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;Quiénes somos?

Presentes en Francia y en Espafa
* Laboratorio situado en Floirac (FRANCE)

* Laboratorio situado en Logrofio (ESPANA)
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PROPUESTA DE PRIORIZACION
DE OBJETIVOS

Bodegas

I+D+i EN PROCESO-PRODUCTO

Estudiar Nuevas
alternativas al uso  estrategias para
de SO2. controlar la
evolucién y
estabilidad del
vino.

Predecir y
controlar
Brettanomyces y
otros
microorganismos
alterantes en
Bodega

Nuevas
estrategias para
evaluar quimica y
sensorialmente el
vino.

Valorizar vinos
con bajo contenido
alcohdlico.

Nuevas
tecnologias del
proceso y control

de la elaboracion:

Enologia de
Precisién

Desarrollar nuevos Desarrollar nuevas

envases para Vino
y estrategias de
control de la
trazabilidad del
producto.

estrategias y
técnicas de
obtencién de Vino
Ecolégico

Desarrollar y
validar productos
derivados de la
uvay el vino.

Desarrollar nuevas Desarrollar nuevas

estrategias de

adaptacion del

vino a nuevos
mercados.

técnicas y
estrategias de
mejora y mayor
conocimiento de
biotecnologia
enoldgica.



AGROLOGIE BY EXCELL, ANALISIS
AGRONOMICOS

Analisis de parametros
fisicoquimicos, microbioldgicos,
isotdpicos y nutricionales en suelos,
hojas y peciolos, brotes, raquis, uvas
y preparados naturales.

‘ w Para controlar la salud del suelo y el
@ We D {.  & equilibrio de la vid a lo largo de su
I e ciclo de crecimiento, se pueden
; > | realizar andlisis adicionales que le
— ayudaran a tomar las decisiones

técnicas adecuadas. El laboratorio
Excell cuenta con la acreditacion
COFRAC para medir la calidad
agronomica de los suelos
(acreditacion COFRAC n.° 1-0588;
alcance disponible en www.cofrac.fr)

Stable Isotope Ratio
_Mass Spectrometer



ANALISIS ENOLOGICOS DE UVAS, MOSTO Y
VINO.

Desde la maduracion de las uvas
hasta la elaboracion de los vinos y
su embotellado.

El laboratorio EXCELL esta
acreditado segun la norma 1SO
17025 desde hace mas de 20 anos
(acreditacion COFRAC n.° 1-0588,
alcance disponible en
www.COFRAC.fr) en la mayoria de
los parametros esenciales para el
control de sus vinos.

Voltamograma

Intensidad en A

Potencial en V
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el absorcién en
* Clarificacién carbén activo
+ B-glicosidasa @ 3
+ Polimeros de ciclodextrina o
* Dilucién o blending

N

Esquema inspirado en_Ysadora A. Mirabelli-Montan, Matteo Marangon, Antonio Graga, Christine M.,
Mayr Marangon and Kerry L. Wilkinson. (2021). Techniques for mitigating the effects of smoke taint

while maintaining quality in wine production: a review. Molecules, n2 26.
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INVESTIGACION Y CUANTIFICACION DE
CONTAMINANTES

Desde la seguridad alimentaria
hasta la preservacion de la calidad
organoléptica de los vinos.

Equipos analiticos especificos e
innovadores dedicados a evaluar el
cumplimiento de los productos con
las disposiciones reglamentarias
vigentes y los requisitos del
consumidor, asi como a estimar los
riesgos para la salud y las

. consecuencias aromaticas
LAy YT T Ay asociadas.

Methanethiol A



EXPERIENCIA Y ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Desde el analisis de medios de
cultivo hasta técnicas innovadoras
de biologia molecular.

Gracias a la complementariedad de
las tecnicas de microbiologia
clasicas y las herramientas de
biologia molecular mas avanzadas,
el laboratorio EXCELL le ayuda a
monitorizar y controlar la flora de la
uva hasta el vino embotellado.
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ANALISIS DE METALES PESADOS Y ELEMENTOS
MINERALES

Elemento Concentraciones |Valores Interés enolégico
~ T - |normales medios
o
. Formacién de moléculas
Aluminio 0,8-3,6 mg/L 2,0mg/L o
oxidativas
Estabilidad tartari t
Calcio 40-140 mg/L 80 mg/L stabilidad tartaricay aumento
del pH
Quiebra cuprica, destruccién
Cobre 10-140 L 60 L
ve/ He/ de tioles, agente oxidativo
Cromo 3,0-280 pg/L 30 ug/L |Catalizador de oxidaciones
Hierro 0,5-6 mg/L 2,5 me/L Qu.iebrja férrica, acelerador
oxidativo
Molibdeno 05-10 pg/L 3,0 ug/L |Catalizador de oxidaciones
Niquel 20-130 pg/L 70 ug/L |Catalizador de oxidaciones
Plata 3-10 ug/L 2,0 ug/L |Acelerador oxitativo
iebra tartaricay aumento
Potasio 300-1.400 mg/L | 650 mg/L |V fcayau
del pH
Titanio 5-10 ug/L 7 pg/L |Catalizador de oxidaciones
Vanadio 5-10 pg/L 7 pg/L  |Catalizador de oxidaciones
Micronutriente regulador de la
Zinc 60-480 pg/L 180 pg/L [FA y menos acumulacion de
piruvico
Arsénico 0,8-3,6 mg/L 2,0mg/L |Valores maximos admitidos
Boro 18-30 mg/L 22 mg/L |Valores maximos admitidos
Fluor 0,2-0,5 mg/L 0,3mg/L |Valores maximos admitidos
Mercurio 1,0-1,4 pg/L 1,0 pug/L |Valores maximos admitidos
Plomo 1,0-100 pg/L 15 ug/L |Valores maximos admitidos
————

Desde la comprensién de la
composicion mineral hasta la
bldsqueda de metales pesados.

Acreditado bajo el programa 99-3
'‘Analisis de contaminantes quimicos
en animales, en sus productos y en
alimentos destinados al consumo
humano o animal” (acreditacion
COFRAC n.° 1-0588, alcance
disponible en www.COFRAC fr), el
laboratorio EXCELL ofrece la
medicion de los principales
oligoelementos minerales (TME).
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CARACTERIZACION FENOLICA DE UVAS Y
VINOS

Desde el potencial tanico de la uva
hasta el equilibrio de sabores de los
vinos.

Los compuestos fenodlicos,
responsables de las propiedades
organolépticas y antioxidantes de los
vinos, pueden estudiarse utilizando
herramientas analiticas innovadoras,
lo que permite comprender mejor su
estructura y los mecanismos de
reaccion asociados.
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CARACTERIZACION AROMATICA DE UVAS Y
VINOS

Precursores inodoros para obtenery
preservar la complejidad aromatica.

El analisis rutinario de los
compuestos de interes mediante
herramientas cromatograficas (de
gases y liquidos) amplia la gama de

analisis disponibles para los
profesionales, permitiendoles

 SEESUPyEEEEEEEEEEEEEETEEY

orientar o respaldar las decisiones
tomadas en el vinedo y |la bodega,
con el fin de comprender mejor y

potenciar el potencial de sus uvas.




EXPERIENCIA Y ANALISIS DE SOLUCIONES DE
SELLADO

El laboratorio Excell Bouchage
presta apoyo a los profesionales en
el estudio y control de los sistemas
de cierre, desde la seleccién del
cierre hasta la monitorizacion
posterior al embotellado y
almacenamiento.

Acreditada segun la norma I1SO
17025 (COFRAC n.° 1-6362, alcance
disponible en www.cofrac.fr), Excell
Bouchage realiza analisis
fisicoguimicos y técnicos para
evaluar el rendimiento de las
soluciones de sellado y garantizar la
calidad de los productos envasados.
Gracias a su experiencia y metodos
analiticos especializados, Excell
Bouchage proporciona diagnésticos
flables y un control riguroso de sus
sistemas de sellado.



SPECIAL COLLECTOR'S EDITION

Joh Travalta Sameel L Jackson Uma Tharman Harvey Keitel
Tim Roth - Amanda Plummer /Maria de Medeiros  Ving Rhames
Erie Stoltz  Rosauna Arguette Chustuphel Walken  Brace Willis

PUI.PFIGII(IN

With Never - Before- Seen Bonus Scenes -
Hosted By Quentin Tarantino!

Control de Calidad

vVersus

|dentificacion de
Problemas
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