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Utilización de extractos de sarmientos como 

bioestimulantes en la viña y efecto en la 

calidad del vino

La gama de estos productos puede ampliarse y 

dirigirse, mediante distintas formulaciones que dan 

respuesta a SUS NECESIDADES.



IDEAL PARA BODEGAS QUE:
➢ Demandan vinos de calidad y diferenciación

➢ Apuestan por invertir en la calidad de sus uvas 

➢ Buscan un elevado valor añadido en el producto final

Potenciador 

aroma a madera 

de forma menos 

costosa

Ahorro en costes 
de producción tras 

la fermentación 

Potencia el aroma floral 

en variedades planas 
(sin intervenciones en 

bodega)

Enmascaran  defectos,
consiguiendo vinos 

con buena estructura 
en nariz y en bocaAlarga la vida de las 

añadas: mantiene 

color, no tiene 

notas a evolución

Más cuerpo, 

más equilibrio
en nariz y en 

boca

Tonos más 

azulados, 
mejora del color



APLICACIONES DEL IPAv (ÍNDICE DE POTENCIAL AROMÁTICO VARIETAL

Análisis 

Innovadores: 

IPAv



Apoyo en 

I+D+i





kortes.serrano@betterrid.es
LinkedIn?

Porque la elaboración… comienza en el campo

¡Gra c ias  po r  

su  atenc i ó n !

kortes.serrano@betterrid.es
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