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Gases inertes para la proteccion del vino

LA INERTIZACION

Durante los tltimos afios, la industria enolégica viene
realizando grandes esfuerzos para situarse entre los primeros
puestos del mercado internacional. Esto comporta elaborar unos
vinos con la maxima calidad, adaptados a las nuevas tendencias
de la demanda del mercado actual, con vinos cada vez mas
suaves, afrutados y aromaticos.

En este campo la aplicacién de los gases es vital.

Los gases inertes bien aplicados, especialmente el nitrégeno,
el diéxido de carbono o preferiblemente una mezcla de ambos,
forman parte de los coadyuvantes imprescindibles en la
tecnologia moderna de vinificacién.

Los gases inertes no se consideran aditivos en el vino y su
utilizacion en la enologia es legal.

La inertizacién, por las grandes ventajas que le aporta al
vino durante el tiempo que permanece en los depésitos, es la
aplicacién de los gases de uso mas frecuente en las bodegas.

Gases de inertizacion

El nitrégeno ha sido, histéricamente, el gas de inertizacién
por excelencia. Esto era debido a su extraordinaria pureza de
obtencién, su capacidad inerte y su ilimitada produccién.

En la actualidad, con las nuevas tendencias de elaborar vinos
cada vez mas suaves y afrutados, el nitrégeno, por si solo,
queda lejos de ser ese gas ideal para este proceso.

El nitrégeno tiene una densidad inferior a la del aire
(0,97%), su poder bacterioestatico es muy limitado y su
capacidad para inhibir la accién del oxigeno es reducida.

En la actualidad, para este proceso, en Abello Linde hemos
desarrollado una mezcla de N, + CO,, con una proporcién del
80-20% respectivamente y que comercializamos con el nombre
de BIOGON® 2.20.

Esta mezcla aporta las siguientes ventajas respecto del N:

o Gran poder bacterioestatico

o Su densidad es superior a la del aire (10%)

e Acttia como barrera entre el vino y la cimara
de aire en cabeza, evitando el paso de los
compuestos volatiles del vino

o No reseca el vino ni deja gustos a reducido

o Es un gran inhibente del oxigeno

En qué consiste la inertizacion

Se trata de sustituir el aire que rellena la parte vacia de vino
en los depésitos por una atmoésfera de gas inerte.

El oxigeno, que es imprescindible para la elaboracién de los vinos, finalizado su proceso
de maduracién, es el causante de la mayorfa de sus enfermedades. Por ello, hay que
eliminar el contacto entre ambos.

Cuando el deposito estd lleno de vino, se presuriza con gas
inerte a unos 10 mbar y se mantiene en estas condiciones
durante el tiempo que permanece el vino almacenado en los
depositos. Si el depdsito no esta totalmente lleno de vino hay
que desalojar el aire que contiene en cabeza para que la
inertizacion sea correcta, de lo contrario, sobrenadando el vino
permaneceria el contenido integro del oxigeno del aire. Para
este proceso disponemos de una lanza que permite desplazar
este oxigeno de cabeza.

El vino almacenado en estas condiciones, puede
permanecer largos periodos de tiempo sin alteraciones
y permite reducir la dosis de di6éxido de azufre (SO,)
hasta en un 70%.

Equipos de control de presion

Estos equipos han de aportar el caudal de gas suficiente
para cubrir todas las demandas de la bodega, que incluyen,
ademis de la inertizacion, la envasadora, agitaciones,
bazuqueos, etc..

En ABELLO LINDE disponemos de varios modelos
estandarizados. La eleccién del més adecuado dependera de
los requerimientos por los consumos de cada bodega.
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Kit de reduccién para
pequefios consumos,
maximo 25 m3/h

Al Kit de reduccion, se le pueden
acoplar un niimero indeterminado de
botellas o bloques de gas inerte.

Actuacion de los equipos de reduccién

Cuando la presién desciende en el depoésito, debido a una contraccién del gas, por una fuga o por que se vacia, total o

parcialmente, el depésito de vino, el equipo de regulacién deja fluir gas hasta alcanzar la presioén prefijada
Después, cierra el paso del gas hasta un nuevo descenso de la presién
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En el proceso de inertizacién es imprescindible que cada depésito disponga de una vélvula de seguridad que
garantice, en todo momento, la integridad del mismo ante un exceso de presién, ya sea positiva o negativa, respecto de
la atmosférica.
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Vélvulas de seguridad

Estas véalvulas con patente de ABELLO LINDE, S.A., estin
disefiadas exclusivamente para esta aplicacion.

Actian tanto por sobrepresion como por depresion. Los
caudales de alivio son suficientes para las necesidades de las
bodegas.

Las valvulas se instalan en la parte superior de los
depbsitos, por encima del nivel maximo para evitar
inundaciones de vino.

AGITACIONES Y BAZUQUEOS

En las bodegas, continuamente se efecttian procesos de
agitaciones en el vino para la elaboracién de mezclas,
agitacién de clarificantes, agitacion de los cristales
catalizadores en la estabilizacion tartarica, remontados en las
fermentaciones, etc.. Si estos procesos se efectiian mediante
gas inerte aportan las siguientes ventajas, respecto de los
sistemas tradicionales:

« Se eliminan focos de contaminacién

« Se reducen tiempos de proceso: para un depoésito de
100.000 1 el tiempo de efectuar un coupage es inferior a 2
minutos.

« Tras la agitacién, el depésito queda inertizado

- Es mas rentable que los sistemas convencionales

« Lalanza movil de agitacion se puede introducir y extraer
con el depésito lleno de vino sin derramar una gota de éste

« Puede aplicarse en cualquier depésito de la bodega

LANZA MOVIL DE AGITACION

Vélvula de
mariposa
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CARBONATACION

Antes de envasar un vino debe comprobarse el CO, que
tiene disuelto. Cuando estd por debajo de los niveles 6ptimos
se debe corregir afiadiéndole lo necesario.

El dioxido de carbono le confiere al vino:
« Frescor y suavidad

« Realza sus cualidades organolépticas
« Prolonga su juventud

Aunque el contenido ideal de CO, en el vino es siempre
algo subjetivo, los niveles medios son aproximadamente los
que se indican:

Vinos blancos entre 1y 1,2 gr./1
Vinos rosados . .entrely1,2gr/l
VINOS tNEOS.cuvieevieeeeeeeeceeecteeeeeeeee e entre 0,8y 0,9 gr./1
Vinos de Crianza .....oceeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeenns <0,5gr/1

En Abello Linde disponemos de los equipos para medir el
contenido de CO, disuelto y adicionar al vino la cantidad exacta
que necesita para alcanzar su grado éptimo.

N
CO.
~°
\\\
S~ I ——
~] -
S~ —— Aire
e . gy Aire
0,01 o Nitrégeno
10 20 30 40 50
t (°C)

La tabla muestra la solubilidad, en funcién de la temperatura, de
distintos gases en el agua. Est4 expresada en dm? de gas/kg de agua.

Densidad del CO; a 15 °Cy 1 bar=1,848 gr/I
Por la tabla podemos determinar cuando un vino estd sobresaturado

de CO,, por lo tanto, cuando desprende burbujas, en funcién de la
temperatura.

Con la probeta se puede determinar, por un sistema
fisico, el CO, disuelto que contiene el vino.

Agitando la probeta se libera vino por la presioén que se
genera sobre éste.

Unas tablas nos determinan la equivalencia en gr. de CO,
por litro de vino, en funcién de la temperatura.



La mirilla dispone en su interior de un sinterizado con
poros muy finos por los que fluye el CO,.

El vino pasa por la mirilla a gran velocidad facilitando la
disolucién.

El manorreductor dispone de un caudalimetro para medir
el aporte de CO, en cada momento.

En nuestros laboratorios de pruebas disponemos de los
medios para carbonatar muestras de vino con cualquier
contenido en CO,, desde un pequefio aporte para aumentar
el frescor hasta un vino gasificado.

MACERACION PREFERMENTATIVA
EN FRIO CON PELLETS

En la M.P.F. utilizando los pellets como agente frigorifico
se consiguen las siguientes ventajas respecto de los sistemas
de frio convencional:

« Tiempo de enfriado muy corto: sobre 10 minutos, sin
importar el gradiente térmico a vencer

« La temperatura queda homogénea en todo el depésito

« El fuerte impacto térmico provoca una cristalizacién del
agua celular rompiendo las peliculas de las células ricas en
polifenoles y substancias aromaticas

« Los pellets en su gasificacion desplazan el aire en cabeza
del depésito

« El gran poder bacterioestatico del CO, inhibe la accién de
los microorganismos

« E1 CO,, como gas, penetra en el interior de las células y
extrae compuestos intracelulares

« Trabajando en estas condiciones apenas se destruyen los
delicados e inestables compuestos que se forman

Cémo se aplican los pellets

Han de mezclarse con la pasta de uva. La mezcla puede
efectuarse en la caida de la pasta en el depésito de
maceracién o en la tolva de la bomba de impulsion.

En ambos casos resulta ficil su automatizacion.

Este proceso también se puede efectuar con CO, liquido
suministrado en un tanque criogénico. Para grandes
consumos es el sistema més econémico, dentro de los gases
criogénicos.

TRANSPORTE DE LA UVA EN FRIO

En vendimias calidas, especialmente con recolecciones
mecénicas, el transporte de la uva representa un problema.
Las altas temperaturas de los granos impregnados de mosto
provocan fermentaciones incontroladas y pérdidas de materia
fenodlica.

Estos problemas se evitan aportando pellets mezclados
con la uva.

Este sistema se estd implantando con rapidez en Espafia
por las ventajas que aporta dado nuestro célido clima y el
aumento creciente de la mecanizacion de la vendimia.

El sistema es facil de aplicar: se trata de llevar en el
remolque una caja con los pellets, que se mezclaran con la uva
al cargarla en el remolque. En estas condiciones, la uva se
transporta fria y protegida con el CO, gasificado. Los
resultados del proceso son muy positivos y econémicamente
es viable.

MICROOXIGENACION DE MOSTOS

Aporte de oxigeno para evitar paradas en la
fermentacion etilica:

Al comenzar la fermentacién etilica, cuando la densidad del
mosto ha caido en unas 20 milésimas, momento que coincide
con el crecimiento exponencial de las levaduras, un pequefio
aporte de oxigeno facilita el desarrollo de éstas. Esta poblaciéon
de levaduras serd mis resistente y eliminara riesgos de paros
por asfixia en los tltimos momentos de la fermentacién,
cuando el medio es mas desfavorable por falta de nutrientes.

Para evitar oxidaciones no deseadas, el aporte de oxigeno
ha de ser totalmente
controlado.

En ABELLO LINDE
disponemos de los equipos
adecuados para el perfecto
control del oxigeno aportado
y de su disolucién en el
mosto.




MICROOXIDACION DE VINOS

Esta técnica pretende desarrollar, en el interior de los
depbsitos de vino, los efectos oxidativos que tienen lugar en
las barricas, en los vinos de crianza. La magnitud del oxigeno
aportado en los depdsitos debe coincidir con el que percibe
el vino en las barricas por la transpiraciéon de la madera:
unos 3 ml por | de vino y mes.

En este proceso es de vital importancia el control, tanto
de la calidad del oxigeno utilizado como de los equipos de
dosificacion. Los volumenes tan pequefios de Oxigeno
requieren unos equipos precisos y seguros que garanticen el
control del resultado oxidativo. En Abello Linde disponemos
del oxigeno adecuado y de los equipos de control y disolucién.

Otras aplicaciones
Embotellado

Tanto para el barrido de la botella tras el enjuagado como
para el soplado en el gollete, el gas mas adecuado es el
BIOGON 2.20. Esta mezcla desplaza facilmente el aire
de cabeza y mantiene, sin excesos, la presion entre el vino
y el corcho.

Gases de laboratorio
ABELLO LINDE, S.A.,, elabora patrones de gran

precision, tanto para andlisis por via himeda, como para las
bodegas que disponen de cromatografos en sus laboratorios.

Abastecimiento de gases

Tanto el nitrégeno como el diéxido de carbono, para
grandes consumos, se suministran en estado liquido a muy
bajas temperaturas, mediante camiones cisternas especiales.
Se almacenan cerca del lugar de utilizaciéon en depoésitos
criogénicos aislados por alto vacio. Ambos gases, pasan de
estado liquido a gaseoso sin consumo de energia, mediante
un gasificador atmosférico.

Automaticamente se regula la presién y se dosifica el
caudal, en funcién de la demanda, a través de un sistema
de control interno.

ABELLO LINDE, S.A,, legaliza y alquila las instalaciones
criogénicas para que los clientes queden exentos de gastos y
problemas.

Asesoramiento técnico

Los técnicos de aplicaciones de ABELLO LINDE, S.A.,
estdn a su disposicién para ampliar las informaciones,
y asesorarles sobre el uso de los gases, sus propiedades y
formas de suministro, sobre depdsitos y gasificadores,
al igual que sobre cualquier otra aplicacion.

APLICACIONES MAS FRECUENTES
EN LAS BODEGAS Y LOS GASES QUE SE UTILIZAN

Nombre Composicion Aplicaciones mas
Comercial Quimica frecuentes
BIOGON® N NITROGENO Inertizacién, bazuqueos,
N, secado de botellas
DIOXIDO DE Carbonatacién, envasado,
BIOGON® C CARBONO trasiegos, formacion
co, de nieve carbénica
® 20% DE CO, Inertizacién, envasado,
BICIEE NEge Y + 80% DE N, trasiegos, agitaciones
) Microoxidacion,
OXI-VIN OXISENO hiperoxiggnacién de mostos,
) oxigenacioén en los
remontados
PELLETS NIEVE CARBONICA Maceracién prefermentativa
DE 3 mm PRENSADA, CO, en frio, transporte de uva







Con sus conceptos innovadores para el suministro de gas, Linde Gas ha sido pionera en el mercado internacional.
Como lider tecnoldgico, nuestra tarea es seguir avanzando constantemente. Caracterizada por su espiritu emprendedor, Linde
Gas trabaja de manera constante para conseguir productos de calidad superior y procesos innovadores.

Linde Gas ofrece mas. Creamos valor afiadido, claras ventajas competitivas y una mayor rentabilidad. Cada concepto esta

diseniado a medida para satisfacer las necesidades exactas de nuestros clientes de forma exclusiva. Esto es aplicable a todas las

industrias y todas las companias, independientemente de su tamafio.

Si quiere seguir el ritmo de la evolucién del mercado, necesita un socio colaborador a su lado para quien la calidad superior, la

optimizacién de procesos y la productividad mejorada son parte del quehacer empresarial diario. Sin embargo, para

Linde Gas la colaboraciéon es mucho mas que estar a su disposicién; para nosotros es mas importante estar a su lado. Después

de todo, las actividades conjuntas son la esencia del éxito comercial. Linde Gas - las ideas se convierten en soluciones.

www.linde-gas.com
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