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[image: image1.jpg]QUANTUM S.A. es una compaiia de capitales Argentinos formada por personas con mas de 30 afios de
experiencia en Enologia. Desde el afio 2004 fabrica en las mejores fabricas Europeas levaduras y enzimas.
Todos nuestros productos son elaborados siguiendo las mas estrictas normativas de la comunidad
ccondmica europea y manteniendo los mas alios standares de calidad.

Nuestro departamento de desarrollo nos permite encontrar junto a nuestros clientes soluciones especificas
a problemas particulares.

Quantum $.A. esta firmemente comprometida con el medio ambiente y la sociedad en que se desarrolla,
respetando el ecosistemna y donando cl 1% de la facturacion a la institucion benéfica clegida por nuestros
clientes.
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LEVADURAS ENOLOGICAS

CEPAS PARA VINOS BLANCOS

Aplicacion :
QWBlestd especialmente adaptada para la produccion de vinos blancos con alta potencia
aromitica, destacando la fruta y aportando descriptores aromaticos tropicales de gran
complejidad gracias a su capacidad de producir dsteres aromaticos florales y frutales.

Propicdades enologicas:
Fase de latencia corta, cinctica rapida y regular
Rendimiento azicar-alcohol

16,5 g de azicar producen 1% de alcohol
intervalo Gptimo de temperatura: 16-18 C
Resistencia al alcohol:16%

Resistencia al SO 2 libre: 50 mg/l

Muy baja produccion de espuma

Produccion de glicerol media 6 a7 g/l
Produccion de ac. Voldtil moderada (0,30 g/}
Produccion de alcoholes superiores media
Muy baja produccion de H2S

Menos de 10 m de produccion de SO 2
Fenotipo :Neuro con factor Killer

Recomendada para: Sauvignon Blanc, Torroniés, Pedro Ximene.

Aplicacion:
Q1223 esta especialmente adaptada para la produccion de vinos blancos con alta potencia
aromalica.

Propicdades enologicas:
Fase de latencia corta, cinélica rapida y regular
Rendimiento azicar-alcohol:

16,5 g de azicar procucen 1% de alcohol
Intervalo Gptimo de temperaiura: 16-18 C
Resistencia al alcohol:16%

Resistencia al SO 2 libre: 50 mg/l

Muy baja produccian de espuma

Produccion de glicerol media 627 g/
Produccion de ac. Voldtil moderada (0,30 /1)
Produccion de alcoholes superiores media
Muy baja produccion de H2:
Menos de 10 mgfl de produccion de SO 2
Fenatipo: Neutro con factor Killer

Cepas Recomendadas: Especialmente recomendada para Chardonay y Chenin

Aplicacion:
Q-D-2007 esté adaptada a la vinificacion de todo tipo de vino, especialmente en condiciones
dificiles logrando un agotamiento completo de los aztcares, con excelentes aptitudes para la

produccion de vinos espumantes.

Propicdades enologicas:
Fase de latencia corla, cindlica rpida y regular
Rendimiento azicar-alcohol:

16 g de azicar producen 1% de alcohol
Intervalo Gptimo de lemperatura: 14-18 C
aunque puede fermentar entre 4y 30 C
Resistencia al alcohol: 16%

Resistencia al SO 2 libre: 50 mg/l

Muy baja produccion de espuma
Produccion de glicerol media 5 a 7 g/l
Produccion de ac. Volitl baja (0,15 g}
Baja produccion de alcoholes superiores
Muy baja produccion de H25

Menos de 10 m/l de produccién de SO 2
Fenotipo : Killer K2

Cepas Recomendadas: Chardanay, Pinot Noir, Viognier, Chenin, Syrah, Bonarda
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Q-GOLD

saccharomyces cerevisiac
Aplicacion:

Q-Gold esta especialmente adaptada para la produccion de vinos tintos de crianza, reforzando
la estructura y redondez, destacando ademds la tipicidad aromtica de la fruta, logrando de
esta forma un correcto equilibrio en vinos con madera.

Propiedades enoldgicas:
Tase de latencia corta, cindtica ripida y regular
Rendimiento aziicar-alcohol:

16,5 g de aziicar producen 1% de slcohol
Intervalo Gptimo de temperatura:
temperatura muy alla la fermentacion s violenta
Resistencia al alcohol: 15%

Resistencia al SO 2 fibre: 50 mg/l

830 C en condiciones de

Muy baja produccion de espuma
Produccion de glicerol media alia 7 8 i
Produccion de ac. Volatil baja (0,15 g/)
Baja produccion de alcoholes superiores
Muy baja produccion de H25

Menos de 10 ml de produccion de SO 2
Fenotipo: Neutro con factor Killer

Cepas Recomendadas:Cabernet. Sauvignon, Tempranillo,Merlot, Syrah, Bonarda,

Q-DDX

saccharomyces cereyisiac

Aplicacion :

Q-DDX esta especialmente adaptada para la produccion de vinos tintos redondos y estructurados

con especial predominio de la fruta.

Propiecades cnoldgicas:
Fase de latencia corta, cindtica ripida y regular
Rendimiento azcar-alcohol

16,5 g de azicar producen 1% de alcohol
Intervalo Gptimo de temperatura: 18-30 C
Resistencia al alcohol: 15%

Resistencia al SO 2 libre: 50 mg/l

Muy baja produccion de espuma

Cepas Recomendadas: Especialmente recomendada para Malbec

Q-winePDM

ccharomyces cerevisiac s

Aplicacion :

Produccion de glicerol media alta 7 a8 g/l
Produuccion de ac. Volatl baja ( 0,20 g )
Baja produccion de alcoholes superiores
Muy baja produccion de H.
Menos de 10 m de produccion de SO 2
Fenolipo: Neutro con factor Killer

Q-Wine PDM esta adaptada a la vinificacion de todo tipo de vinos tanto tintos como blancos,
especialmente en condiciones dificiles logrando un agotamiento completo de los azicares, con

muy alta resisiencia al alcohol.

Propiedades enologicas:
Fase de latencia corta, cinética rapida y regular
Rendimicnlo aziicar-alcohol:

16,7 g de aztcar producen 1% de alcohol
ntervalo Gptimo de temperatura:

12-30 C aunque puede fermentar entre 4 30 C
Resistencia al alcohol: 16%

Resistencia al SO 2 libre: 100 g/t

Cepas Recomendadas: Apta para todo tipo de vinos

Muy baja produccion de espuma
Produccion de glicerol media 5 a7 g/l
Produccion de ac. Volitil baja (0,15 g/
Baja produccion de alcoholes superiores
Muy baja produccion de H2s

Menos de 10 m/l de produccion de SO 2
Fenotipo: Killer K2
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complejo enzimatico

Para extraccion de color

Aplicacion:

Es una enzima pectolitica con actividades secundarias de hemicelulasa mejoradas, elaborada
especificamente para promover una rapida extraccion del color de las uvas tintas durante la maceracion.

Caracteristicas
Es una enzima pectolitica GRAS con actividades sccundarias derivadas de Aspergillus niger.

Esactivade 10 - 50 €. {50 122 F) La aclividad aumenta con la temperatura, un calor excesivo puede desactivarla
Es activa en los diferentes pH del vino y en I presencia de concentraciones de 502 a 500 PPM.
Se desactiva por la bentonita.

utilizacion Presentacion:

1.a2 gramos por cada hectolitro de mosto. Sobres metdlicos de 100g
Disolver en 10 veces su peso de mosto o de agua Contenedores de 1 y 20Kg
Aiadir inmediatamente antes de la maceracion

SUPER

omplejo enzimatico

Para una despectinizacion total
Aplicacion:

[s una enzima pectolitica elaborada especificamente para promover una rdpida y total despectinizacion

Caracteri

Ls una enzima pectolitica GRAS derivada de Aspergillus nigie.

Esactivade 10 - 50 C. (50122 F) La actividad aumenta con la temperatura, un calor excesivo puede desactivarla

Es activa en los diferentes pH del vino y en la presencia de concentraciones de So2 a 500 PPM.
Se desactiva por la bentonita.

Utilizacion:
1.2 2 gramos por cada hectolitro de mosto

Disolver en 10 veccs su peso de mosto o de agua
Anadir a las uvas o al mosto

SUPER C

comple

Presentacion:
Sobres meldlicos de 1005
Contenedores de 1y 20K

Para despectinizacion y desfangado
Aplicacion:

Es una enzima pectolitica elaborada especificamente para destruir las cadenas largas de polisacaridos
pecticos, y dar una rapida clarificacion al mosio

Caracteristicas

Es una enzima pectolitica GRAS derivada de Aspergillus niger.
Es a

ade 10.-50 C.(50-122 F] La actividad aumenta con la temperatura, un calor excesivo puede desactivarla

Ls activa en los diferentes pH del vino y en la presencia de concentraciones de S02 a 500 PPM.
S desactiva por la bentonila.

Utilizacion:

12 2 gramos por cada hectolitro de mosto
Disolver en 10 veces su peso de mosto o de agua
Afadir al mosto

Presentacion:
Sobres metalicos de 100g
Conlenedores de 1y 20Kg

Oros Productos: Taninos, Nutrientes, Estabilizantes microbiolégicos, Drogas indusiriales, Instrumental de laboratorios,
Aditivos alimenticios, Esencias.
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