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Desde el 2008, ofrecemos soluciones para el analisis
enoldgico, con el fin de mejorar la calidad y seguridad
del vino.

Queremos ayudar a los profesionales de la industria
enoldgica, desarrollando y validando sistemas
analiticos junto con nuestros clientes y usuarios

en todo el mundo.

De este modo, nuestro principal objetivo es acompanar
a nuestros usuarios, facilitando la toma de decisiones
durante la elaboracién de vino.
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Métodos oficiales.

Algunos de los métodos utilizados estan incluidos en el compendio

de métodos analiticos de la OIV (organizacion internacional de la vid

y el vino). En caso de no ser asi, disponemos de estudios comparativos
con los métodos oficiales o mas extendidos.

Protocolos simplificados.
« Kits robustos, con estabilidades largas y botellas disenadas para
nuestros analizadores

« Calibradores incluidos
» Prey post-diluciones automaticas

» Minima manipulacion de los liquidos, la mayoria de los componentes
estan listos para su uso

Rangos y sensibilidades flexibles.

Nuestros sistemas permiten modificaciones a los protocolos de trabajo,
para que se adapten de forma automatica a diferentes necesidades,
limites o requisitos. Gracias a dicha flexibilidad, se puede trabajar

con diferentes tipos de muestra simultaneamente.

Food & Beverage analysis
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Fermentacion

Potencial Buenas practicas Calidad Ajustesy

Madiiagion fendlico envinedo de uva correcciones Maceracion alcohdlica
Acetaldehido °
Acidez Total
Acido Acético ° ° .
Acido Ascérbico °
Acido Citrico °
Acido Glucénico ° °
Acido L-Lactico ° .
Acido L-Mlico ° . ° ° °
Acido Sérbico
Acido Tartarico ° ° .
Amonio ° . . °
Antocianos ° . .
Calcio
Catequinas ° °
CO2
Cobre °
Color ° ° ° .

ELISA Ocratoxina

ELISA Proteinas

Glucosa-Fructosa ° ° ° °

Glucosa-Fructosa-
Sacarosa

Gluten

Glicerol ° ° °

Hierro °

Histamina

PAN ° ° ° °

pH

Polifenoles Totales ° ° °

Potasio ° °

Sulfito Libre ° °

Sulfito Total ° °
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Carga de azucares

Con nuestro kit de D-Glucosa/D-Fructosa

puedes supervisar la carga constante de azicares
en los racimos, relacionada directamente con el
potencial grado alcohdlico. Verifica tu refractémetro
frente a interferencias que puedan venir del uso

de Potasa en campo.

Degradacion de acidez

Te ofrecemos la posibilidad de monitorizar la
degradacion de los principales acidos durante
la época de maduracion. En vinos espumosos,
blancos y rosados, es importante medir el Acido
Tartarico y L-Malico para encontrar un mejor
balance final.

Botrytis noble
La produccion de Glicerol en vendimias tardias es
indicador de una infeccion deseada de Botrytis noble.
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La maduracion de la uva es compleja y no se basa
unicamente en un factor. Esta puede ser:

« Tecnolégica: controlada mediante la cuantificacion
de los valores de azUcar y acidez del mosto extraido
de la pulpa.

» Fendlica: basada en el estado de madurez de las
pieles y semillas, muy importantes para el potencial
aromatico y gustativo del vino final.

El objetivo es extraer informacion acerca del potencial
aromatico, polifenoles extraibles, los taninos de las
pieles o las semillas y su grado de madurez.

Food & Beverage analysis
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Polifenoles Totales

Para conocer el estado dptimo de maduracion
fendlica de tu uva, cuantifica los IPT con lectura
directa automatizada a 280 nm, o mide con nuestro
reactivo Polifenoles totales por Folin-Ciocalteu.

Maduracion de las pieles

El resultado de los Antocianos libres, obtenido
mediante una extraccion rapida del color de las
uvas (métodos como el Glories), permite conocer
el estado de maduracion de las pieles.

Color probable
Es posible conocer el potencial de color midiendo
el COLOR ICM en el momento de vendimia.
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Déficit de Nitrégeno

El Nitrogeno es el abono principal en vifedo y se
transmite directamente a la uva. Un déficit de abono,
combinado con una sobremaduracion, disminuye

el Nitrogeno asimilable para la levadura YAN (PAN y
Ammonia). Este déficit puede dificultar la produccién
de biomasa de las levaduras y ralentizar los finales de
fermentacion; para evitarlo, serd necesario invertir en
productos enoldgicos para aumentar los niveles.

Potenciales quiebras

Los iones también son parametros de buenas
practicas en vifedo y un indicador secundario

del estado de maduracién de la uva. Medir las
concentraciones de Calcio y Potasio nos permite
tener una idea de los posibles problemas que
debemos tratar en bodega, como precipitados por
excesos de abono o sobremaduracion y/o prensados
desmedidos de uva.

Tratamientos en vifiedos

Los afos de lluviay las producciones ECO aumentan
la cantidad de Cobre en los vifiedos. Este es aplicado
como antifungicida para mantener los vinedos y uvas
en perfecto estado sanitario.

Estrés de la levadura

En mostos de vendimia, cantidades de Sulfuroso
total altas y Cobre por encima de los 3mg/L,
dificultan las fermentaciones y pueden ocasionar
pérdidas de calidad, debido a producciones de
sulfhidricos y Acetaldehido por estrés de la levadura,
durante los procesos fermentativos.

Uva de alta calidad

Una separacion por Color ICM de la uva puede ser
lo que diferencie una buena uva de una excelente
para vinificar los mejores lotes por separado.
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Es posible controlar la recepcion de uva con un
sistema analitico fiable y una buena praxis en las
calibraciones y controles de calidad, que verifican el
correcto funcionamiento del equipo y sus métodos,
permitiendo la exportacion e impresion de resultados
a terceros, de forma rapida, sencilla y segura.

Grado Alcohdlico Probable (GAP)

El nivel de azlcares del mosto es directamente
proporcional al potencial grado alcohdlico; con el
kit de D-Glucosa-Fructosa se puede cuantificar.

Equilibrio de acidez

Los acidos organicos principales y presentes en

la uva Acido Tartérico y L-Malico, dan informacién
del nivel de acidez de la anada. Esto, nos permitira
decidir si sacrificar un poco de grado alcohdlico
potencial, cosechando mas pronto, para obtener
un mejor balance en tus mostos.

21 | Mosto

Sanidad de la uva

El estado sanitario de la uva es critico para decidir
su tratamiento durante las fases de viniﬁcacién;
Medir con exactitud el nivel de D-Glucénico y Acido
Acético ayuda a tomar acciones, separar los lotes
por calidad, e incluso penalizar o descartar algunos
de ellos.

Los mostos afectados con Botrytis Cinerea son de
mala calidad y deberian ser separados de los lotes

de buena calidad. Una uva con alto nivel de Glucénico
puede tener problemas de fermentacién y clarificacién
durante todas las etapas de vinificacion; aumenta el
nivel de glucanos, lo que dificulta todos los procesos
fisicos en bodega, desde el prensado hasta la filtracion
para el embotellado.

Algunos mercados y denominaciones de origen
penalizan o prohiben la venta de vinos con ciertos
niveles de Gluconico. Asimismo, todos los Consejos
Reguladores establecen unos maximos para el Acido
Acético presente en vino.
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Ajusta el GAP

El grado alcohdlico potencial esta directamente
relacionado con la cantidad de azlcares del mosto.
Una vez cuantificado, puede ajustarse con azUlcar
y medir estas correcciones con el kit de Sacarosa-
Glucosa-Fructosa, gue también mide niveles de
Sacarosa. Si la correccion se hace con mosto o
MCR (mosto concentrado rectificado), se puede
cuantificar con el kit de Glucosa-Fructosa.

Balance de Acidez

Las correcciones de acidez se deben llevar a cabo
con estricta medida, ya que la OlV permite unos )
niveles maximos por acido organico a anadir. El Acido
Tartérico, Acido Malico y Acido Lactico son los mas
comunmente utilizados en mosto.

Nutricion de las levaduras

Comenzar la fermentacion con una cantidad
adecuada de PAN (Nitrégeno organico) y Amonio
(Nitrégeno inorganico) en el mosto, es clave para
tener una fermentacion sin ralentizaciones, y ayuda
a las levaduras a producir biomasa en la fase
exponencial de la fermentacion. Saber la cantidad
de Nitrégeno presente en el mosto puede ayudar
a decidir cuanto PAN y Amonio anadir, e identificar
los lotes que no tienen esa necesidad, con el fin
de ahorrar tiempo y costes.

Food & Beverage analysis
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Conservantes y dosis

El Acido ascérbico y el sulfito son empleados
como conservantes. El ascérbico se combina para
minimizar el uso de sulfuroso, pero en exceso se
puede oxidar, por lo que una correcta aplicacion
evita posteriores oxidaciones del mosto/vino.

El Sulfuroso se utiliza antes de la clarificacion

y durante el deburbado del mosto en blancos/
rosados para protegerlos de oxidaciones.
Cuantificarlo es importante, ya que es necesaria
una cantidad minima para mantener el mosto con
una buena calidad y sin fermentar, pero un exceso
de Sulfuroso libre (>40 ppm) dificulta

la fermentacion alcohdlica.

Clarificantes y dosis

Los mostos pueden provenir de diferentes fracciones,
tales como el mosto flor o la prensa. Normalmente, es
en esta Ultima donde la cuantificacion de Catequinas,
Color e IPT guia al endlogo en las clarificaciones.

Ya sea por deburbado o flotado, es vital usar los
productos adecuados para eliminar los amargores
provenientes de las proantocianidinas del raspon,
semillas o de las pieles. Cuantificar estos parametros
también nos permite valorar como cambiar las
fracciones o el prensado que se estéa aplicando.
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Maceracion

Durante la fermentacion alcohdlica
puedes obtener datos de interés para
las decisiones de descube y el tiempo
de maceracion del mosto con las pieles.

Extraccion de Color

El Color es uno de los principales analisis para tener
en cuenta en computo global, para medir fendmenos
de combinacion y estabilizacion de los compuestos
polifendlicos. Es un analisis para valorar el efecto

de copigmentacion de los Antocianos durante la
maceracion alcohdlica.

Amargor

Las Catequinas son un indicador tadnico que
monitoriza la etapa de la extraccion, proceso que
aumenta con la proporcién de alcohol en el medio.
Junto con la cuantificacion de taninos, es un analito
clave para prevenir exceso de extraccion y amargores.

Descube

EL IPT (indice de Polifenoles Totales) es la medida
mas utilizada para las decisiones de descube, gracias
a su simplicidad, ya que es una lectura directa

a 280nm.

27 | Vino
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Final de FAL

El analisis enzimatico es una herramienta crucial para
la enologia por su precision. Los azlicares D-Glucosa/
D-Fructosa cuantifican el progreso y finalizacion de la
FAL. Los densimetros tienen limitaciones en finales de
fermentacion e interferencias dadas por el carbonico.

Desviaciones microbiolégicas

En todas las fermentaciones de vino se sintetizan,

de forma secundaria, pequenas cantidades de Acido
acético. Sin embargo, un gran aumento de éste nos
puede alertar de desviaciones microbiologicas.

Malolactica simultanea

Aunque en la FAL, el L-Malico y L-Lactico no son

los parametros principales, controlarlos permite evitar
una FML simultanea no deseada. Ademas, durante

los Ultimos anos, se han realizado ciertas innovaciones
biotecnoldgicas para acidificar los vinos durante esta
fase, con co-inoculaciones que sintetizan L-Lactico,
dando alin mas sentido a monitorizarlo.

Food & Beverage analysis

Levaduras seleccionadas
El Glycerol y Acetaldehido son parametros usados
para comparar diferentes cepas de levaduras.

El Glycerol, sintetizado de forma secundaria,
es valorado por aportar cuerpo al vino.

El Acetaldehido, producido por la levadura, informa
sobre el estrés sufrido durante la FAL. Las levaduras
que producen menores niveles son mas valoradas.
Este parametro también esté relacionado con la
cantidad de sulfuroso empleado en las fases previas;
a mayor sulfuroso utilizado, mayor sera la produccidn
de acetaldehido.
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Final de FML

El Acido L-Malico se metaboliza por bacterias
lacticas durante la etapa de fermentacion
malolactica, generando L-Lactico. El indicador
de mas importancia para valorar el transcurso
y finalizacion de la fermentacion malolactica
es la degradacién del Malico.

Evitar la Fermentacion Malolactica

Por razones enoldgicas, en algunos vinos blancos,
rosados y en la mayoria de los vinos espumosos,

se evita la fermentacion malolactica. En estos casos,
el L-Lactico presente en el vino se convierte en

un parametro de calidad, y su presencia indica

el desarrollo de una fermentacién no deseada.

Desviaciones microbiolégicas

El Acido acético es monitorizado para controlar
desviaciones microbiolégicas, ya sea durante el
proceso de elaboracion de pie de cuba, como
durante la FML, o al final de ésta.

Dosificacion Sulfuroso

Al tratarse de un proceso microbiolégico especifico,
al preparar el pie de cuba se utilizan bajas cantidades
de sulfuroso. No obstante, su exceso puede dificultar
la implantacién de bacterias lacticas en el medio. Por
ello, es importante cuantificar el Sulfuroso Libre

y Total de los vinos a fermentar.

31 1Vino
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El periodo de reposo del vino se puede hacer en
diferentes materiales y con distintos métodos. El mas
habitual y més seguido por toda la industria ha sido la
crianza en barricas de roble y otros tipos de madera.
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Contaminacion acética

Las bacterias acéticas se encuentran en su medio
mas idoneo, ya que la crianza es un proceso de
oxidacion. Por ello, es muy importante controlar
constantemente el Acido acético del vino, pues su
aparicion puede estropear todo el trabajo anterior
de elaboracion. Para prevenir este problema vy otros,
como el Brettanomyces, es importante el llenado
constante y sulfitado de los lotes.

Desviacion microbiolégica

El Sulfito en su composicion libre es vital durante
esta etapa del proceso. Se necesitan cantidades
por encima de los 10-15 mg/L para que actue
como antiséptico.

Dosis de sulfuroso

La frecuencia y cantidad de sulfitos anadidos es

un dato a tener en cuenta para los embotellados. El
control del Sulfito total nos ayuda a estar dentro del
limite legal establecido antes del pre-embotellado
y embotellado.

33 1 Vino

Evita sobreoxidaciones

La crianza, como proceso oxidativo, también oxida
el alcohol. Debido a ello es el interés de la industria
en la cuantificacion de Acetaldehido, que en
abundancia da un olor no deseado a mantequilla.

Estos aromas son buscados y mas valorados en
algunos vinos de vinificaciéon especial, como en
la Cdte du lura, o en lerez, donde los niveles de
acetaldehidos pueden llegar a triplicar los valores
de unvino tranquilo.

Oxidacion controlada

La oxidacion también afecta a los polifenoles y sus
combinaciones. Por lo tanto, la medida del indice de
Color es también un claro marcador de coémo variara
el color de unvino y de su aptitud para una crianza
mas corta o mas larga.

Alérgenos

En el ensamblaje de estas barricas se utiliza harina,
gue puede contener Gluten (alérgeno). Ademas,
las condiciones de crianza pueden generar otro
componente peligroso en el vino, la histamina,
cuantificable a través del método ELISA.
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Pre-
embotellado

Luego del coupage, el vino es llevado
a la linea para ser embotellado.

Pero antes, debe pasar por un
proceso de clarificacion y filtracion
para evitar problemas en botella,
relacionados con la precipitacion

o re-fermentacion.

Food & Beverage analysis

Precipitaciones

Ofreciendo la cuantificacién de todos los lones
principales en el vino, te ayudamos a prevenir la
quiebra del Cobre, el Hierro, el Potasio y el Calcio.
Esta cuantificacion facilita informacién para el uso

de clarificantes y tipos de filtraciones a utilizar para
afinar el proceso. En algunos casos, el Cobre y el Hierro
tienen marcados unos maximos por la OIV.

Control de procesos

Durante las fases de estabilizacion y filtracion

del vino, es recomendable hacer un seguimiento

de los pardmetros que se ven afectados durante estos
procesos de afinamiento. Los mas importantes son el
Acido Tartarico, asi como las cantidades de Potasio
y Calcio. Las concentraciones varian dependiendo de
los procesos fisico-quimicos a los que son sometidos
antes del embotellado.
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Certificacion y validacion

El Glucénico y el Acido acético tienen unos maximos
permitidos para el embotellado del vino. También son
parametros importantes en el negocio de la compra
y venta a granel del mosto y vino. Ciertas DO’s son
mas exigentes para ambos parametros.

Algunas certificaciones ECO o paises importadores
de vino exigen unos maximos de Sulfuroso total

y Libre en el producto. En casos més extremos
pueden llegar a prohibir el uso de algunos aditivos
conservantes, como son el Citrico o el Sorbico,
dificultando o haciendo imposible su venta.

Nuestra Ocratoxina, cuantificable por ELISA o rapid
test, es también exigida a analisis por la OlV, debido
a su caracter cancerigeno.
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Control de calidad final

Una vez que el vino esta en el depdsito pulmén,
esperando a ser procesado para embotellarse,
podemos medir todos los parametros. Del
mismo modo, se analizan diferentes muestras
representativas al final de la linea de embotellado.
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Tiraje

Los azucares o el mosto anadido en esta segunda
fermentacion se pueden cuantificar para ajustar

los depdsitos de cuba de tiraje, o el propio ajuste de
azUcar por botella/depdsito. Para este fin, contamos
con el kit de Sacarosa/D-Glucosa/D-Fructosa,
que cuantifica también la Sacarosa, junto con la
D-Glucosa/D-Fructosa.

Vino base

Los ajustes pueden ir desde modificar algunos acidos
organicos como el Acido Citrico, Lactico, Tartarico

y Malico, a corregir el Nitrogeno inorganico Amonio,
anadiendo un aporte nutritivo para la levadura
inoculada en esta fermentacion.
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« Velocidad de 140 ciclos/hora

« Bendimiento medio de 50 resultados/hora

» Tecnologia optica LED que incluye el 280nm + Filtro Hard Coating

» Conectividad y control remoto

« Warming-up sin tiempos de espera

» Modulary actualizable

» Sistema compacto con bajo mantenimiento.

Analizador SPICA

Mesa con ruedas

Rotores de reaccion

Adaptador abierto

Adaptador de tubo de muestra

Solucién de lavado concentrado
Solucién de lavado acida (WS1)

Solucién de lavado alcalina (WS2)
Contenedores para muestras

Petacas de reactivos de 60 mL + tapones

Petacas de reactivos de 20 mL + tapones

Petacas de reactivos opacas 60 mL + tapones

Petacas de reactivos opacas 20 mL + tapones

1000 mm 620 mm

650 mm

Pre y post-diluciones automaticas

Mezclador de diluciones y reacciones

Protocoles flexibles y volimenes de reactivos y muestras ajustables

Alta carga de muestras y reactivos con 105 posiciones y racks segmentados

Analisis inteligente y asistido para ofrecer los mejores resultados

83100
AC17345
AC11485
AC16360
AC17268
AC16434
AC17201
AC17205
AC10770
AC16362

AC1636
AC16364
AC16365

Food & Beverage analysis

1 unidad
10 unidades
90 unidades
45 unidades

500 mL

4x20mL

4x15mL
1000 unidades
10 unidades
10 unidades
10 unidades
10 unidades



Nunca fue tan facil; primer
sistema analitico asistido.
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« Velocidad de 150 ciclos/hora (Y15) o 240 ciclos/hora (Y25)

» Rendimiento medio de 60 resultados/hora (Y15) o 100 resultados/hora (Y25)

» Y15c e Y25 disponen de sistema de refrigeracion de reactivos (20 - 30 posiciones)
« Alta carga de muestras y reactivos

« Carga continua de muestras

» Diferentes protocolos disponibles y volumenes ajustables de reactivos y muestras
» Prey post-diluciones automaticas

» Botellas disenadas para el analizador

« Bajo consumo de agua (0,5-1L/h)

» Sistema compacto con bajo mantenimiento.

Analizador Y15 83106 -
Analizador Y15C 83106C -
Analizador Y25 83107 -
Rotor de reaccién AC11485 10 unidades
Solucién de lavado concentrado AC16434 500 mL
Cubetas para muestras pediatricas AC10770 1000 unidades
Petacas de reactivos 50 mL + tapones BO11493 10 unidades
Petacas de reactivos 20 mL + tapones BO11494 10 unidades
Petacas de reactivos opacas 50 mL + tapones BO13442 10 unidades
Lampara halégena Y15 6V/10W LA10429U 1 unidad
Lampara halégena Y25 12V/20W LA10418U 1 unidad
840 mm 670 mm 1080 mm 695 mm

615 mm
510 mm
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« Velocidad de 200 ciclos/hora.

« Rendimiento medio de 200 resultados/hora.

« Alta capacidad de muestras y reactivos (88 posiciones), el grado mas alto de flexibilidad.
» Reactivos adaptados con cédigo de barras y dispensacion de alta precision.

» Estacidn de lavado del rotor de reaccion y evaluacion continua del estado de las cubetas.
» Tecnologia 6ptica LED + Filtro Hard Coating.

» Sistema compacto con bajo mantenimiento.

Analizador Y200 83200 -
Mesa con ruedas + soporte PC AC17346 1 unidad
Mesa con ruedas AC17345 1 unidad
Rotores de reaccion AC11485 10 unidades
Solucién de lavado concentrado AC16434 500 mL
Solucién de lavado acida (WS1) AC17201 4x20 mL
Solucién de lavado alcalina (WS2) AC17205 4x15 mL
Contenedores para muestras AC10770 1000 unidades
Petacas de reactivos de 60 mL + tapones AC16362 10 unidades
Petacas de reactivos de 20 mL + tapones AC16363 10 unidades
Petacas de reactivos opacas 60 mL + tapones AC16364 10 unidades
Petacas de reactivos opacas 20 mL + tapones AC16365 10 unidades
Adaptador abierto AC16360 90 unidades
Adaptador cerrado AC16361 45 unidades
Adaptador de tubo de muestra AC17268 45 unidades
1070 mm 690 mm

680 mm
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» Velocidad de 400 ciclos/hora
« Bendimiento medio de 400 resultados/hora

» Tecnologia 6ptica LED + Filtro Hard Coating

Pre y post-diluciones automaticas

Mezclador de diluciones y reacciones
« Botor de muestras segmentado para una carga continua de muestras

88 reactivos refrigerados a bordo (6 - 11 °C) para frascos de reactivos de 20 y 60 mL con cédigo de barras

Estacion de lavado del rotor de reaccion y evaluacion continua del estado de las cubetas

Linea de base dinamica con tecnologia SMART LED
Capacidad total de integracion en LIS (ASTM, HL7)

+ Minimo mantenimiento por parte del usuario.

Analizador Y400* 83400 -
Segmentos de muestra extra + adaptadores pediatricos (Y400) AC17457 3 unidades
Rotores de reaccion AC11485 10 unidades
Solucién de lavado concentrado AC16434 500 mL
Solucién de lavado acida (WS1) AC17201 4x20 mL
Solucién de lavado alcalina (WS2) AC17205 4x15 mL
Solucién de lavado alcalina concentrada (WS3) AC17800 2x60 mL
Cubetas para muestras pediatricas AC10770 1000 unidades
Petacas de reactivos de 60 mL + tapones AC16362 10 unidades
Petacas de reactivos de 20 mL + tapones AC16363 10 unidades
Petacas de reactivos opacas 60 mL + tapones AC16364 10 unidades
Petacas de reactivos opacas 20 mL + tapones AC16365 10 unidades

*Aprobado por la FDA.

1200 mm 720 mm

1258 mm
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Sistema Automatizado Y15/Y25 12810 100 mL
Sistema Automatizado SPICA/Y200/Y400 23810 225 mL
Sistema Automatizado Y15/Y25 12930 100 mL
Sistema Automatizado SPICA/Y200/Y400 23930 225 ml
Sistema Automatizado Y15/Y25 12828 90 mL
Sistema Automatizado Y15/Y25 12825 50 mL
Sistema Automatizado Y15/Y25 12811 100 mL
Sistema Automatizado SPICA/Y200/Y400 21811 150 mL
Sistema Automatizado Y15/Y25 12802 100 mL
Sistema Automatizado SPICA/Y200/Y400 21802 150 mL
Sistema Automatizado Y15/Y25 12803 100 mL
Sistema Automatizado SPICA/Y200/Y400 23803 225 mL
Sistema Automatizado Y15/Y25 12880 50 mL
Sistema Automatizado Y15/Y25 12808 100 mL
Sistema Automatizado Y15/Y25 12800 120 mL
Sistema Automatizado SPICA/Y200/Y400 23800 216 mL
Sistema Automatizado Y15/Y25 12819 60 mL
Sistema Automatizado Y15/Y25 12809 100 mL
Sistema Automatizado SPICA/Y200/Y400 21809 150 mL
Sistema Automatizado Y15/Y25 12807 100 mL
Sistema Automatizado SPICA/Y200/Y400 21807 150 mL
Sistema Automatizado Y15/Y25 12813 265 mL
Sistema Automatizado SPICA/Y200/Y400 21813 250 mL
Sistema Automatizado Y15/Y25 12806 200 mL
Sistema Automatizado SPICA/Y200/Y400 21806 225 mL
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Sistema Automatizado Y15/Y25 12824 80 mL
Sistema Automatizado Y15/Y25 12814 100 mL
Sistema Automatizado Y15/Y25 12817 100 mL
Sistema Automatizado Y15/Y25 12823 80 mL
Sistema Automatizado Y15/Y25 12820 50 mL
Sistema Automatizado Y15/Y25 12846 100 mL
Sistema Automatizado SPICA/Y200/Y400 21846 150 ml
Sistema Automatizado Y15/Y25 12831 100 mL
Sistema Automatizado Y15/Y25 12834 100 mL
Sistema Automatizado Y15/Y25 12816 80 mL
Sistema Automatizado Y15/Y25 12832 50 mL
Sistema Automatizado Y15/Y25 12812 100 mL
Sistema Automatizado Y15/Y25 12876 100 mL
Sistema Automatizado Y15/Y25 12815 80 mL

Sistema Automatizado SPICA

*Lectura directa de absorbancia (no necesita reactivo).
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Parametro Cadigo Presentacion
CASEINA

ELISA 14113 96 tests
GLUTEN

ELISA 14119 96 tests
HISTAMINA

ELISA FCE3100 96 tests
LISOZIMA

ELISA 14122 96 tests
OCRATOXINA A

ELISA 14108 96 tests
Rapid test 14203 10 tests
OVALBUMINA

ELISA 14125 96 tests
Calibrad

Materiales de referencia Caodigo Presentacion
CASEINA SPIKE SOLUTION 14151 1x3mL
CONTROL ALTO DE GLUCOSA/FRUCTOSA 18069 1x10mL
CONTROL DE SULFITOS 12827 2x10 mL
CONTROL VINO BLANCO 12821 10x5 mL
CONTROL VINO TINTO 12822 10x5 mL
GLUTEN SPIKE SOLUTION 141562 1x3mL
IONS MULTICAL 12841 5x10 mL
LISOZIMA SPIKE SOLUTION 14165 1x3mL
MULTICAL 12818 5x10 mL
OVOALBUMINA SPIKE SOLUTION 14154 1x3mL
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