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Vason Ibérica es una de las siete sedes de
Vasongroup en el mundo. Vasongroup es el
know-how de la industria enológica. En ella, la
investigación, el asesoramiento y las prestacio-
nes se unen para dar lugar a soluciones y pro-
ductos innovadores para el uso en enología y en
la industria agroalimentaria de todo el mundo.

Vasongroup lleva más de 50 años trabajando
al lado de quienes aman el vino. Esto no se
improvisa. Conocemos los procesos y, en parte,
hemos contribuido a crearlos. Si seguimos siendo
creíbles en el mundo es porque siempre nos
hemos hecho una sencilla pregunta: ¿qué espe-
ran los consumidores del mañana? 

Las empresas de Vasongroup han consoli-
dado su enfoque científico para encontrar res-
puestas concretas, repetibles y tecnológica-
mente avanzadas. Pero eso no basta. Hoy las
respuestas a las preguntas del mañana son:
transparencia, responsabilidad y sostenibilidad.

Es una cuestión de visión. Nos lo pide el
mercado, nos lo pide la naturaleza. Esforzarse
para cambiar las cosas, para encontrar nuevas
soluciones. Por eso seguimos evolucionando,
dando al vino nuevos significados y estando
siempre del lado del productor. En busca de su
propio estilo.

Vason Ibérica reúne una serie de productos
de Juclas y Enológica Vason. Nuestros produc-
tos están pensados para reducir el impacto de
la práctica enológica en el vino, dando como
resultado un producto más saludable, respe-
tuoso con la materia prima y que abraza las
pretensiones de transparencia y responsabili-
dad exigidas por los consumidores y la legisla-
ción internacional. 

Nuestro punto fuerte es la sinergia entre
biotecnologías y coadyuvantes de Enológica
Vason e instalaciones y tecnologías para la eno-
logía y el sector de las bebidas de Juclas. Esta
sinergia nos permite ser capaces de proporcio-

nar soluciones incluso antes de proporcionar
productos.

Juclas (Juice Clarification System) es el
corazón palpitante de la innovación en enolo-
gía. Produce instalaciones y tecnologías para la
enología y el sector de las bebidas. Como su
nombre indica, es conocido a nivel mundial por
la introducción del proceso de clarificación
continua de los mostos: la flotación.

Enológica Vason produce y comercializa
biotecnología y coadyuvantes para la industria
enológica y de bebidas. Acompañamos al clien-
te durante todo el proceso de elaboración y pro-
ductivo. 

Dentro de los productos que tendrán más
relevancia este año se encuentran la flotación
vegana y los carbones activos. La paternidad
de la tecnología de flotación se debe a la
empresa del grupo Juclas. De Enológica Vason
nacen los productos que hacen realidad la flo-
tación vegana, con resultados de alta calidad y
respeto por mantener la identidad del mosto y
en consecuencia la del vino. Además, quere-
mos destacar la gran pureza y eficiencia nues-
tros carbones activos. Por una parte, Carbocro-
mos Eno es de alta pureza con intenso poder
decolorante, actuando sin generar sabores
extraños. Por otra parte, el carbón FPS tiene un
alto nivel de pureza que permite eliminar sus-
tancias que inhiben el desarrollo de microorga-
nismos, tales como residuos de productos fito-
sanitarios o los propios metabolitos que
inhiben el correcto desarrollo de la microbiota
enológica, sin modificar el IPT y la materia
colorante. Son dos productos extraordinarios
que permitirán resolver los principales desafíos
de algunas bodegas del país. 

Vason Ibérica tiene todas las herramientas
para acompañarte en tus desafíos enológicos 
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A su vez, entre nuestra oferta de biotecno-
logías y coadyuvantes enológicos, destacamos
últimamente nuestros productos de la gama 
X-Tan® y X-Pro®:

X-Tan®: La nueva línea de taninos 
de Enológica Vason:
El revolucionario proyecto de investigación de
Enológica Vason continúa con la creación de
X-Tan®, una línea de taninos de alta tecnología
originados a partir de mezclas naturales, que
realzan la identidad de los vinos, de la variedad
de uva y de su territorio original. Junto con la
gama X-Pro®, los taninos X-Tan® son la res-
puesta natural para definir y proteger la identi-
dad del vino.

X-Pro®: Protección natural 
de la identidad del vino:
La gama de productos a base de levaduras
inactivas X-Pro® preserva la frescura de los aro-
mas y las tonalidades del vino. Sin productos
químicos ni aditivos, preservan y potencian el
proceso natural de transformación y evolución
de la materia prima.

En Vason Ibérica tenemos todas las herra-
mientas para acompañarte en los desafíos que
tengas ahora mismo o que desees emprender.

No dudes ponerte en contacto 
con nosotros:

T: +34 926 102 885 

info@vasoniberica.com

www.vason.com

www.vasongroup.com/vasoniberica/es/ 

Travesía Don Quijote, nave 13 

13700 Tomelloso. Ciudad Real. España


