
raim és també molt important: la presencia de raims
malmesos | els enzims oxidatius resultants podrien
provocar una evolucio prematura del color.

Clarificar el most és imprescindible i cal fer-se rapi-
dament després del premsat per minimitzar I'exposi-
ci6 a I'oxigen. Sobretot, perqueée I'evolucié del color de-
pendra de la quantitat de tanins que tingui el vi, que
faran que el pardejament pugui avancar.



VINIFICATEUR SR 3D

Auxiliar de vinificacid especific dels

Vins rosats.

- Elaborar vins rosats de color
pal-lid, amb un color estable en
el temps.

- Permet despigmentar, despro-
teinitzar i descontaminar el most.

- Millora I'estabilitat proteica dels
vins.

OENOVEGAN° EPL

Associacio de proteines vege-
tals amb extracte proteic de
llevat.

- Major reactivitat amb
tanins responsables de
'amargor.

- Menys polifenol oxidasa.

- Més fruita i expressio.

DIWINE 2+/3+

Complex per a la disminucié d' agents oxidants .

- Estabilitza la fraccid aromatica dels vins.

- Augmenta la durada dels vins.

- Nivells de Sulfurosos lliure més estables en eliminar
agents oxidants (acids fenolics i metalls).

VIR
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-
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OENBIRRANCE
VINIFICATEUR SR-3D

i

PHYLIA® CYS

Derivat de llevat amb alta Proteccié antioxidant.

- Preserva la frescor aromatica.

- Minimitza l'oxidacid dels mostos en la fase de laténcia.

- Nivells de Sulfurés lliure més estables.

- Abans de 'embotellat contribueix a preservar el color
durant més temps i manté la intensitat aromatica.

LYSIS® ULTRA

Enzim liquid per accelerar el procés de
neteja del most.

Rendibilitza el procés de neteja de tot
tipus de mosts: parcel-les d'alt rendi-
ment, pellofa gruixuda, diferents cicles
vegetatius...

Garanteix una despectinitzacié com-
pleta dels mostos.

Adaptada a la demanda actual de la
composicié dels mostos: La seva acti-
vitat no es veu influenciada ni pel pH
ni per la carrega de pectines.

LYSIS® INTENSE

Enzim microgranulat per minimitzar
l'extraccié de polifenols i augmentar els
precursors aromatics.

Accelera el procés per aconseguir, en el
menor temps possible, més quantitat
de most de qualitat.

Vins Meés greixosos per una major
extraccié de polisacarids.

Augment del rendiment del most gota.
Facilita el desfangat dels mostos.

v Clicka el producte per
anar a la botiga online


https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/vinificadors/vinificateur-sr3d
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/vinificadors/diwiner-23
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/enzims/lysisr-ultra
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/enzims/lysisr-intense
https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/derivados-levadura/phylia-cys
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/estabilitzacio/estabilitzacio-fenolica/oenoveganr-epl

EXTRACCIO EN NEGRES




Una parcel-la ben equilibrada i ben nodrida, reflexara una bona
evolucié dels tanins del vi, passant de reactius, a dursy evitarem
l'evolucio a secs (blogqueig de maduracio, excessiva extraccio...).

L'estres hidric sever pot fer que la fruita vegetal es degradi des-
envolupant descriptors relacionats amb I'evolucio, amb vegetal
sec. El perfil del tani no evolucionara, perque és un tani de perfil
sec, amb sensacio de “granulos”, associat a la sobremaduracio.

Bon potencial reactius

Fort estres

L reactius secs
hidric

Sense estrés

. reactius
hidric

secs

En funcidé de quines caracteristiques tingui la nostra vinya, po-
drem actuar d'una manera o una altra.

Volem un vi estructurat? Volem GREIX i VOLUM en els vins?

Cal aprofitar tots els compostos del raim, també els de la fusta,
els el-lagitanins.

Abans d’'arrancar la fermentacio, en el cas dels negres i rosats,
podem treballar la maceracié en fred, que allarga l'extraccio en
fase aquosa, on preval la cessid de precursors aromatics i anto-
cians. Correctament conduida és molt eficac per potenciar la va-
rietat sobre tot en els perfils de fruita fresca, i per incrementar
el volum en boca i la frescor a través de la fruita. En canvi, cal
controlar que:

- A l'extreure molts antocians cal protegir-los per a que
no s'oxidin.

- L' extraccio de la verdor i de I'amargor.

- Desviacions aromatiques per desenvolupament de lle-
vats apiculats i Brett.



L'extraccié en els vins negres suposa un dels processos més
importants de la verema. Es en aquest moment on determina-
rem els equilibris del vi (estructura/greix), la seva textura i l'estabi-
litat de color. Per aquest motiu hem de posar la maxima atencio
per poder obtenir el millor del raim sense extreure el pitjor.

Maceracio Maceracio durant la Maceracié
prefermentativa fermentacio alcohdlica postfermentativa

Intensitat
colorant

Tanins de
la pell

Antocians

Tanins de
llavors

Polisacarids

-




OENOTANNIN®
MIXTE MG

Tani el-lagic per protegir els an-

tocians en el most.

- Proteccio¢ dels antocians i per
tant, la preservacio del color.

- Reacciona rapidament en
lencubat amb els antocians
extrets en la fase aquosa.

- Disminueix i substitueix I'Us
del SOz

- Manté el color dels futurs vins.

OENOVEGAN ® MICRO

Alenteix i redueix la diversitat microbiana global del

mMost.
- Proteccid® microbioldgica.

- Facilita el desenvolupament dels llevats desitjats,
millorant la seva implantacio.
- Ajuda a limitar la dosi de SO».

OENOTANNIN® MIXTE Mg

VINIFICATION ET COLLAGE DES VINS BLANCS. ROUGES
vinification and fining of white, red and rosa

ETROSES

LYSIS® FIRST

Enzim microgranulat per a una
extraccié completa dels compos-
tos presents en les pells.

- Augmenta la sensacié greix i el
A o volum global.

w0 . ; - Assegura el color estable en el

temps.
; e dBrance B = ol
; i s .l [ cpcead Lé
U ———
8 LYSIS® COULEUR

.,
2

EN&RAN C

Enzim microgranulat per a una
rapida extraccié dels antocians.

- Vins amb més expressio fruital.
- Color viu, amb intensitat justa i
estable en el temps.



https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/tanins/oenotannin-mixte-mg
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/enzims/lysisr-first
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/enzims/lysisr-couleur
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/estabilitzacio/microbiologica/oenoveganr-micro

Digues-me qué menja el
teu microbiota i et diré
que desenvolupara




Amb les bases ben assentades, és hora de desenvolupar la re-
lacié. Per molt bo que hagi estat el comencament sempre hi
haura obstacles a superar, i per a un desenvolupament ade-
qguat és crucial que les persones involucrades sapiguen fer
front a les dificultats amb ma esquerra i estiguin pendents d’
alimentar la relacio constantment.

Un sol sa, variat i una bona fisiologia de la planta és la millor
manera d'obtindre totes les vitamines i minerals necessaris
per a que passin al most, i la posterior FA vagi correctament.
En canvi, la forma de tractar el most, el seu procediment, i els
aports de nutrients de diferents composicions, poden alterar
I'absorcio dels elements nutritius dels llevats.

La quantitat depéen de factors com el clima i l'estat hidric de
la vinya, a major estrés hidric, menys quantitat de nutrients
i vitamines hi haura. La presencia elevada de fongs a la vin-
ya també empobreix el most perque lluiten pels mateixos nu-
trients. Per tant, el treball de la vinya, i la seva intervencid, ens
ajudara a equilibrar el raim i la composicié dels mostos.

GCracies a les 3 solucions que oferim en AZ3 Oeno (Millesime,
Multiplicacio de Llevats, LSA), hem apres que:

- La seguretat fermentativa depéen de la implantacio dels
llevats.

- La capacitat de multiplicacid i implantacié varia segons la
genetica de les soques de llevats.

- La seleccid de soques de llevat té sentit quan hi ha un
objectiu organoléeptic concret.

- Cada parcel-la té un potencial microbioldgic que varia
anualment.

- Reduir els temps de laténcia i de fermentacié en general
ajuda a limitar el consum energetic en els cellers.

- Amb un mateix raim, depenent del procés podem tenir
resultats diferents.

Totes aguestes questions les abordarem mantenint la segure-
tat en tot el procés.


https://www.az3oeno.cat/consultoria/consultoria-processos/microbiologia/consultoria-multiplicacio-llevats
https://www.az3oeno.cat/consultoria/consultoria-processos/microbiologia/consultoria-millesime




El natural sempre és el millor, sens cap dubte, el pool de nu-
trients que porta el raim de serie és el millor pel llevat.

En canvi,degut a l'estres nutricional de la vinya, al desequiilibri de
la planta, a la deficiencia dels sols, de la climatologia, ens trobem
amb mostos de 60 mg/L fins a 300 mg/L de NFA.

Un most amb caréncia de NFA també és deficient en precur-
sors aromatics i en Glutatid. Els raims amb nivells alts de NFA
donen vins més frescos, intensos i longeus.

El raim amb nivells baixos de nitrogen tampoc contenen Gluta-
tid i els perfils aromatics resulten menys intensos i més madurs.

A més, normalment els valors més alts de NFA coincideixen
amb un bon comportament de la planta. Aixo es veura reflexat
en la qualitat del most i la seva extractabilitat. El raim massa ma-
dur pot coincidir amb nitrogen baix i la seva naturalesa fara que
tingui valors més alts d'IPT, podent escurcar la longevitat i la frui-
ta dels vins.

[ CORRECCIO EN Vmax EN FUNCIO DEL °Alc ]

> |
|

1. CORRECIO INICIAL amb DAP fins
2. CORRECCIO EN Vmax EN FUNCIO DEL °Alc

NFA - 150 mg/L

CLIQUEUR

Aport directe d'oxigen per als llevats.

- Vins més aromatics.

- Disminucio¢ del temps de fermentacio.

- Millora I'assimilacié de nutrients organics a partir de Vmax.

- Permet una addicid comoda i controlada de l'oxigen necessari
en tot tipus de dipdsits i barriques.

A
\3 Clicka el producte per
anar a la botiga online


https://www.az3oeno.cat/shop/maquinaria/crianca/cliqueur
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/nutrients/nutriment-p

HELPER 100% ORIGIN

Nutrient organic autolisat que millora el rendiment
aromatic dels llevats:

w Clicka el producte per
anar a la botiga online

- Garanteix un augment de I'expressid aromatica.
- Nutricié completa i equilibrada.

; VIVACTIV® ECORCE

Detoxificador del medi, capa¢ d'ad-
sorbir diferents tipus d'inhibidors de
la fermentacio alcoholica.

1
¥
S

NUTRIMENT P

Activador de fermentacio a base
de Vitamina B1i Fosfat diamonic.

T

- Garantira una poblacié optima
dels llevats i la seva viabilitat
per a que siguin capagos de

- Garanteix un final optim de fer-
mentacio, sense estrés ni alenti-

ments.
portar una bona cinetica. - S'aconsegueixen vins mMés nets,
- Evita els riscos de parades o detoxificats.
alentiments. - Ajuda a augmentar la sedositat
- Un acompanyament fonamen- dels vins.
tal per a elaboracions sense

SOsa.


https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/nutrients/helper-100-origin
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/derivats-llevat/vivactivr-ecorce
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/nutrients/nutriment-p

REHIDRATACIO DELS LLEVATS




La implantacié i multiplicacié del llevat correspon a un aug-
ment de la poblacié sempre que estigui proveit de totes les
necessitats que li calen al llevat (temperatura, pH, oxigen, nu-
trient). Tambeé cal tenir en compte que no és el mateix aportar 10
ag/hl que 20 g/hl, pergué el numero de cél-lules varia.

- Poblacié adequada: 100 a 120 milions/ml.
- Dosi LSA: 20 g/hl » 5 milions de cél-lules/ml sMultiplicacié lle-
vat: 4 a 5 generacions.

A part del nitrogen, hi ha més nutrients pels llevats, com per
exemple, les vitamines. Estan implicades en nombroses vies
metaboliques del llevat, d'aqui la seva importancia en la fermen-
tacio, aixi com en el desenvolupament de compostos aromatics
en els vins. El metabolisme del llevat produeix una série de pro-
ductes secundaris com ésters, alcohols superiors, acids grassos
i altres com el diacetil, que formen l'aroma del vi. En canvi, les
practiques enologiques que es fan en el most, influeixen direc-
tament en la composicié de vitamines: addicions de SO,, ben-
tonites i tanins en el most, faran que la quantitat de vitamines
disminueixi.

Una de les vitamines importants es la Tiamina. Esta totalment
relacionada amb el creixement dels llevats, pel que augmenta
la taxa de multiplicacio cel-lular; sempre afegida abans de |a fer-
mentacio.

Tanmateix, altra de les caracteristiques meés destacables de la
tiamina és que limita la produccid¢ de compostos cetonics, que
es combinen amb el sulfurds. Si volem una gestidé activa i efi-
cient del SO, la tiamina sera un aliat necessari.

Per altra banda, tenim l'acid pantoténic, que esta relacionat
amb la produccio de sulfhidric i el nitrogen del most. A mesu-
ra que augmenta la seva quantitat, menor és la produccié del
sulfhidric.



VIVACTIV® AROME

Producte ric en aminoacids precursors gue permet un augment dels aro-

mes fermentals o varietals en la fermentacio alcohdlica.

- Augmenta la intensitat i el potencial aromatic en varietats neutres o
provinents de vinyes amb cert estres.

- La seva exclusiva formulacié organica fa que tingui una cessid de
polisacarids per millorar la intensitat i estabilitat aromatica.

DEN-QANGE

alcooliques

Vidaclid Ardme

Nufriment organique pour favoriser la production d'arbmes
Nutrient to further the production of flavourings
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GENESIS NATIVE

Protector cel-lular dels llevats per donar resposta a condicions d'elevat
estres del most.

- Assegura, des de l'inici, el final de las fermentacions alcoholiques.

- Millora la implantaci¢ de la soca escollida, evitant que els llevats pateixin
un xoc osmotic i No sobrevisquin a aquesta etapa inicial en la rehidratacio.

- Redueix la produccié de sulfhidric.


https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/nutrients/vivactivr-arome
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/nutrients/genesis-native




Els llevats seleccionat son una finestra oberta a la biodiversitat,
son soques seleccionades en parcel-les qualitatives i equilibra-
des on han demostrat les seves capacitats per revelar el poten-
cial del terroir.

Quins precursors porta el raim? La interpretacié de la materia
prima depen I'exit organoléptic, les capacitats metaboliques ne-
cessaries per expressar els diferents precursors aromatics son di-
verses i forca especifiques en les soques de Saccharomyces.

Fermental, fruita fresca, terpenica, varietal, neutra, segura? Una
solucio optimitzada per a cada un dels objectius, sempre que la
materia prima i les condicions de fermentacio acompanyin.

TIPUS
VEGETAL
FRESC

TIPUS TIPUS

MADUR

TIPUS
FENOLIC

NEUTRE

SELECTYS® LA
MARQUISE

SELECTYS® LA LEVULINE
FRUITEE C19

SELECTYS®
THIOL

LEVULINE
SYNERGIE

SELECTYS' LA
FRUITEE

SELECTYS®
L'ELEGANT

Una de les condicions pergue els llevats desenvolupin tot el seu
potencial, és la temperatura.

Per a perfils frescos i tidlics, és important entendre que el llevat,
desenvolupa la seva activitat enzimatica principal, B-liasa, a I'inici
de la fermentacio. En agquest cas recomanem pujar la tempe-
ratura a 16 °C i anar baixant-la a 14°C a mesura que avanca la
fermentacio. Els perfils terpénics, necessiten una bona activitat
enzimatica per a revelar-se, B-glucosidasa, i a meés temperatura
meés activitat, pel que la temperatura adequada de les fermen-
tacions esta entre 16 i 18°C. Els terpens es desenvolupen durant
tota la fermentacio i inclus després de la fermentacio.



Les aromes fermentals requereixen cert estres téermic per a la
produccié dels aromes per part dels llevats. Pel que la tempe-
ratura optima és més baixa que en els casos anteriors, a 14 °C
durant tota la FA.

S S TIPUS S
VEGETAL FRESC NEUTRE MADUR ) . , .
Per avins amb caracter vegetal, si volem respectar la seva essen-

| | Cia, és recomanable mantenir temperatures baixes de entre 20

En el cas dels vins negres, per obtenir fruita fresca en negres
s'aconsella no sobrepassar els 26°C, ja que si fermentem a tem-
peratures superiors, s'laconsegueix fruita més madura.

i 22°C. Si el gue volem és minimitzar el caracter vegetal i poder
volatilitzar-los és recomanable fermentar a una temperatura su-
perior als 25°C.

SELECTYS® LA SELECCION SELECTYS® LA LEVULINE SELECTYS™ LA
RAFFINEE TTO3 FRUITEE BRG MARQUISE

En vins d'alta maduresa i amb potencial de guarda és adequat
SELECTYS' LA fermentar a temperatures superiors a 25°C per extreure B-Da-
bl mascenona.




SELECTYS® THIOL

Llevat seleccionat per a una revelacid tidlica
en blancs i rosats.

- Perfils de vins elegants i intensos.

SELECCION TTO3 , ) ,
, ) . - Seleccionat a través d'un programa d'iden-
Llevat per expressar el perfil de fruita '’ { tificacio genética per definir una frescor
fresca. - tiolica.

- Aporta vins molt caracteristics, ro-
dons i dd'elevada expressio varietal.

- La seva total implantacio en el
medi fa que eviti la implantacié

SELECCION
ERRGIRTTO:

103

d'altres microorganismes indesit- i | 0.
) ifd m 3
jables. i 72 | N
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¥ 78
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i < SELECTYS °
D ﬁ § LA FRUITEE

SELECTYS °©
LA MARQUISE

Llevat per a una fermentacio rapida i

segura.

- Cellers de gran capacitat per treba-
llar de forma més dinamica.

- Evita la contaminacié de microorga-
nismes indesitjats.

- Respecta el terroir i la identitat dels v \ fresc.
vins. Clicka el producte per

anar a la botiga online

Llevat per a I'elaboracié de blancs, rosats i

negres aromatics.

- S'aconsegueix una expressio i intensitat
aromatica en varietats neutres, o raims
estressats, sense precursors.

- Elevada capacitat per produir esters
fermentatius, amlb aromes a fruites i a
flors, donant uns vins amb un estil molt



https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/llevats/seleccio-terroir-tt03
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/llevats/selectysr-thiol
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/llevats/fruitee
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/llevats/selectysr-marquise

FERMENTACIO MALOLACTICA




La fermentacié alcoholica expressa el potencial aromatic del
raim, la fermentacié malolactica el completa i el matisa.

Al tractar-se d' una transformacio, té un impacte directe en el
Vi, pel que és un proceés que necessites conduir de forma cohe-
rent i perseguint I'objectiu de mantenir i ressaltar la fruita dels
vins, augmentar el greix i el volum, pero sobretot mantenir-lo
lliure de contaminacions indesitjables com algun Lactobaci-
llus, Pedioccocus o Brettanomyces.

Podem tenir dos opcions per realitzar-la:

1. Induida amb bacteris seleccionats: Per a que la soca de bac-
teri funcioni cal que estigui ben adaptada a les condicions del
vi (alcohol, pH, T2, Acid malic) i la seva nutricié cal programar-la
en funcid de les seves exigéncies, de la riquesa del most i de
la soca de llevat utilitzada a la fermentacié. S'ha observat que
els bacteris lactics tenen unes necessitats molt especifiques
d'aminoacids, pel que I'Us de nutrients organics en la fermen-
tacio alcoholica afavorira el desenvolupament de la FML. No
obstant, si el medi esta empobrit o les condicions son dificils,
podrem enriquir el vi amb nutrients especialment concebuts
per als bacteris lactics.

2. Espontania amb bacteris indigenes: Efectuar una fermen-
tacio malolactica sense preocupacions i d'una forma contro-
lada, sense ser un procés aleatori, comporta controlar certs
parametres en els vins. Perque les poblacions de bacteris son
molt més delicades i exigents que les de llevats, de manera
gue és important tenir en compte diferents factors que inhi-
beixen el seu desenvolupament:

- Poblacions contaminants de Brett. El major risc de desen-
volupar aquest llevat és entre la fermentacio alcoholica i ma-
lolactica, per absencia de proteccio i poca poblacid d'altres
microorganismes.

- Una fermentacid alcohodlica alentida és sinonim d’empolbri-
ment del medi en nutrients i de I'alliberament de moléecules
inhibidores pels bacteris lactics.

- Restes de Coure, sulfits o quitosa.

- Grau alcoholic elevat, perquée, com els llevats, les soques de
bacteris no resisteixen graus alcoholics alts.



UENHHANDE
Baclelia Alfa

+ Canoccocus oani

BaoHne KIChaue Pou Wns SuChists
A houts dogrés alecokauos

BACTELIA® ALTA

Bacteri lactic Oenococcus Oeni seleccionat per la

seva elevada resisténcia a les condicions desfavora-

bles (alcohol, pH) en negres.

- Obté vins més nets i afruitats en nas.

- Manté el perfil desitjat després de la verema.

- Agilitza el procés en el celler, estalviant temps i
energia.

OENBERANCE

www.oenofrance.com

VIVACTIV MALO

Nutdmaent organique pour la maltise de la termentation - Nutrient for managing
trol de la termantacién -
Ung - Sosta

the fermentation - Nutilente orgénico para el conf
Organischar N&hrstolt fr einen Gar

organica per ll controlla delia fermentazione - Nu
conirole da fermentagao

trientes orgdnicos para o

VIVACTIV® MALO

Nutrient organic per a una
gestio qualitativa de la fer-
mentacid malolactica.

- Duu a terme la fermentacio
malolactica d'una forma
segura.

- Millora la resistencia dels
microorganismes en condi-
cions dificils del medi exte-
rior.

V Clicka el producte per
anar a la botiga online


https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/bacteris/bacteliar-alta
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/nutrients/vivactivr-malo

Digues-me on es
mantindra el teu vi i
et diré el seu equilibri




En aguesta ultima etapa es pot desequilibrar tot I'aconseguit. Per
mantenir bé la relacid no s'ha de donar res per fet. Tant en els vins
com en les relacions, en aquesta fase cal centrar-se a ressaltar el
positiu, aportar dolcor, presencia i equilibri, perque durin meés i
millor en el temps.

Per a que un vi pugui ser longeu, el seu potencial redox i la seva
naturalesa polifendlica han de complir uns determinats requi-
sits. Sense una estructura suficient i sense una oxidacid controla-
da, la crianca pot ser un exit o un fracas.

La resposta a aquesta problematica resideix en una crianga rao-
nada, basada en un sistema de 3 dimensions que integra els ele-
ments que interactuen entre si per assegurar la longevitat del vi:
'oxigen, les mares, el tanins.

“Els amors moren fins al tec
I’oblit els enterra®

- Jean de la Bruyere







El coneixement de la materia prima i el perfil definit dels vins ens
dira quan, guant i com aportar oxigen a un Vvi.

En el cas dels vins blancs, augmenta la resistencia a l'oxidacio,
per augmentar el seu poder reductor. Pero, sobretot, equilibra el
redox i evita reduccions en criances llargues amb mares, afavo-
rint I'aportacioé de greix. Es tracta de compensar i equilibrar la
tendéncia reductora de les mares en dosis baixes i constants
d'oxigen.

Gestié de la dosi entre 0,5y 1,5 ml/L/mes.

16

14
12

1 B Després de FML

0,87 m 2 MESOS DESPRES
D'ACABAR FML
0,6
m 4 MESOS DESPRES
0,4 D'ACABAR FML
0,2
O —
VARIETAT VARIETAT VARIETAT
OXIDATIVA NEUTRE REDUCTORA

En el cas dels negres, afavoreix l'estabilitzacio d'antocians i ta-
nins, disminueix el caracter vegetal i la desaparicio de la reduc-
cio. En aguests anys d'incidencies climatologiques inestables, és
un aliat fonamental per aconseguir golositat i dolgor durant tot
el procés d'elaboracié. Permet dissenyar els vins al celler.

VISIO S

Aport controlat d'oxigen
- Equip compacte. Comode i versatil.

- Estalvi economic important en I'elaboracio de vins.

A
\3 Clicka el producte per
anar a la botiga online


https://www.az3oeno.cat/shop/maquinaria/crianca/visio-s




Els tanins son uns dels principals compostos responsables de
I'estructura del vi negre. Una bona interpretacié dels vins i de
l'objectiu, fara que l'eleccid tant en format roure, com en tanins
de llavor, sigui la idonia per a un equilibri perfecte i una comple-
xitat precisa.

Mitjancant els tanins del roure podem estructurar, estabilitzar i
expressar la fruita, eliminant la verdor i augmentant el volum.

El roure ric en tanins equilibra el seu estat redox, el qual contri-
bueix a I'estabilitzacié del color i a la millora de I'expressié del
vi. A més intensitat del torrat, menor presencia de tanins. La
dolcor la podem trobar en els polisacarids i lactones de les fustes
poc torrades, o en els compostos de degradacio de les lignines
en el roure més torrat, amb el que a més pots endolcir sense es-
tructurar si treballes amb chips de baix contingut en tani.

Sigui quin sigui el format, chips, dogues, sticks o barriques, la
premissa dels gradients térmics durant el torrat beneficiara els
aports de complexitat. Igualment, necessitem un control per-
manent dels parametres basics: temperatura, humitat, terbo-
lesa i microbiologia per mantenir la fruita en tot I'envelliment.

Mitjancant els tanins de llavor de raim blanc, es pot compensar
un deficit en polifenols i estructura en vins lleugers,normalment,
procedents de vinyes amb elevada carrega, d'una extraccio limi-
tada. La seva forma d'extraccio i la seva propia composicio, fan
gue tinguin elevada reactivitat amb l'oxigen i amb els antocians.
Aix0 ajuda a l'estabilitzacio del color i reforca el potencial de guar-
da.






La crianga pot convertir-se rapidament en un problema si les
mares no sén de qualitat (falta de maduracio del raim, estat sani-
tari deficient, tendéncia a la reduccio...). Sense mares, la crianca
no és possible. Milloren el greix i 'arrodoniment dels vins donant
un mMajor volum en boca, preserven els aromes i protegeixen de
l'oxidacio.

En el cas dels blancs, és fonamental un bon sistema de posada
en suspensio de les mares. El mantenir la terbolesa durant llargs
periodes desenvolupa la complexitat aromatica.



PHYLIA® LF

Manoproteines facilment solubles per

substituir mares poc sanes.

- Reforca el potencial de guarda del vi.

- Facilita la crianga sobre mares, sense
desviacions aromatiques.

- Permet escurgar la crianga sobre
mares.

SIGNATURE FR

Combinacié de diferents roures per a
blancs i rosats de fruita fresca durant la
fermentacio alcohdlica.

- Potencia la intensitat de fruita fresca.
- Augmenta el centre de boca.

BOISE P310

Notes torrades per a la fermentacié alco-

holica de vins negres.

- Afavoreix I'expressié afruitada dels vins
durant la maceracio.

- Augmenta la sensacié de frescor en els
vins.

a

CENOSTAVE®
" HEENEN conection

OENOTANNING VELVET

ENFIANE; ] g
= ", vivelys
=4 wing w pesian

Clicka el producte per

anar a la botiga online

OENOTANNIN °® VELVET

Tani de llavor de raim d'alt grau de polimeritza-

cio.

- S'adapta als vins negres d'estructura mitja,
augmentant el centre de boca.

- Efecte immediat, per accelerar els processos de
guarda.

- Absorbeix lentament l'oxigen i confereix al vi
potencial de guarda.

INSPIRATION 20. VO

Dogues de 20 mm per augmentar el volum i

l'estructura en vins negres.

- S'acosta al concepte de barrica, amb aport
d'estructura i volum.

- Madura l'expressio afruitada dels vins de ma-
duresa irregular.

- Augment del greix en boca.

OENOSTAVE MINERAL

Combinacié de dogues de 7 mm per a l'expressio

de fruita fresca en vins blancs.

- Augmenta la complexitat aromatica i la persis-
téncia en boca.

- El seu procediment especific de la seleccié de
roure de diferents origens, fa que es revaloritzin
elsvins.


https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/derivats-llevat/genesis-prime
https://www.az3oeno.cat/shop/roure/xips/boise/signature-fr-0
https://www.az3oeno.cat/shop/roure/xips/boise/boise-p310
https://www.az3oeno.cat/shop/roure/dogues/seguin-moreau/oenostave-mineral
https://www.az3oeno.cat/shop/roure/dogues/boise/boise-inspiration-20vo
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/tanins/oenotannin-velvet

Eines addicionals




DIGUES-ME QUE MENJA LA TEVA VINYA | ET DIRE QUIN VI TENS - TROBAR

NUTRIBIO
4.3.6

Estimulacio radicular i resis-
téncia a l'estrés.

OSYRIL BIO
AMM

Afavoreix I'arrelament en
plantacio i assegura I'exit de
la replantacié de faltes.

NUTRIBIO
P

Activacio de la fotosintesi
i millora de la floracid i el
quallat. Corregeix defi-
ciencies de P.

NUTRIBIO
Ca

Millora la resisténcia de la

pell, molt util per a madu-

racions extremes.

NUTRIBIO
Fe

Reactiva I'activitat clorofil-lica
i assegura la fotosintesi. Co-
rrecci¢ de clorosis ferriques.

NUTRIBIO
Mg

Activa la sintesis glucidica,
corregeix carencies de Mg i
regula l'absorcié de K.

w Clicka el producte per
anar a la botiga online

NUTRIBIO
SOL Fe

Correccié de clorosis
férriques severes.

NUTRIBO
ZnMn

Corregeix carencies de Zn

i Mg per assegurar la sin-

tesi de clorofil-la i I'assimi-
lacio de N.


https://www.az3oeno.cat/shop/fertilitzacio/liquids/bioestimulants/nutribio-4-3-6
https://www.az3oeno.cat/shop/fertilitzacio/liquids/bioestimulants/nutribio-p
https://www.az3oeno.cat/shop/fertilitzacio/liquids/bioestimulants/nutribio-fe
https://www.az3oeno.cat/shop/fertilitzacio/liquids/bioestimulants/nutribio-sol-fe
https://www.az3oeno.cat/shop/fertilitzacio/liquids/bioestimulants/nutribio-znmn
https://www.az3oeno.cat/shop/fertilitzacio/liquids/bioestimulants/nutribio-mg
https://www.az3oeno.cat/shop/fertilitzacio/liquids/bioestimulants/nutribio-ca
https://www.az3oeno.cat/shop/fertilitzacio/liquids/bioestimulants/osiryl-bio-amm

DIGUES-ME QUE TE EL TEU MOST | ET DIRE QUANT DURARA EL TEU VI - PROTEGIR

FORMULA OENOTANNIN® VINIFICAT
1CF OENOGAL SR

Inhibidor dels enzims oxida- Coadjuvant de vinificacio

tius en mostos amb presen- especific dels vins rosats,
cia de Botrytis. per a un color més estable.

Potent inhibidor de l'oxida-
cid i 'amargor de mostos
blancs i rosats.

LYSIS®
ELEVAGE

Preparacioé enzimatica
microgranulada per ala
crianca de vins de qualitat.

OENOVEGAN® PHYLIA®
F EPL

El primer clarificant d'ori-
gen vinic, selectiu i respec-
tuds.

El clarificant de major
espectre, té una capacitat
major d'eliminar els com-

postos indesitjables.

LYSIS®
ESSENTIA

Preparacié enzimatica mi-

crogranulada concen- tra-

da per a la revelacié de les
aromes.

LYSIS® LYSIS®
IMPACT uc

Preparacié enzimatica
microgranulada concentra-
da pel desfangat rapid de
mostos blancs i rosats.

Preparacié enzimatica
liquida per a la clarificacio
de vins de premsa, obtin-

guts amb un premsat molt
carregat.

LYSIS® LYSIS®
ACTIV 60 MPC

Preparacidé enzimatica mi-
crogranulada per a mostos

LYSIS®
FILTRAB

Preparacio enzimatica

Enzim especific per afavorir
especifica liquida per a la

la formacio de floculs en la
flotacio de blancs i rosats.

i vins obtinguts en la ma-
ceracio prefermentativa en
calent.

w Clicka el producte per
anar a la botiga online

clarificacio i la filtracio de
vins amb glucans.


https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/vinificadors/formula-1-cf
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/tanins/oenotannin-oenogal
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/vinificadors/vinificateur-sr
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/enzims/lysisr-elevage
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/derivats-llevat/phyliar-epl
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/clarificacio/oenoveganr-f
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/enzims/lysisr-essentia
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/enzims/lysisr-impact
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/enzims/lysisr-uc
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/enzims/lysisr-filtrab
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/enzims/lysisr-mpc
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/enzims/lysisr-activ-60

DIGUES-ME QUE MENJA EL TEU MICROBIOTA | ET DIRE QUE DESENVOLUPARA - DESENVOIL.UPAR

LEVULINE
PRIMEUR

Llevat per a vins negres jo-
ves de maceracié carbonica.

SELECTYS®
L’ELEGANT

Llevat per a l'elaboracié de
vins blancs de guarda en
barrica.

LEVULINE
CHP

Llevat per a la Seguretat fer-
mentativa i finor aromatica.

LEVULINE
SYNERGIE

Llevat per a l'elaboracié de
vins blancs i rosats de perfil
varietal.

LEVULINE
GALA

Llevat destinat per a l'elabo-

racioé de vins rosats i negres
llaminers i afruitats.

LEVULINE
C19

Llevat per desenvolupar
l'expressio terpénica dels
vins blancs.

SELECTYS® LA
RAFFINEE

Llevat per a l'elaboracié de
vins complexos i afruitats.

LEVULINE
BRG

Llevat destinat per als grans
negres de guarda.

v Clicka el producte per
anar a la botiga online


https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/llevats/levuline-primeur
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/llevats/levuline-chp
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/llevats/levuline-gala
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/llevats/selectysr-raffinee
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/llevats/levuline-brg
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/llevats/levuline-c19
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/llevats/levuline-synergie
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/llevats/selectysr-lelegante

DIGUES-ME ON ES MANTINDRA EL TEU VI | ET DIRE EL SEU EQUILIBRI - EQUILIBRAR

BOISE BFP

Chips per augmentar la fruita i el
volum en boca que es presenta
en forma d'estelles per a la fer-
mentacid en vins negres.

BOISE BF

Chips per augmentar la fruita i el
volum en boca.

BOISE

BOISE SC100 SC180 XL

Chips per augmentar el greix i
volum en boca.

BOISE AFR

Chips per potenciar la frescor i el

volum en boca. ra i les notes avainillades.

BOISE
DC190

Chips per a notes especiades i
dolcor en boca.

BOISE
DC180

Chips per a la complexitat
aromatica i dolcor en boca.

SIGN¢TURE

SIGNI_-I\_TURE

Combinacio de chips per aug-
mentar la complexitat i el volum.

BOISE
DC310

Chips amb notes a cafe i moca

per augmentar la frescor. pecte de la fruita madura.

Chips per augmentar l'estructu-

Combinacioé de chips per al res-

BOISE S

Barreja de chips per a I'estructu-
ra i complexitat aromatica.

BOISE DCA

Barreja de chips de diferents to-
rrats per a la complexitat aroma-
tica.

BOISE
DC210

Chips amb notes fumades.

SIGNATURE
PURE BC

Combinacié de chips per aug-
mentar I'arrodoniment i la
dolcor.

w Clicka el producte per
anar a la botiga online


https://www.az3oeno.cat/shop/roure/xips/boise/boise-bf
https://www.az3oeno.cat/shop/roure/xips/boise/boise-bf-pols
https://www.az3oeno.cat/shop/roure/xips/boise/boise-sc-100
https://www.az3oeno.cat/shop/roure/xips/boise/boise-afr
https://www.az3oeno.cat/shop/roure/xips/boise/boise-dc-180
https://www.az3oeno.cat/shop/roure/xips/boise/boise-dc-190
https://www.az3oeno.cat/shop/roure/xips/boise/signature-t
https://www.az3oeno.cat/shop/roure/xips/boise/boise-dc-310
https://www.az3oeno.cat/shop/roure/xips/boise/boise-dc-210
https://www.az3oeno.cat/shop/roure/xips/boise/pure-bc
https://www.az3oeno.cat/shop/roure/xips/boise/signature-y
https://www.az3oeno.cat/shop/roure/xips/boise/boise-sca
https://www.az3oeno.cat/shop/roure/xips/boise/boise-dca
https://www.az3oeno.cat/shop/roure/xips/boise/boise-sc-180-xl

BOISE BOISE BOISE
INSPIRATION INSPIRATION INSPIRATION
7.01 7.03 7.05

Augmenta la intensitat aromatica Perfil especiat iaugment de la Per subliminar la fruita i realcar
i 'arrodoniment. dolcor en boca. l'equilibri dels vins.

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

Augmenta el volum, estructura i Una doga de 7 mm que intensi- Augmenta la intensitat aromatica Potenciar la complexitat i la con-
greix en boca. fica I'expressio afruitada de tipus i 'estructura dels vins. centracié en boca dels vins.
“fresc” dels seus vins amb una
lleugera aportacié de notes de
fusta.

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

Potenciar la complexitat i la frecor Complexitat i elegancia. Aporta notes fresques i
dels vins. mentolades.

v Clicka el producte per
anar a la botiga online


https://www.az3oeno.cat/shop/roure/dogues/boise/boise-inspiration-701
https://www.az3oeno.cat/shop/roure/dogues/boise/boise-inspiration-703
https://www.az3oeno.cat/shop/roure/dogues/boise/boise-inspiration-705
https://www.az3oeno.cat/shop/roure/dogues/boise/boise-inspiration-203
https://www.az3oeno.cat/shop/roure/dogues/boise/boise-inspiration-201
https://www.az3oeno.cat/shop/roure/dogues/boise/boise-inspiration-7fr
https://www.az3oeno.cat/shop/roure/dogues/boise/boise-inspiration-7vo
https://www.az3oeno.cat/shop/roure/dogues/boise/boise-inspiration-205
https://www.az3oeno.cat/shop/roure/dogues/boise/boise-inspiration-20hd
https://www.az3oeno.cat/shop/roure/dogues/boise/boise-inspiration-20fr

OENOSTAVE
FRUITS

Vins negres varietals.

OENOSTAVE
ALTITUDE

Vins negres concentrats.

STICK
20.5 In

Potenciar la complexitati la
frescor dels vins.

OENOSTAVE
EQUILIBRE

Vins blancs madurs.

STICK
20.1In

Augmenta la intensitat aromatica
i 'estructura dels vins.

STICK
20.HD

Complexitat i elegancia per a
barriques.

OENOSTAVE
ELEGANCE

Vins negres concentrats.

STICK
20.3 In

Potenciar la complexitatila
concentracio en boca de los vins.

STICK
20.VO in

Intensifica la fruta madura.

w Clicka el producte per
anar a la botiga online


https://www.az3oeno.cat/shop/roure/dogues/seguin-moreau/oenostave-fruits
https://www.az3oeno.cat/shop/roure/dogues/seguin-moreau/oenostave-equilibre
https://www.az3oeno.cat/shop/roure/dogues/seguin-moreau/oenostave-elegance
https://www.az3oeno.cat/shop/roure/dogues/seguin-moreau/oenostave-altitude
https://www.az3oeno.pt/shop/madeira/sticks/boise/stick-203
https://www.az3oeno.pt/shop/madeira/sticks/boise/stick-205
https://www.az3oeno.pt/shop/madeira/sticks/boise/stick-20hd
https://www.az3oeno.pt/shop/madeira/sticks/boise/stick-201
https://www.az3oeno.cat/shop/roure/sticks/boise/stick-20vo
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