WOIUUP__T N OMA Sense; PolyScan P200

NomaSense
PolyScariP200

Analisisde compuestooxidablesde la
uvay delvino

- — Wine Quality Solutions
f



Caracterjsticas
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Tecnologidasadaen lavoltometria
Electrodosde un solauso

Portatil

Mide principalementdos polifenoles :
Resultadosnmediatos e

Visualisaciomlirectade laevolucionparafacilitarla toma dedecisiones

Dosindices.
A EasyOxcorresponde a lo€ompuestodacilementeoxidables

A PhenOx corresponde a losompuestooxidablegotalescorrelacionadacon el
indicede FolinCiocalteu

A Otrosindicesestaranproximamentedisponibles.
Transferenciautomaticade datosparaguardarpor WiFi
Accesaseguroy personal
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Lavoltametria.,
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A Laaplicaciénde
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Unamedidaglobal de loscompuestosoxidables
OH -
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Pérdidade
« tioles» R - o -
_ eacciorcon ., .
varietales « compuestos Reacmon:ontanmos»

B azufradosvolatiles »
Modulaciondel Reacciorcon

caracterreduicido acidosaminados

Acetaldehyde

Modulacionde la
astringenciadel
amargor etc.

A Medidade lahuellaelectroquimica
A Informacidnrelativa a los polifenoles

. — Wine Quality Solutions
— — M i At




Loselectrodos*

d

Y T e L (X
AW
Q0 , \G
o & ed‘da ) \ 000
\PoN QO ge a0 o' \ e
100 \\\ 2 e
X0 Ca 1009 " eV
co® Q\e

V Especialment@aracompuestoxidablesdel vino
V Norequierenilimpezani preparacionprevia

YV Nonecesitacalibracion

V Muestradirectasinpreparacion(centrifugaciono dilucion)
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Pressurage Cave  Rouge Coderr  Cépage

¢Comofunciona?

Nom de série

Nom déchantilon 2000 -

Démarrer

1 NOMASense”
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1500 -
< 1
< 1000

[ Indices 4 afficher ) 500 4
ICNOREN Depositarla gotade =

< - 0 muestraen elelectrodo 0 500 1000

Elegirel tipo de medida mv

A Seguimientadel procesoenoldgico Iniciarla medida
A Tests demadurez
A Otros

Labo ‘

Choix
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Type : Pressurage, Rouge
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VI 18wt
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Datosautomaticamente
descargadoen la interface
por WiFi
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Resultadosn pantalla
A Entiempo real
A Toma dedecision inmediata

A Grabarlosdatos
A Gestiénde la base delatos
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A Directamenteen pantalla
A Diagramasle laevolucionde los

indices

A Comparacionde lasseriesen %
A Comparaciorcon elresultado
anterior en %

Type

Phe

EasyOx

P-Rg-2017-03-07 02:47 > 2017-03-07 02:52

: Pressurage, Rouge

Resultados

a  2017-03-07 02:51 PhenOx

2017-03-10 05:43 Vs min Min

0% 242
c 2017-03-07 02:55 Vs précedent Max
0% 1083
2017-03-10 05:40
e 20170307 02:52 EasyOx
421

Vs min Mi

0% 37

Vs précedent Ma:
0% 235

A Valoresde referenciasuministradogsi la base ddatosloscontieng segun

A Etapade lavinificacion
A Color
A Variedad
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Valoresde referenciade EasyOy PhenOx

| phenox Valoresprocedentesde todoslos datos

P Rouge Blanc Rosé ~
561 ns 450  recolectadosnanadasprecedentes
242 195 303

altos omasbajos

1083 1226 737
B A  Regularmenteactualizadaegularcon los
L ]

Nombre de A Enciertoscasospuedehabervaloresmas
mesures effectuées 412 345 302

Rouge ~ Blanc  Rose valoresde laafnadaen curso
Médiane 125 25 40
37 14 23
235 64 67 : .
A Valoresmin/max enfuncionde laetapade

Nombre de
mesures effectuées 412 345 302 vinificacion

al 90% des losaloresregistradossonsuperioresal
valorde la ®2décima

bJ 90% des losaloresregistradossoninferioresal
valorde la " décima
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Aplicaciones’

A Enuva

A Descripciory selecciorde lasparcelas

A Evaluacioriendlicade lasuvas

A Enmostosy vinos
A Separaciormle lasprensas
A Assemblages daostos
A Seguimientale oxigenaciordel mosto

A Seguimientale lamaceracion

A Pruebade laclarificacion
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Enblancosy rosados control de laporcion
oxidable

A Evaluael perfil fendlicode lasuvasantes de lacosecha

A Clasificatasparcelassimilaresparafacilitarla organizacion
de lavendimia y mejorarsumanejo

A Anticiparel plan devinificacion Porejemplo:

A Alto nivelde EasyOx Phenoxe alto riesgode oxidacione

\1 Sy serequieredisminuirel nivel de EasyOy PhenOxdurante
V V lasfasesprefermentariagclarificacion oxigenacion

A Nivelbajode EasyOx Phenoxe preservarel potencialde
lauva recomendadce proteccioncontra eloxigeno
A A Seguirel procesoelegido(clarificacion oxigenacion
=== Inertizadg
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60 -
50 -
40 -
30 -
20 -
10 -

Indice EasyOx

500 ~

mg/L eq gallicacid

Madurezde 4parcelas. Chardonnay (Bourgogne)

Descripcionde lauva para clas'__\i,fi\‘(;aciac’)r

EasyOx

Illl

400 -
300 -
200 -
100 -

Parcel 1 Parcel 2 Parcel 3 Parcel 4

PhenOx

lill

Parcel 1 Parcel 2Parcel 3Parcel 4

A

Laparcelal deberiasepararsale
las 3otras

Elcontenidoen polifenoles de la
parcelal debedisminuir

A Lasparcelagde perfil fendlico
similair(2, 3, 4puedenmezclarse
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vy Separaciorde prensas

A
i ) prensa .
oo Optimaseparacion | A :Comosepararos mOStoscon
Y 1éresprensa ‘ altq ybajo contenldo_qe
600 polifenoles paralasifica?

s00 I

F’h-:nClx

A Enprensasde blanca encuanto
aumenteel PhenOx separarlas
prensas

Llenado Llenado P1_150 P2_300 P3_600 P4_800 PE.-E::;EO pﬁr;i::u A EnprenSane rosada encuanto

de prensade prensa  mbar mbar mbar mbar

Ejemplol : ciclode prensadode blancoconextraccion aumenteel EasyOxh abri ague
progresiva=>lograsepararios mostossegunel nivelde

N '% A Si nohayevoluciénsignificativa
o ol de losindicese ¢mejorarel
£ s Elemplo2:ciclo  ¢liclode prensad®

. de prensadode

. blancoque

habriaque

Llenadode P1_150 P2_300 P3_600 P4_800 P5_1400 P6_1800 mejorar
prensa mbar mbar mbar mbar mbar mbar
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¥y Mezclarmostosde calidadsimilary adaptarel
| -L ‘ ’

4 proceso
Casogle bodegas con grandesliumenes
A ¢ Quedepositosde desfangadanezcla®? ¢ Qudratamiento dar acadauno?

A Posiblidadde mejorar la calidad

Ejemplode una cooperativa
Antes decontrolar lasmedidas

o = 1 Prensa480hL
4 Prensagle 150hL 4 depdsitos 1 deposito (mostotratado en depésitosElite 0

Elite Fabbri Fabbri)

Escurrido  P1 + P2 Mosto Elite Escurriddrabbri Escurrido+ P
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v Mezclade mostossimilares

A 4
Y
A

Despuésie medir:
4 Prensagle 150 4 depostisoElite 1 depositoFabbri 1 Prensa480hL

Escurrido  P1+ P2 Mosto Elite EscurriddFabbri Escll;rlrid& P2 ;4P3 *
Mosto de bajo contenidoen |Mosto de contenidomedioen Mosto de altocontenidoen
polifenoles polifenoles polifenoles
Easyox| ~20 _ ~40 L
Inertizado darificacionligera
Phenox | ~500 ~750

A Aumentode mostode contenidomedio en polifenolesnfejor preciode
venta)repartiendola prensa480hL
A’ Adaptarla clarificacion=> M ALCT0 € C 0N O] |G e ——

—
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Oxigenaciérdel mosto

J
)

,L._é_»_ Ej1 : Comparativade 2mostosblancos Melon de Bourgogne (test IEV)

20 B Mostoinertizado A Verificarla eficaciade la
540 oxigenacion inertizado
@30 ) A 43% desEasyOxliminado
w20 - ¥ Mostooxigenado : e

Gomglen por la oxigenacion

10 - depdsito de

0 - desfangado

Antesdeltratamiento  Adespueslel tratamiento

de desfangado

Ej2 : Elefecto de oxigenarcambiasegunla reactividaddel mosto

60 -

Riesling

Omg/L 8mg/L 16 mg/L 24 mg/L
De Q afiadido

EasyOx
N iy
o o

EgsyOx

o

A Seguimientade la
Chardonnay eficaciade laoxigencion
A Pararcuandoselleguea

m disminuirel EasyOy
: . . - PhenOx

Omg/L 8mg/L 16 mg/L 24 mg/L
De Q afadido
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_ Mejorar la clarificacion encontrarla d03|saprop1ada

)
d

A Aumentarlasdosisde los
productos A, C y D nhaumentasu
efecto

A Dosismasalta para elproductoB
aumentansueficacia

A Lacalidadde unmostoo vino
pueden perjudicarensi seexcede
la dosis

A Gestionala dosisadecuadas
tambiénlimita losgastos
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5" Adaptarel clarificanteseginel efecto p,GI‘fSEQ}Ui}dO

5 10
4,5 9
4 . 8 - 0%
3,5 v 7
o o
3, X3
>\215 Cg 5 -
g o e 4
Ll o
15 3
1 2
0,5 1 -
0 T T T 1 0 I T T T 1

Testigo Clarif 1 Clarif 2 Clarif3 Testigo Clarifl Clarif2 Clarif 3

A El clarificante 1 ndisminuyeel contenidopolifendlico
A El clarificante 2lisminuyelosnivelesde EasyOy dePhenOx
A El clarificante 3disminuyesobretodoel nivelde EasyOx
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Entinto: gestion de l@Extraccion

A Extracciorde los polifenoleg seguimientodel
aumentode losindicesEasyOx PhenOx

A Seguimientadel contenidofendlico para:

A Determinarsi laextraccionpolifenolicahaterminado
0 no, durantela maceraadn tradicionalU mejorade
la organizaciorde depositos

A Seguimientale laextraccionde polifenoledurant la
termovinificacione mejorarlosparametrosde
temperaturao eltiempo de maceraodn
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- Seguimientode lamaceracion,

J

F e "
Ef Seguimientode losindicesEasyOx PhenOxdurante unamaceraciontradicional
-+ 500 Extracciorterminada: trasiego 000 A Determinarel final de la
5 8 . p
h A extraccione elnivelmasalto de
3000 Z S £ 800 polifenoles hasidoalcanzado

X .
= / /"/. -700 A Adaptarlafechade descuved
|<£ 2 500 / - . . - s
5 / B 00! = mejorarla distribucionde
z / Q =
© 2000 0 2 depdasitos | |
5 / > A Evaluaelnivelde polifenoles y el
/ . . .
£ 1500 409 ratio taninod antocianos(En
£ 300 desarrallg
= —e—ACN (mg/L)| (I EasyOx extraccionde
- 200 @ TAN (mglL) antocianos
100  —A— Easyox U PhenOx extraccidondes
—>= Phenox taninos
0 . 0
0 1 2 3 4 5 6

Duracién(diag
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entajas

A Usosimple:pantallatactil, sinlimpiezade electrodos
ni calibracon, nipreviapreparacon demuestras

A Ayudaatomar decisionesle inmediatq gracias al
resultadoentiempo real, paraadaptarla elecciondel
tipo de vinificacionsegunla composiciordel mostoy
devinodel gue partimos
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Paracontactarnos
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