CREA AMB ELS 5 SENTITS

QL300

ENOLOGIA VIVA


www.az3oeno.cat

FORMACIO

MAQUINARIA

AGROENOLOGIA

ENOLOGIA - ROURE

EINES




SORMACIO

El teu
punt de suport

J



Una de les virtuts del sector vitivinicola és |a capacitat d'adap-
tar-se a un entorn dinamic i canviant superant els reptes que
la historia ha anat plantejant.

La reaccid meés immediata acostuma a estar enfocada a curt
termini, pero per crear valor és imprescindible tenir un enfoca-
ment integral del procés per elaborar vins que enamorin.

Dissenyem i impulsem projectes amb una visio amplia del pro-
cés. Visualitzem el vi que volem elaborar | després ajustem els
itineraris enologics a partir de la vinya.

Els cellers estan a punt de sotmetre's a un canvi profund, una enorme
transformacio gue presentara nous reptes i oportunitats per a qui sap apro-
fitar-los.

Proporcionem una seleccié de formacions i eines precises per aconseguir
el vi desitjat:

- Estrategies de transformacio i innovacid que garanteixin el creixement i la
diferenciacio de manera sostenible.

- Formacions personalitzades que proporcionen eficiencia i repetibilitat en
un entorn complex i canviant.

- Assessorament personalitzat per aplicar la millor solucid en cada moment.

- Un itinerari vitivinicola ben gestionat i ben format per elevar el teu vi.
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- Posiciona en el lloc correcte
- Diferencia de forma perceptible
- Explica-ho d'una manera comprensible

- Elabora any rere any assegurant el perfil

Per veure més enlla del raim

Coneix la relacio entre el perfil raim i el perfil vi
Estableix les dates optimes de collita amb molta
antelacio en funcio del perfil vi dins del permes pel
potencial de la parcel-la

Agrupa els lots de raim pel seu potencial vitivinicola real
(maduracio alta, mitjana, lenta o bloquejada)

Optimitza els processos al celler

Defineix estrategies vitivinicoles per millorar el potencial de les
parcel-les

EINES DE SEGUIMENT | PILOTATGE
NOVETATS DE FA
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Seguiment i Knowledge in Densimetre i
automatitzacio your pocket termometre online

POSA'T AL CAPDAVANT
Protegeix els vins de l'oxidacio

Garanteix el potencial d'emmagatzematge dels teus vins

Potencia la percepcio del greix i volum en boca

Millora l'obertura aromatica i I'expressio de la fruita

Disminueix els sulfits

UNA FERMENTACIO PREPARADA PER TENIR EXIT
- Redueix drasticamentel consum de llevat i nutrient de rehidratacio

- Assegura la implantacio de la soca triada
- Assegura fermentacions completes amb finals a bon ritme

- Guanya temps i autonomia

VINS DE MASSA MARE
- Diferenciacio, complexitat i exclusivitat en els teus vins

- Mostra completament el concepte de vi de parcel-la i realca el
caracter terroir.

- Seguretat fermentativa amb llevats autoctons

- Coneix millor i valora la vinya en tots els seus aspectes

- Efecte anyada més real, la climatologia anual incideix qualitativa-
ment i quantitativament la microbiota present en el raim, que al
seu torn tindra un impacte directe en el perfil del vi

- Augmenta el coneixement de la microbiologia de la vinya i el vi,
augmentant el seu domini, seguretat i capacitat de reaccio davant
de possibles desviacions

- Bioproteccio amb llevats propis en l'elaboracio de vins sense sulfurs

GESTIONA L'OXIGEN COM UN EXPERT
- Expressa i mantingues la fruita, disminueix la reduccio

- Preserva la frescor i aconsegueix la longevitat

- Assegura i optimitza la fermentacio i I'envelliment
- Estabilitza el color i I'estructura

- Augmenta el volum en boca

- Disminueix l'agressivitat i I'amargor



https://www.az3oeno.cat/consultoria/perfil-vi/consultoria-napping
https://www.az3oeno.cat/consultoria/perfil-raim/consultoria-maduracio
https://www.az3oeno.cat/consultoria/consultoria-processos/extraccio/consultoria-extraccio-controlada-mosts-blancs
https://www.az3oeno.cat/consultoria/consultoria-processos/crianca/consultoria-microoxigenacio
https://www.az3oeno.cat/consultoria/consultoria-processos/microbiologia/consultoria-multiplicacio-llevats
https://www.az3oeno.cat/consultoria/consultoria-processos/microbiologia/consultoria-millesime

Dissenyar per
adaptar-nos al teu proces




MACUINARIA

A AZ30eno tenim l'experiencia i les eines amb les quals res-

pondre | oferir un assessorament integral que ajuda a dissenyar
el teu celler.

T'inspirem per dissenyar el teu celler del present amb una visio
de futur: eficient, eficac, sostenible, evolutiu, pero sobretot ali-
neat amb els teus objectius presents i futurs.

Una seleccio exclusiva i totalment compatible amb els millors
proveidors del mercat que combina dos contraris que formen
la combinacio guanyadora; robustesa | delicadesa.

Transport i descarrega:

Amanyaga el raim al maxim amb una alimentacidé continua al diposit, sen-
se utilitzar el caragol sense fi ni fent fosses al celler.

Seleccio:

Desembalatge intuitiu que permet una neteja amb la qual estalviar temps
i aigua.

Desmuntatge i estrenyiment:
Elimina tota la fraccio vegetal, mantenint al maxim la integritat de la baia.

Extraccio:

L'extraccio del most té un paper fonamental en I'obtencié del potencial

aromatic del raim. Digues quin estil de vi vols i et diré quina premsa neces-
sites.

Transferéncia i ompliment de botes:

El vi aprecia la delicadesa en el bombament i transferencia de liquids. La ve-
locitat de transferencia hi influira juntament amb la temperatura de disso-
lucié de I'oxigen. Com més delicadesa tinguem, menys oxigen dissoldrem.

TREMUJA VIBRANT PER A
CAIXES | PALOTS

LE CUBE

PREMSE EPI1

TAULA DE SELECCION

BOMBA PMH

CINTA TRANSPORTADORA

'



https://www.az3oeno.cat/shop/maquinaria/verema/tremuja-vibrant-caixes-i-palots-sthik
https://www.az3oeno.cat/shop/maquinaria/verema/taula-seleccio-socma
https://www.az3oeno.cat/shop/maquinaria/verema/desrapadora-europress
https://www.az3oeno.cat/shop/maquinaria/vinificacio/oenopompe
https://www.az3oeno.cat/shop/maquinaria/verema/le-cube-desrapadora-taula-vibrant
https://www.az3oeno.cat/shop/maquinaria/vinificacio/premses-pneumatiques-europress
https://www.az3oeno.cat/shop/maquinaria/verema/cinta-transportadora-socma
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IANGROENOEOGIA

En qualsevol procés productiu, la premissa basica és I'adequa-
cio de la mateéria primera per a l'obtencid del perfil vitivinicola
gue volem elaborar.

Elvino és una excepcio, assegura el perfil del teu vi d'una ma-
nera optima a traves de tenir el raim adequat amb caracteris-
tigues ben definides.

Quins problemes solucionem?

Observar, mesurar i interpretar les interrelacions sol+planta+clima per
obtenir de manera sostenible el raim adequat per al vi que has imaginat.

- Coneixer el sol i mantenir-lo viu, per assegurar la supervivencia de la vinya @Eg @E |—|_—|A WWA

I la seva adaptacio al canvi climatic.

Els avencos viscuts en les ultimes decades tant en coneixement com en

- Comprendre el comportament de la vinya i adaptar la seva gestid a cada tecnologia de I'enologia ens han portat al fet que bona part de la rendibili-
objectiu vitivinicola i a la climatologia de I'anyada. tat financera i organoléptica dels cellers té el seu origen en la vinya.

- Coneéixer quin raim pots demanar a cada parcel-la, caracteritzant-la amb Si la vinya no esta ben cuidada, dificilment podrem obtenir un vi d'exit. | és
parametres mesurables i objectius per estimar amb precisio el seu potencial. que, el teu vi comenca a agafar forma a partir del brot. 'eficiencia fisiolo-
gica de la soca durant el periode vegetatiu i de maduracio defineix directa-
- Defineix amb precisié la maduresa i la data de verema per obtenir el perfil ment el perfil del teu vi: intensitat i estil aromatic (vegetal, fruita fresca,
del raim i el rendiment que necessita el teu vi. fermental o fruita madura), equilibri en boca (concentracio, estructura,
volum, persistencia...), equilibri fisicoquimic (estabilitat i longevitat), rendi-
- Potencial aromatic maxim: Determinar amb precisio les dates de maxim bilitat (kg/ha).

potencial aromatic per a cada perfil.
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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 | gus-
tos, podrem oferir-li el gue més desitgi.

Aixo sembla molt senzill, perd es pot complicar al celler. Per enamorar amb
el teu vi no n'hi ha prou amb cultivar bon raim.

Tota vinya s'enfronta a diferents situacions d'estrés durant el seu cicle ve-
getatiu, situacions gue ha de superar per produir raim de qualitat:

- La pressié climatica durant el periode vegetatiu amb una forta dismi-
nucio del regim hidric, mala distribucio de les precipitacions al llarg del
temps i pics de temperatura sostinguts durant el periode de maduracio.

- La pressié financera i les limitacions de costos en operacions com la poda
d'hivern, la poda en verd i la nutricio de la vinya tenen un impacte directe
en la quantitat i la qualitat del raim.

PRESSIO SIMPTOMA CONSEQUENCIA

Estres nutricional |- Insuficient floracio i - Rendiment baix.

quallat. - Sensibilitat a malalties.

- Desequiilibris meta- - Falta d'aroma, NFA baix,
polics. pH elevat.

- Maduracio desequili- - Sensibilitat a l'estrées.
brada.

- Debilitat general de la
planta.

Estres termic - Parada fisiologica. - Falta d'aroma, tani sec,
- Deshidratacio. agressivitat.
- Rendiment baix. Degrada-
Ccio aromatica.
- Degradacio aromatica.

Estrés hidric - Bloqueig de maduracio. §- Falta d'aroma, tani sec,
agressivitat.
- Rendiment baix.
- Sensibilitat a malalties.

La seva capacitat per superar lI'adversitat esta directament relacionada
amb la seva salut i condicié fisica:

- Un sol viu, amb suficient matéria organica i una bona activitat microbiolo-
gica que el descompongui.

- Una poda respectuosa i planificada, que facilita un bon flux de saba i nu-
trients.

- Una nutricié adequada amb bioestimulants naturals que l'ajudin en mo-
ments dificils.

EINIES

PROTEGEIX LA FLOR

Millora i uniformitza la floracio |
el quallat.

Anticipa la resposta a l'estrés bio-
tic i abiotic.

- 3l/ha via foliar en els estats G i H
-10 I/ha via reg en els estats G i H
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MADURESA

Dinamitza i homogeneitza la
maduracio fenolica i aromatica.
Millora I'equilibri i la intensitat.

- 3l/ha via foliar en els estats K i L
-10 I/ha via reg en els estats K i L
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ASSEGURA EL FRUIT

Millora els processos de floracio i
quallat.

Optimitza la fotosintesi i la fisiologia
del cep en general.

- 3l/ha via foliar en els estats G i H
-10I/ha via reg en els estats G i H

OI19141NN

% 006 N
olgldLNN

INTENSITAT AROMATICA |
PODER REDUCTOR

Augmenta el potencial aromatic
amb precursors aminoacidics.
Afavoreix la sintesi de glutatio i pep-
tids reductors.

Millora I'estat nutricional del most.

- 3l/ha via foliaren els estats L i M
-10I/ha via reg en els estats L i M



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

Totes les veremes tenen la seva particularitat | aixdo ens empeny
a pensar quin vi volem fer i com actuar per elaborar-lo. A me-
sura qgue coneixem el raim i les seves caracteristigues, establim
itineraris especifics en el procés per poder presentar al mer-
cat el vi desitjat.

Seguint el patro dels Ultims anys, aguesta verema 2023 també
estara influenciada per les condicions de calor extrema i la se-
quera. Aguests factors poden tenir dues conseguencies prin-
cipals a la vinya; I'acceleracio de la maduracio deixant certes
parts com les llavors o pells del raim encara verds, i la limitacio
de la produccio per la petita mida de les baies a causa de l'es-
tres hidric.

Els endlegs sempre busguem una major maduresa fisiologica per tenir ta-
NiNs poc reactius, amb Mmenys verdor i que evitin reduccions posteriors. | és
qgue durant el procés de maduracio del raim, els tanins es polimeritzen amb
polisacarids, perdent la seva capacitat de reaccio amb proteines i oxigen.

POTENCIAL
TARDA ALT

POTENCIAL
MITJA

Grau potencial a la parada de
carrega en sucre (%vol.)

MADURACIO
LENTA

BLOQUEIG DE
MADURACIO

Data d'aturada de carrega en sucre

Per exemple, una vinya bloquejada preco¢ment pot tenir un grau alco-
holic de 13 a 15 alc per simple deshidratacié. Es a dir, arribara a la maduresa
industrial perdo no a la fenodlica. | agui és on hem d'intervenir, controlar i li-
mitar les extraccions, netejar i microoxigenar els vins, etc. per evitar els vins
reactius.

D'altra banda, en una vinya adaptada a les condicions actuals, amb cober-
ta vegetal, gotims amb limitacio a I'exposicio al sol, un sol viu amb retencio
d'aigua, etc. arribaran equilibrats els precursors aromatics, pH, acidesa, NFA
| altres caracteristiques. Com meés alt sigui el grau alcoholic a la parada de
sucre, meés potencial tenen les vinyes.

Per la nostra part, com a técnics, hem d'adaptar-nos a les condicions ex-
ternes i establir petits canvis tant a la vinya com al celler.



D=8 D=L CELLER

Tindrem perfils de vins cada vegada més madurs, que van en contra d'una
premissa fonamental que busca el consumidor: la frescor.

NEGRES

L'astringencia participa juntament amb l'alcohol i I'acidesa en el que defi-
nim com el cos o estructura del vi. Aquesta estructura és principalment
ardent o astringent per als negres i sempre provoca una major o menor
agressio en boca. En els anys calids, hi ha més sucre acumulat en les
baies, és a dir, més alcohol després de fermentar. | hem de tenir en compte
gue els vins més alcoholics solen ser més pesats, per la qual cosa l'acidesa
haura de ser compensada per aportar mes tensio.

En I'elaboracio de negres, I'alcohol i I'astringencia es treballen especialment
en la maceracio.

S'han de modificar les practiques d'extraccié durant la fermentacio, so-
breposant I'extraccio en la fase aguosa a l'extraccio en la fase alcoholica. No
és el mateix descubar a densitat 1020 per a un viamb un potencial de 13 o
de 15; en aguest Ultim, a aguesta densitat, s'haura extret molta més quan-
titat de polifenols que en el primer cas. A mesura que augmenta la tempe-
ratura i l'alcohol, també es veura afavorida I'extraccio dels tanins de la pell.
A partir de 8-10° d'alcohol, es comenca a extreure tani de llavor i el pH aug-
menta a causa de l'extraccio de majors quantitats de potassi.

En els remuntats, per limitar I'efecte dissolvent de l'alcohol, i tenir una
extraccio equilibrada entre tanins i antocianines, hem de limitar el drenat-
ge per remuntats llargs. El flux d'alcohol extreu els tanins de la llavor. Com
mMes gran sigui el nombre de remuntats, més madura el vi; com mes baix
sigui, tindrem meés frescor encara que una menor extraccio. Aquesta ultima
opcid ens permetra limitar els tanins secs. A més, en funcio de la densitat,
no podrem moure'n el mateix volum. Al principi, fins a arribar a una densi-
tat de 1060, podrem moure dos volums totals per dia, perdo a mesura que la
densitat disminueixi, el volum anira disminuint per limitar I'extraccio exces-
siva dels tanins.

L'alcohol i el SO, tenen un paper solvent en el raim, de manera que en les
veremes on el raim no arriba intacte als cellers | hi ha most macerat, ja es
comencen a extreure les antocianines.

En situacions on aquests dos parametres son elevats, podem complemen-
tar els mostos.

EFECTE ANTIOXIDANT: Oenotannin mixt MG

- L'augment del pH significa que hi ha menys
guantitat d'ions flavils, és a dir, menys quanti-
tat de color vermell en els vins.

OENBIERANCE

- Les antocianines son molt sensibles a I'oxigen,
si No hi ha tani per reaccionar, s'oxiden i pre-
cipiten. Compensem els tanins fins que s'ex-
treuen els del mateix raim (des de 5° alc).

EFECTE ANTIMICROBIA: Oenovega n® Micro

- Des del punt de vista microbiologic, un dels
objectius que tenim en l'elaboracio és el tre-

_ ball preventiu per garantir la qualitat del pro-
OENBIERANCE ducte.

- Fem que els llevats seleccionats per a cada
celler s'implantin de manera meés rapida, per
tenir temps de latencia més curts.

Siens centrem en la maceracid, en el primer cas, es veura afectada pel per-
fil de tanins que tinguem: reactiu, dur, sec. Quan el raim pateix estres hidric,
el perfil del tani no evolucionara, ja que es tracta d'un tani de perfil sec, amb
sensacio de "granulds" i amarg, associat a la sobremaduracio.

Bon potencial reactius durs

Estres hidric

reactius
fort

Sense estres
hidric

reactius


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

LYSIS® COULEUR

En raims amb manca de maduresa, encara que s'assoleixi
una relacio optima T/A, es pot potenciar el caracter vegetal
del raim.

il
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Aquest perfil de vins té una major tendencia a la reduccio,
una sensacio tannica Mmeés reactiva, que si no es treballa pot
evolucionar de manera precog, perdent fruita i potencia.

En raims d'alta maduresa, |'extractibilitat dels compostos
augmenta. Les antocianines s'extrauran facilment, pero cal
anar amb compte amb la part tannica. En aquests casos és
recomanable utilitzar un enzim amb menys activitats per
Nno extreure els tanins Meés assecants.

Amb 'Us dels enzims podem extreure el color més rapida-
ment, aconseguir les ratios abans i, d'altra banda, en casos

meés frescos, reactius, que son vins que normalment tenen
una major dificultat en la neteja, amb el suport de les pecti-
nases aconseguirem reduir la viscositat.

BLANCS | ROSATS

Hem confirmat que el cos i I'estructura d'un vi és la suma d'alcohol, acidesa
i astringencia. En el cas dels blancs i rosats, el principal parametre és I'aci-
desa per mantenir els vins tan frescos com sigui possible.

La durabilitat dels vins blancs i rosats també és un punt a analitzar, ja que
en les anyades calides, la composicio polifendlica d'aquests vins és major |,
en aguest cas, son enemics de la fruita.

L'oxidacio d'un most o vi (i, per tant, el risc de maduracio d'aromes) és una
funcio directa de I'equilibri entre els compostos oxidants i reductors en el vi.
Per assegurar la frescor d'un vi i garantir la durabilitat de I'aroma, cal evitar
I'excés d'elements oxidants.

En el vessant oxidatiu podem tenir:

- Una dissolucié descontrolada d'oxigen, de manera que els mateixos
compostos antioxidants del vi no son suficients per contrarestar-la.

- Solids amb carrega tannica procedents d'operacions mecaniques poc
controlades. Les parts solides son riques en flavanols i acids hidroxicina-
mics; el principal motor d'oxidacio dels vins. A més, és on es troben les aro-
mes herbacies (hexanol).

- Els acids fenolics son els més oxidables pels enzims PFO, que en blancs
podem tenir 10-20 mg/l, perd en negres, 100-200 mg/l, que, a més, son pre-
cursors d'etil fenols: metalls pesats (Cu) de tractaments excessius en vinyes
gue poden romandre com a residus en el raim. En els mostos, a més, el Cu
és un catalitzador de les reaccions d'oxidacio.

Ethyl-4-phénol Ethyl-4-gaiacol
Phénols volatills
Vinyl-4-phénol Vinyl-4-gaiacol
Acide p-coumarigue Acide Férulique
Acides phénols
Acide p-coumaryl-tartrique Acide férulyl-tartrique

En el costat reductor podem tenir:

- Inertitzacio del circuit de procés.

- Us de SO, o0 combinacions amb acid ascorbic per la seva funcio antioxi-
dant.

- Utilitzacio de preparacions enzimatiques per accelerar el procés de ma-
ceracio o estabulacio per lies.

- Glutatié actiu: compensar la perdua d'antioxidants naturals perduts en el
desfangat.

En aguestes elaboracions, ens fem la seguent pregunta:

La quantitat de tanins i la composicio dels mostos ens do-
Nnara informacio sobre si s'ha de protegir o podem ser més permissius amb
l'oxigen.


https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/enzims/lysisr-couleur

Quins problemes solucionem?

LYSIS ® INTENSE

A la pell hi ha nombrosos precursors aromatics que
potser necessites per dissenyar el teu perfil. El rep-
te és aconseguir precursors d'aromes minimitzant
I'extraccio de polifenols.

Millora l'extraccio, fent que els vins es netegin
abans.

PHYLIA® CYs

Preservar el potencial aromatic dels mostos i vins
g— durant meés temps. Els vins elaborats amb glutatio
e ol mantenen la fruita fresca. A més, es pot treballar
en vins on es vulgui limitar I'ds de SO, i mantenir |la
potencia reductora.

Shylia Cyr

-

LYSIS ® ULTRA

Limitar i escurcar el temps de contacte del most
amb les parts solides del raim és un punt important
per mantenir la frescor del futur vi. Sigui quin sigui
el métode de neteja, les pectines s'han de trencar,
Nno nomes per a l'eliminacio de fangs, sind tambeé
per evitar filtracions traumatiques en les etapes
de clarificacio i estabilitzacio abans de I'embotella-
ment.

La terbolesa dels mosts també juga un paper fonamental com a font
principal de les PPO.

Accelerar els processos desfangats, fa que els mostos passin a fermentar
rapidament, sent capacos de tenir mes capacitat de fred.

Un bon desfangat requereix un alt grau de trencament de pectina per
aconseguir una bona decantacio | compactacio de les lies que es tra-
dueixen en rendiment financer i sostenibilitat, cosa que justifica I'Us d'en-
zims d'alta gamma.

Eliminar la carrega tannica. Una enologia raonada avanca tan aviat com
identifiguem l'objectiu enologic i organoleptic del most, per la qual cosa

cal caracteritzar la composicio del most per decidir el coadjuvant i la dosi
per aplicar-lo. Els clarificants poden influir en la longevitat dels vins i en

I'expressié aromatica.

PHYLIA® EPL

- Mostos de qualitat
provinents de pri-
meres premsades

- IPT<6

- Potencia la fruita
varietal

- Respecte aromatic
- ViNs escumosos

gue millora I'escu-
mMabilitat

OENOVEGAN® EPL

- Mostos de qualitat

- Varietats aromati-
ques

- Anyades calides

Maceracions pel-li-
culars

Mantenir |la frescor
aromatica

IPT=7-9

Potencia la fruita
varietal

OENOVEGAN® F

- Verema a maquina

Mostos maceracions
elevades

Vinyes amb rendi-
ments alts

IPT > 10

L'objectiu es RE-
DUIR LA CARREGA
POLIFENOLICA

- Guanyar eficacia i
accelera el procés
en la flotacio

El rosat és el vi qgue més goig fa a la vista, de manera que la maceracio és
el punt clau en la seva elaboracio. El punt de partida és el perfil raim, un

bon rosat s'obté només amb raims pensats, cultivats i madurats pensant

en el rosat (pH, AT, GAP, NFA, malic...) La resta sempre acaba en costosos
tractaments en celler per transformar el most de negre en most de rosat.

Cal tenir en compte que al principi s'extreuen els pigments grocs respon-
sables del color teula i després es comencen a extreure els pigments ver-

mells/violeta. El sulfurds que utilitzem en I'encubat també actuara de sol-
vent amb els diferents compostos esmentats. Si s'afegeixen més de 2 g/
hL, I'extraccié dels compostos grocs i els tanins sera més alta.


https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/derivats-llevat/phyliar-epl
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/enzims/lysisr-intense
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/derivats-llevat/phyliar-cys
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/enzims/lysisr-ultra
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/estabilitzacio/estabilitzacio-fenolica/oenoveganr-epl
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/clarificacio/oenoveganr-f

CONTROL MICROBIOLOGIC Quines dietes segueixen els llevats desitjats?

Des del punt de vista microbiologic, un dels objectius que tenim en l'elabo- La gestid dels aportats de nutrients i oxigen no només afecta la cinetica de
racio és el treball preventiu per garantir la qualitat del producte. Desen- la fermentacio, sind també la qualitat aromatica i gustativa del vi. S'ha de-
volupar i procedir a controlar els microorganismes desitjats, pero tambeé els mostrat que els productes secundaris del metabolisme del llevat participen
Nno desitjats. en el perfil aromatic i estan vinculats a fonts de nitrogen del medi.

Una fermentacio alcoholica de 15 dies en un blanc, potencia la fruita més Per créixer, el llevat necessita DAP; i per sobreviure necessita oxigen, ami-
qgue en 25 dies, ja que en llargues fermentacions correm el risc que el llevat noacids, vitamines i minerals, en aquest ordre. Advertim de l'ordre d'aplica-
treballi en condicions poc optimitzades i no s'obtingui la seva plena capa- cio, ja que I'0O2 ajuda al llevat a incorporar i metabolitzar péeptids i ami-
citat enzimatica. Les fermentacions llargues sén sinonim de maduracié noacids per a la sintesi d'elements de membrana.

d'aromes.

Per comencar una FA amb garanties, el llevat necessita 150 mg/l d'NFA, i

Un dels punts clau per a una fermentacié optima és la reduccié del temps per acabar-la bé necessita 0,8 g NFA/g de sucre per fermentar
de laténcia i la rapida implantacio dels llevats.

- El temps de laténcia pot durar entre 6-48 h, depenent de la flora present
I de la temperatura.

- Durant la fase estacionaria es consumeix el 80% de la glucosa i és quan
s'han de cuidar més els llevats.

- Cal mesurar les poblacions i la viabilitat a diferents densitats, de ma-
nera que puguem anticipar-nos a possibles problemes de desacce-
leracions o fins i tot aturades.

%
g

%
po
%\3’ -

- La velocitat de consum de sucre baixa a partir de Vmax, gue coinci-
deix on es consumeix tot el nitrogen present en el Most.

Fase icnicial: Vmax: Fase declivi:

Afegim 3-5 100-120 milions 20 milions cel/
milions cél/ml cel/ml m|

Densitat, dCO /dI. Cell/ml

Temps
NFA= 0,8 x sucre inicial. Temperatura <28°C




L'evolucié del nitrogen en la maduracié dels raims és un indicador del
comportament de la vinya. Les mostres on el NFA va pujant, indiquen una
activitat fotosintética forta, aixi com la maduracio. En canvi, sies manté o
baixa el valor en el temps, significa que la planta esta patint estres nutricio-
nal i/o térmic. En aquests casos, si el raim ve per sota de 150 mg/l de NFA,

la planta no haura sintetitzat molta quantitat de precursors aromatics ni
glutatioé. Si fermentem aquests mostos per sota de 150 mg/l, hi ha més risc
de que els llevats no treballin de forma optimitzada i generin etanal o com-
postos oxidants com el cetoglutarat. AQuests compostos son subproductes
negatius per als vins, perque son oxidants, i a part de combinar-se rapida-
ment amb el SO2, fa que la fruita evolucioni.

COMPARACIO DENSITAT/DESPRENIMENT DE CO:

Addicioé de A
nutrients

Vmax

testimoni \“\
2\

10

B Testimoni 1 Correccid de nitrogen inicial + Oz + addicié de nutrients
Correccié de nitrogen inicial B Correccio de nitrogen a Vmax
B Correccio de nitrogen inicial + Oz

Durada de la FA
-30%

Augment de la poblacié de llevat durant la fase de creixement
Manteniment d'una poblacié alta durant la fase de supervivéncia
Disminucioé de la durada de FA

Calcul del nitrogen assimilable: go;

c»\o



https://www.az3oeno.cat/eines/calculadora/calcul-nitrogen-assimilable

Quins problemes solucionem?

GENESIS NATIVE

Les cel-lules de llevat més riques en esterols mantenen
I'activitat fermentativa durant més temps. A més, els
esterols i els acids grassos insaturats utilitzats pel llevat
milloren la cinética fermentativa.

OENEIZRANCE

Geneyiy Mafive

_ Evita que els llevats pateixin en rehidratacio, aconsegueix
arribar a la mateixa poblacio sana des de |a seva sortida.

HELPER 100 % ORIGIN

Nutrient organic que aporta tots els elements necessaris
per al seu desenvolupament: rics en aminoacids, vitami-
oenBBaance nes, lipids i minerals per a la supervivencia dels llevats.

Hefper 100% ©ri
Mfw %

‘

VIVACTIV® ECORCE

——
_— "

Les escorces de llevat tenen una capacitat adsorbent per
a les toxines secretades pel llevat. Si les condicions del
llevat son estressants.

VIVACTIV® AROME

Pool d'aminoacids aromatics seleccionats per augmen-
tar la frescor durant la FA: leucina, isoleucina, valina...
Baix contingut en aminoacids relacionats com a precur-
sors de compostos oxidants.

Son precursors per a llevats seleccionats amb alta acti-
vitat enzimatica acetil transferasa, per generar aromes
frescos durant la fermentacio.

Implica una major presencia d'esters i alcohols superiors,
ajudant el llevat a desenvolupar tot el seu potencial
aromatic.

CLIQUEUR

L'oxigen que necessiten els llevats per treballar de
forma optima. Esta demostrat que en un Proces
anaerobic com la FA, una petita contribucio de ma-
nera PUNTUAL fa que els llevats generin més com-
postos de supervivéncia, de manera que la seva
vida util és més llarga | millora la fermentacio.

Hi ha fermentacions que, en presencia d'oxigen, du-
ren un 30% mMmenys que sense oxigen. Aixi que ajuda
a fer que el procés sigui rendible economicament i
O energeticament.

Quins microorganismes vull tenir en el meu vi?

Les tendencies enologiques actuals i els estats d'alta maduresa que es bus-
qguen en el raim sovint fan que els llevats funcionin en condicions d'estres.

Quins precursors aporta el raim? La interpretacio de la materia primera
depen de |'exit organoleptic. Les capacitats metaboliques necessaries per
expressar els diferents precursors aromatics son diverses | bastant especifi-
ques en les soques de Saccharomyces.

Fermental, fruita fresca, terpénica, segura? Una solucid segura per a ca-
dascun dels teus objectius, sempre que la materia primera i les condicions
de fermentacio I'acompanyin.


https://www.az3oeno.cat/shop/maquinaria/crianca/cliqueur
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/nutrients/genesis-native
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/nutrients/helper-100-origin
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/nutrients/vivactivr-ecorce
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/derivats-llevat/vivactivr-arome

Quins problemes solucionem?

SELECTYS® LA MARQUISE

i

Fermentacié completa, rapida i segura. Un llevat que
destaca per la seva rapida implantacio i multiplicacio, es-
curcant el temps d'inici de la fermentacio. En aquesta eta-
pa, el most esta desprotegit | qualsevol microorganisme
pot comencar a competir pels sucres i nutrients presents.
Cracies a la seva capacitat de multiplicacio cel-lular, gairebé
No hi ha fase de declivi i porta una fermentacio completa i
segura.

SELECCIO TERROIR TTO03

Llevat seleccionat per AZ30eno per potenciar la frescor
dels vins negres, sent vins amb finor i elegancia.

Alta capacitat d'implantacio i desenvolupament de la FA,
on els vins acaben amb molt pocs sucres residuals. Vins
lliures d'extractes per a la Brett.

SELECTYS® THIOL

Nova generacio de llevats amb un perfil modern i aromes
complexes. Aquesta soca ha estat seleccionada a través
d'un programa d'identificacio genéetica per definir la fres-
cor aromatica.

Per obtenir la seva maxima expressio, es recomana fermen-
tar a temperatures d'entre 161 18 °C.

SELECTYS® LA FRUITEE

Llevat seleccionat per les seves activitats enzimatiques per
generar una gamma aromatica fresca, ja que no només
enriqueix el most de precursors. La disponibilitat de pre-
cursors és la clau per a la generacio d'aromes durant la FA,
I'activitat enzimatica per a la conversio d'aquests precursors
és la porta on s'emplena aquesta clau.

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

SELECTYS® LA RAFFINE

Per a vins amb caracter vegetal, per eliminar i poder volati-
litzar la part pirazica. Ideal per a raims amb poca madure-
sa o varietats on es pretén emmmascarar el caracter vegetal:
Merlot, Cabernet Sauvignon, Trincadera

Es recomanable fermentar a una temperatura superior a

25 °C.

SELECTYS® L'ECLATANTE

Les condicions climatiques tan canviants fan que, en certs
casos, sigui dificil mantenir la frescor en els vins blancs.

Amb el darrer desenvolupament d'Oenofrance s'aconse-
gueixen perfils aromatics més complexes, es potencia la
frescor aromatica intensa i vins amb elevat pes en boca.

BACTELIA® ALTA

Bacteri seleccionats per treballar en condicions desfavo-
rables (alcohol alt, pH alt). Obté vins més nets i afruitats en
nas, mantenint el perfil desitjat després de la verema.

Agilitzar el proceés al celler, estalviant temps i energia.
Serveix per a la inoculacio de sequencies i per a la coinocu-
Fleile}

Podem millorar els equilibris en els vins durant la FA?

El roure és |'eina que permet potenciar tot el que s'ha aconseguit amb el
raim, per ajustar I'equilibbri del vi per corregir certs problemes de |'anyada.

Les fermentacions alcohodlica i malolactica canvien el perfil aromatic del
roure. A mes de 'absorcio de compostos volatils per part dels microorganis-
mes, que disminueixen la intensitat aromatica, també hi ha una transfor-
macio de certes molecules: la vainillina es transforma en alcohol vainillilic,
gairebé inodor, mentre que el furfural pot donar lloc a furfuriltiol, aportant
frescor.



https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/llevats/selectysr-marquise
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/llevats/selectysr-raffinee
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/llevats/selectysr-leclatante
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/bacteris/bacteliar-alta
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/selectysr-fruitee

L'equilibri com a eix




ROURLE

TOTS ELS VINS RESISTEIXEN LA CRIANCA?

Si no podeu fer mesuraments d'oxigen, utilitzeu phylia® cys per bloquejar
l'oxigen després de FML.

Un vi negre no és millor com més astringencia té, pero sera millor com
més harmonia tingui. El tast del vi acabat ens ajudara a coneixer els dife-
rents tipus de tanins en la boca: verd (reactius), dur o sec.

Si la concentracio d'antocianina i tani és la correcta, la crianga sera I'ade-
quada obtenint vins amb meés concentracio en boca, bon equilibri entre
fruita i fusta i bona harmonia.

Perdo no nomeés serveix aguesta relacio, sind que s'ha de detectar el perfil
de tanins del vi, ja que tenint un bon equilibri A/T, perd un perfil de tanins
sec és possible que no tinguem harmonia a causa de l'augment de la se-
quedat del vi.

En el cas dels vins blancs, les anyades calides son collites molt sensibles a
l'oxidacié. Es per aixd que la crianca pot esdevenir un problema si les lies no
son de qualitat (manca de maduresa del raim, estat de salut deficient, ten-
dencia a la reduccio..). Sense lies, la crianca no és possible.

Qualsevol operacio fisica que fem amb els vins tindra una dissolucio d'oxi-
gen. Els vins madurs son els més perillosos per a la perdua de fruita. Els vins
mes verds, procedents de parcel-les bloguejades, poden reaccionar positi-
vament a un subministrament controlat d'oxigen, canviant el seu redox |
aconseguint una mMmajor obertura aromatica.

ETAPA DEL PROCES
D
GUARDA

La longevitat dependra de |la naturalesa del vi.

A través dels tanins del roure podem estructurar, estabilit-
zar i expressar la fruita, eliminant la verdor i augmentant

el volum. El roure ric en tanins equilibra el seu estat redox,

fet que contribueix a l'estabilitzacio del color i a la millora de
I'expressio del vi. Com més intens és el torrat, mes baixa és la
presencia de tanins. La dolcor es pot 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 qual
també podem endolcir sense estructurar si treballem amb
Xips amb baix contingut de tanins.

Sigui quin sigui el format; xips, dogues, sticks o botes, la pre-
missa de gradients termics durant el torrat beneficiara les
aportacions de complexitat. Aixi mateix, necessitem un con-
trol permanent dels parametres basics: temperatura, humitat,
torridesa i microbiologia per mantenir la fruita en tot I'em-
mMagatzematge.

Mitjancant els tanins de llavors de raim blanc, es pot com-
pensar un déficit en polifenols i estructura en vins lleugers,
normalment procedents de vinyes amb alta carrega i una
extraccio limitada. La seva forma d'extraccio i la seva propia
composicio els fan altament reactius amb l'oxigen i les anto-
cianines. Aix0 ajuda a estabilitzar el color i enforteix el poten-
cial d'emmagatzematge.

El temps que un vi necessita per a la seva guarda depeéen

de diversos factors. D'una banda, la seva naturalesa i evolu-
cio on hi ha certes aromes que son més volatils i d'altres més
estables. Pel que fa als perfils tannics, també necessiten el
seu temps per evolucionar i madurar. D'altra banda, algunes
denominacions estableixen un temps Minim d'emmagatze-
mMatge per assolir el seu moment optim. Com a enolegs hem
d'entendre quines eines necessita el nostre vi per avancgar
al celler.




Quins problemes solucionem?

PHYLIA® LF

- Reforca el potencial de guarda del vi.

- Facilita I'envelliment sobre lies, sense desviacions aroma-
tiques.

- Permet escurcar la crianca sobre lies.

SIGNATURE FR

Combinacio de diferents roures per a blancs i rosats de
fruita fresca durant la fermentacio alcoholica.

- Potencia la intensitat de la fruita fresca.

- Augmenta el centre de boca.

OENOTANNIN PERFECT

Vins negres lleugers, per poder treballar-los amlb microoxi-
genacio o botes noves.

DENHANEE

'OENOTANNIN PERFECT

Podem garantir una bona estructura per fer vins més dura-
dors.



https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/derivats-llevat/phyliar-lf
https://www.az3oeno.cat/shop/roure/xips/boise/signature-fr-0
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/tanins/oenotannin-perfect




IANGROENOEOGIA

NUTRIBIO
4.3.6

Estimulacio radicular i
resisténcia a |'estrés.

OSYRIL BIO
AMM

Fomenta l'arrelament en la
plantacio i assegura l'exit
en la replantacio de faltes.

NUTRIBIO
P

Activacio de |la fotosintesi |

millora de la floracid i la qua-

llada. Corregir les deficien-
cies de P.

NUTRIBIO
Ca

Millora la resisténcia de
la pell, molt util per a
Mmaduracions extremes.

&

NUTRIBIO
Fe

Reactiva l'activitat de la clorofil-la
I assegura la fotosintesi. Correccio
de clorosis ferriques.

NUTRIBIO
Mg

Activa la sintesi glucidica, co-
rregeix les deficiencies de Mg
I regula 'absorcio de K.

NUTRIBIO
SOL Fe

Correccio de clorosis férri-
gues severes.

NUTRIBO
ZnMn

Corrigeix les carencies de
Zn I Mg per assegurar la
sintesi de clorofil-la i I'assi-
milacio de N.



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

ENOEOGIA

PHYLIA®
EPL

El primer clarificador
d'origen vitivinicola, selectiu
| respectuos.

LYSIS®
UucC

Preparacio enzimatica
microgranulada concentra-
da per al desfangat rapid de

mosts blancs i rosats.

i
I
<
=

FORMULA
1CF

Potent inhibidor de l'oxidacio i
l'amargor dels mostos blancs i
rosats.

LYSIS ©
ELEVAGE

Preparacio enzimatica
microgranulada per a la
crianca de vins de qualitat.

LYSIS ®
ACTIV 60

Enzim especific per
promoure la formacio de
floculs en la flotacid de blancs
I rosats.

&

OENOTANNIN®
0], [o]e7. 18

Inhibidor d'enzims oxidatius
en Mostos amb presencia de
botritis.

LYSIS ®
ESSENTIA

Preparacio enzimatica
microgranulada concentrada
per a la revelacio d'aromes.

LYSIS ®
MPC

Preparacio enzimatica
microgranulada per a mosts
I vins obtinguts en maceracio

prefermentativa en calent.

VINIFICATEUR
SR

Coadjuvant especific de vini-
ficacio per a vins rosats, per a
un color més estable.

LYSIS ®
IMPACT

Preparacio enzimatica liguida

per a la clarificacio de vins de

premsa, obtinguda amb una
premsada molt carregada.

LYSIS ©
FILTRAB

Preparacio enzimatica
especifica liquida per a la
clarificacio i filtracio de vins
amb glicanos.



https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/clarificacio/phyliar-epl
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/enzims/lysisr-uc
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/enzims/lysisr-activ-60
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/enzims/lysisr-elevage
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/vinificadors/formula-1-cf
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https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/enzims/lysisr-mpc
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/enzims/lysisr-filtrab

ENIOLOGA

LEVULINE ® LEVULINE® LEVULINE ® SELECTYS ®
PRIMEUR CHP GALA LA RAFFINEE

Llevat per a vins negres joves Llevat per a la seguretat Llevat destinat a I'elaboracio Llevat per a I'elaboracio de vins
de maceracio carbonica. fermentativa i finor aromatica de vins rosats | negres golosos | complexos i afruitats.
afruitats.

SELECTYS ©® LEVULINE LEVULINE LEVULINE
L’ELEGANT SYNERGIE C19 BRG

Llevat per a I'elaboracio de Llevat per a vins blancs i Llevat per desenvolupar Llevat destinat als grans
vins blancs envellits de guarda rosats amb perfil varietal. l'expressio terpenica dels vins negres de guarda.
en bota. blancs.

OENOTANNIN LYSIS ® LEVULINE
VELVET FIRST FB

@
0 ®:

\,\C’

Tani que aporta volum, Preparacio enzimatica microgranu- Llevat per a FA dificils.
estructura | estabilitzacio lada per a l'extraccio i I'estabilitzacio
del color. del color dels vins negres.

-
A
5



https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/llevats/levuline-chp
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/llevats/levuline-synergie
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/enzims/lysisr-first
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/tanins/oenotannin-velvet
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/llevats/levuline-primeur
https://www.az3oeno.cat/shop/enologics/llevats/selectysr-lelegante
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

ROUIRLE

BOISE
SCA

Barreja de xips per a l'estructura i
complexitat aromatica.

BOISE
DCA

Barreja de xips de diferents
torrades per a la complexitat
aromatica.

BOISE
DC310

Xips amb notes de cafe | moca
per augmentar la frescor.

BOISE
AFR

Xips per potenciar la frescor |
el volum en boca.

BOISE
DC180

Xips per a la complexitat
aromatica i dolcor en boca.

SIGNI_-I\_TURE

Combinacio de xips per
augmentar la complexitat
I el volum.

BOISE
BF

Fruita i volum en boca.

BOISE
SC100

Xips per augmentar el greix i
el volum en boca.

BOISE
DC190

Xips per a notes especiades |
dolcor en boca.

SIGNQTURE

Combinacio de xips per al

respecte de la fruita madura.

BOISE
BFP

Xips per augmentar la fruita i el
volum en boca que es presenta en
forma d'estella per a la fermentacio

en vins negres.

BOISE
SC180 XL

Xips per augmentar l'estructura |
les notes avainillades.

BOISE
DC210

Xips amb notes fumades.

SIGNATURE
PURE BC

Combinacio de xips per
augmentar arrodoniment i dolcor.



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

ROEL=

BOISE
INSPIRATION
7.01

Augmenta la intensitat
aromatica i arrodoniment.

BOISE
INSPIRATION
7.FR

Una doga de 7 mm que intensifica

I'expressio afruitada del tipus "fresc"

dels teus vins amb una lleugera
aportacio de notes de fusta.

BOISE
INSPIRATION
7.03

Perfil especiat i augment
de la dolcor en boca.

BOISE
INSPIRATION
20.01

Augmenta la intensitat aromatica
I l'estructura dels vins.

BOISE
INSPIRATION
7.05

Per subliminar la fruita i
realcar I'equilibri dels vins.

BOISE
INSPIRATION
20.03

Potenciar la complexitat i la

concentracio en boca dels vins.

BOISE
INSPIRATION
20.HD

Complexitat | elegancia.

BOISE
INSPIRATION
YA'Le,

Augmenta el volum,
l'estructura i el greix en boca.

BOISE
INSPIRATION
20.05

Potenciar la complexitat
| frescor dels vins.

BOISE
INSPIRATION
20.FR

Proporciona notes
fresques i de menta.



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-201
https://www.az3oeno.cat/shop/roure/dogues/boise/boise-inspiration-7fr
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-20hd
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-20fr

ROEL=

OENOSTAVE
ELEGANCE

OENOSTAVE
ALTITUDE

Vins negres concentrats. Vins negres concentrats.

STICK
20.3 lhgat

STICK
20.5 lhgat

Potencia la complexitat i
concentracio en boca dels vins.

Potencia la complexitat
I la frescor dels vins.

Iy

OENOSTAVE
FRUITS

Vins negres varietals.

OENOSTAVE
EXCEPTION

Dogues per augmentar
la concentracio en boca

STICK
20.HD

Complexitat i elegancia
per a botes.

OENOSTAVE
EQUILIBRE

Vins blancs madurs.

STICK
20.1 lligat

Augmenta la intensitat aromatica
| 'estructura dels vins.

STICK
20.VO lligat

Intensifica la fruita madura.



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