LA GAMA AEB PARA TU ESPUMOSO
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m PRODUCTO DESCRIPCION

Antioxidantes para mosto.

Tanino de accién antioxidante directa.

Coadyuvante de clarificacion para la limpieza y estabilizacion
de mostos y vinos. Es activo frente a las sustancias fendlicas
oxidadas que confieren al vino colores pardos y notas amargas.

Coadyuvante de clarificacion de los vinos que elimina los
polifenoles oxidados y la sensacién de amargor debida a los
taninos.

Clarificante proteico liquido complejo para la clarificaciéon
mediante flotacion o sedimentacion. Con elevada reactividad
frente a los compuestos polifendlicos oxidados y oxidables.

Coadyuvante a base de cola de pescado. Es ideal para la
clarificacion de vinos blancos, conjuntamente con bentonita
o sol de silice, para obtener sedimentaciones rdpidas que
eliminan del vino ligeras turbideces y sobredosificaciones de
tanino (sensaciones de barrica muy marcadas, prensas, etc.).

Clarificante vegetal de los mostos y vinos. La accién sinérgica
de estos dos compuestos hace que este producto sea ideal
para la clarificacion de mostos y vinos deficiles de clarificar,
sobre todo en combinacién con clarificantes inorganicos.

Gelatina limpida hidrosoluble lista para usar en flotacion. Elimina
las catequinas que aceleran los fenémenos oxidantes. Los vinos
elaborados con este coadyuvante son mas frescos y estables.

Preparado enzimatico liquido para el tratamiento de mostos
destinados a la flotacién: degrada las pectinas, reduce la
viscosidad, favorece una mejor ascension del fléculo.

Formulado ideal para la extraccién aromatica y la
clarificacion de los mostos.

Formulados pectoliticos concentrados para la clarificacion
de los mostos dificiles.

Amplia gama de levaduras (LSA) seleccionadas para la
produccién de vinos base de perfiles limpios y definidos; desde
el aroma mas neutro al mas intenso segun la cepa escogida.

Gama de nutrientes orgdnicos o complejos estudiados para
la rehidratacién de la levadura, un correcto desarrollo de la
fermentacion y la mejora del perfil aromatico del vino.

Acidificantes liquidos a base de &dcidos organicos para la
mejora del equilibrio dcido de mostos y vinos.

Gama de bacterias especificas para la fermentacion
maloldctica.

Coadyuvante completo para vinos espumosos: mejora
la clarificacion en el removido, previene las notas de
reduccién, mejora el equilibrio oxidoreductor.

Nutriente rico en NFA, vitaminas y microelementos, ideales
para la toma de espuma.

Nutriente para la rehidratacion de la levadura rico en
oligoelementos altamente asimilables y glutation.

LSA especifica para la elaboracion de espumosos finos y elegantes.

Levadura aglomerante especifica para la elaboracion de
vinos espumosos.

LSA ecoldgica especifica para la elaboracién de vinos
espumosos elegantes. Fermentacion primaria y secundaria.

Coadyuvante de removido para sistemas manuales o automaticos;
puede usarse con levaduras tradicionales o aglomerantes.

Coadyuvante de removido para sistemas manuales o
automaticos para usar con levaduras tradicionales.

Estabilizante, capaz de disminuir la precepcion del amargor
y conferir redondez al vino.

Seleccidn de taninos que mejoran la capacidad redox de los
vinos, estabilizan el color y mejoran la estructura polifenolica.



