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La tecnica fisica che permette la stabilizzazione tartarica dei vini a 
temperatura ambiente e senza l’utilizzo di additivi

The physical technique that allows tartaric stabilisation of wines at room 
temperature and without the use of additives

Physikalische Technik, die die Weinsteinstabilisierung der Weine bei 
Raumtemperatur und ohne Verwendung von Zusatzstoffen ermöglicht

La technique physique qui permet la stabilisation tartrique des vins à 
température ambiante et sans l’utilisation d’additifs

La técnica física que permite la estabilización tartárica de los vinos a 
temperatura ambiente y sin utilizar aditivos
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ITA

Stabilità tartarica certa.

Notevole risparmio energetico.

Nessun impiego di additivi.

La tecnica fi sica che 
permette la stabilizzazione 
tartarica dei vini a 
temperatura ambiente e 
senza l’utilizzo di additivi.

DESCRIZIONE
L’ELETTRODIALISI è una tecnica di separazione che sfrutta la “driving-force” di un campo 
elettrico che opera all’interno di un sistema di membrane. Le membrane utilizzate sono 
di tipo selettivo: non hanno la funzione di fi ltrare, ma solo di separare gli ioni responsabili 
dell’instabilità tartarica e del calcio, mantenendo inalterato il patrimonio colloidale.
A diff erenza della stabilizzazione tartarica a freddo, l’ELETTRODIALISI opera a temperatura 
ambiente consentendo un importante risparmio energetico.

PUNTI DI FORZA
• Stabilità tartarica certa su vini bianchi, rossi e basi spumante.
• Processo svolto a temperatura ambiente con notevole risparmio energetico.
• Nessun impiego di additivi.
• Rispetto del colore e della struttura del vino, senza perdite di volumi.
• Possibilità di controllare la quantità di ioni asportabili.
• Effi  cace asportazione dello ione calcio (dal 20 % al 40 % o più in base al trattamento eseguito).
• Separazione degli ioni potassio e tartrato in rapporto diverso rispetto al trattamento a freddo, 

con conseguente maggior rispetto nei confronti dell’acidità totale originaria del vino.
• Possibilità di recupero delle acque di processo.

AREE DI APPLICAZIONE
• Con l’ELETTRODIALISI è possibile ottenere livelli di stabilità estremamente sicuri sulle più 

diverse matrici enologiche come vini fermi (rossi e bianchi) e basi spumante. A seguito de 
Reg. (UE) n°53/2011 e del Reg. (UE) n°144/2013 è stata messa a punto una nuova funzione che 
permette, mediante l’adozione di specifi ci reattori, l’acidifi cazione o la disacidifi cazione di mo-
sti e vini a passaggio preservandone al massimo le caratteristiche organolettiche originarie.

MODELLI
• ED SMART 7  fi no a 7 hL/h
• ED 15 PLUS  fi no a 15 hL/h
• ED 30 PLUS  fi no a 30 hL/h
• ED 45 PLUS  fi no a 45 hL/h

ED-ELETTRODIALISI

• ED 60 PLUS  fi no a 60 hL/h
• ED 90 PLUS  fi no a 90 hL/h
• ED 120 PLUS  fi no a 120 hL/h
• ED 180 PLUS  fi no a 180 hL/h
• ED 240 PLUS  fi no a 240 hL/h



ENG

Certain tartaric stability.

Signifi cant energy savings.

No use of additives.

The physical technique that 
allows tartaric stabilisation 
of wines at room 
temperature and without 
the use of additives.

DESCRIPTION
ELECTRODIALYSIS is a separation technique that uses the “driving force” of an electric fi eld 
operating within a system of membranes. The membranes used are of the selective type: 
they do not have the function of fi ltering, but only of separating the ions responsible for 
tartaric instability and calcium, while keeping the colloidal heritage intact.
Unlike cold tartaric stabilisation, ELECTRODIALYSIS operates at room temperature allow-
ing for significant energy savings.

STRENGTHS
• Certain tartaric stability on white wines, red wines and sparkling wine bases.
• Process carried out at room temperature with signifi cant energy savings.
• No use of additives.
• Respect for the colour and texture of the wine, without loss of volume.
• Possibility of controlling the amount of removable ions.
• Eff ective calcium ion removal (20 % to 40 % or more depending on the treatment performed).
• Separation of potassium and tartrate ions in a diff erent ratio than with cold treatment, result-

ing in greater respect for the wine’s original total acidity.
• Possibility of process water recovery.

AREAS OF APPLICATION
• With ELECTRODIALYSIS, it is possible to obtain extremely reliable stability levels on the most 

diverse oenological matrices such as still wines (red and white) and sparkling wine bases. 
Following Reg. (EU) No. 53/2011 and Reg. (EU) No. 144/2013 a new function has been devel-
oped that allows, through the adoption of specifi c reactors, the acidifi cation or de-acidifi cation 
of musts and wines in passage while preserving their original organoleptic characteristics as 
much as possible.

MODELS
• ED SMART 7  up to 7 hL/h
• ED 15 PLUS  up to 15 hL/h
• ED 30 PLUS  up to 30 hL/h
• ED 45 PLUS  up to 45 hL/h

ED-ELECTRODIALYSIS

• ED 60 PLUS  up to 60 hL/h
• ED 90 PLUS  up to 90 hL/h
• ED 120 PLUS  up to 120 hL/h
• ED 180 PLUS  up to 180 hL/h
• ED 240 PLUS  up to 240 hL/h



DEU

Physikalische Technik, die die 
Weinsteinstabilisierung der 
Weine bei Raumtemperatur 
und ohne Verwendung von 
Zusatzstoff en ermöglicht.

Sichere Weinsteinstabilität.

Erhebliche Energieeinsparungen.

Keine Verwendung von Zusatzstoff en.

BESCHREIBUNG
Bei der ELEKTRODIALYSE handelt es sich um eine Abtrennung-Technik, bei der die „trei-
bende Kraft“ eines elektrischen Feldes innerhalb eines Membransystems genutzt wird.
Die verwendeten Membranen sind vom selektiven Typ: sie haben keine Filterfunktion, 
sondern lediglich die Aufgabe, die für die Weinsteininstabilität und das Kalzium verant-
wortlichen Ionen abzuscheiden, während die kolloidalen Eigenschaften intakt bleiben. Im 
Gegensatz zur kalten Weinsteinstabilisierung arbeitet die ELEKTRODIALYSE bei Raum-
temperatur, was zu erheblichen Energieeinsparungen führt.

STÄRKEN
• Weinsteinstabilität für Weißweine, Rotweine und Schaumweine gewährleistet.
• Bei Raumtemperatur durchgeführtes Verfahren mit erheblichen Energieeinsparungen
• Keine Verwendung von Zusatzstoff en.
• Beibehaltung der Farbe und der Struktur des Weines, ohne Verluste von Volumen.
• Möglichkeit der Kontrolle der Menge der abscheidbaren Ionen.
• Wirksame Entfernung von Kalziumionen (20 % bis 40 % oder mehr, je nach der durchgeführ-

ten Aufbereitung).
• Abtrennung von Kalium- und Weinsteinionen in einem anderen Verhältnis als bei der Kälte-

aufbereitung, wodurch der ursprüngliche Gesamtsäuregehalt des Weins besser erhalten 
bleibt.

• Möglichkeit der Rückgewinnung von Prozesswasser.

ANWENDUNGSBEREICHE
• Mit der ELEKTRODIALYSE ist es möglich, äußerst zuverlässige Stabilitätswerte für die unter-

schiedlichsten Weinformen wie stille Weine (rot und weiß) und Sektgrundweine zu erhal-
ten. In Anlehnung an die EU-Verordnung (EU) Nr. 53/2011 und die EU Verordnung (EU) Nr. 
144/2013 wurde eine neue Funktion entwickelt, die durch den Einsatz spezifi scher Reaktoren 
die Säuerung bzw. Entsäuerung von Mosten und Weinen bei Durchleitung ermöglicht, wobei 
ihre ursprünglichen organoleptischen Eigenschaften optimal erhalten bleiben.

MODELLE
• ED SMART 7  bis zu 7 hL/h 
• ED 15 PLUS  bis zu 15 hl/h
• ED 30 PLUS  bis zu 30 hl/h
• ED 45 PLUS  bis zu 45 hl/h

• ED 60 PLUS  bis zu 60 hl/h
• ED 90 PLUS  bis zu 90 hl/h
• ED 120 PLUS  bis zu 120 hl/h
• ED 180 PLUS  bis zu 180 hl/h
• ED 240 PLUS  bis zu 240 hl/h

ED-ELEKTRODIALYSE
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Stabilité tartrique sûre.

Économies d’énergie signifi catives.

Aucune utilisation d’additifs.

La technique physique 
qui permet la stabilisation 
tartrique des vins à 
température ambiante et 
sans l’utilisation d’additifs.

DESCRIPTION
L’ÉLECTRODIALYSE est une technique de séparation qui exploite la « driving-force » d’un 
champ électrique fonctionnant à l’intérieur d’un système membranaire. Les membranes
utilisées sont de type sélectif: elles n’ont pas pour fonction de fi ltrer, mais seulement de sé-
parer les ions responsables de l’instabilité tartrique et du calcium, tout en conservant intact
le patrimoine colloïdal. Contrairement à la stabilisation tartrique à froid, l’ÉLECTRODIA-
LYSE fonctionne à température ambiante permettant de réaliser d’importantes écono-
mies d’énergie.

ATOUTS
• Stabilité tartrique sûre sur les vins blancs, les vins rouges et les bases de vins mousseux.
• Processus réalisé à température ambiante avec d’importantes économies d’énergie.
• Aucune utilisation d’additifs.
• Respect de la couleur et de la structure du vin, sans pertes de volumes.
• Possibilité de contrôler la quantité d’ions éliminables.
• Élimination effi  cace des ions de calcium (20 à 40 % ou plus selon le traitement eff ectué).
• Séparation des ions potassium et tartrate dans un rapport diff érent de celui du traitement par 

le froid, ce qui permet de mieux respecter l’acidité totale d’origine du vin.
• Possibilité de récupération des eaux de traitement.

DOMAINES D’APPLICATION
• L’ÉLECTRODIALYSE permet d’obtenir des niveaux de stabilité extrêmement fi ables sur les 

matrices oenologiques les plus diverses telles que les vins secs (rouges et blancs) et les 
bases de vins mousseux. À la suite du Règlement (UE) nº 53/2011 et du Règlement (UE) 
nº 144/2013, une nouvelle fonction a été développée, permettant, grâce à l’utilisation de 
réacteurs spécifi ques, l’acidifi cation ou la désacidifi cation des moûts et des vins en continu, 
préservant ainsi au maximum leurs caractéristiques organoleptiques d’origine.

MODÈLES 
• ED SMART 7  jusqu’à 7 hL/h
• ED 15 PLUS  jusqu’à 15 hL/h
• ED 30 PLUS  jusqu’à 30 hL/h
• ED 45 PLUS  jusqu’à 45 hL/h

• ED 60 PLUS  jusqu’à 60 hl/h
• ED 90 PLUS  jusqu’à 90 hl/h
• ED 120 PLUS  jusqu’à 120 hl/h
• ED 180 PLUS  jusqu’à 180 hl/h
• ED 240 PLUS  jusqu’à 240 hl/h

ED-ÉLECTRODIALYSE



DESCRIPCIÓN
La ELECTRODIÁLISIS es una técnica de separación que aprovecha la “fuerza motriz” de un 
campo eléctrico que opera dentro de un sistema de membranas. Las membranas utilizadas 
son de tipo selectivo: no tienen la función de fi ltrar, sino únicamente de separar los iones 
responsables de la inestabilidad tartárica y del calcio, manteniendo intacto el patrimonio 
coloidal. A diferencia de la estabilización tartárica en frío, la ELECTRODIÁLISIS funciona a 
temperatura ambiente, lo que permite un importante ahorro de energía.

PUNTOS FUERTES
• Estabilidad tartárica cierta en vinos blancos, tintos y base espumosos.
• Proceso realizado a temperatura ambiente con un considerable ahorro de energía.
• Sin uso de aditivos.
• Respeto del color y de la estructura del vino, sin pérdidas de volúmenes.
• Posibilidad de controlar la cantidad de iones extraíbles.
• Eliminación efi caz de los iones de calcio (del 20 % al 40 % o más en función del tratamiento 

realizado).
• Separación de los iones potasio y tartrato en una proporción diferente con respecto al trata-

miento en frío, lo que se traduce en un mayor respeto de la acidez total original del vino.
• Posibilidad de recuperación del agua de proceso.

ÁMBITOS DE APLICACIÓN
• Con la ELECTRODIÁLISIS es posible obtener niveles de estabilidad extremadamente seguros 

en las matrices enológicas más diversas, como vinos tranquilos (tintos y blancos) y vinos base 
espumosos. De conformidad con el Reg. (UE) n.º 53/2011 y el Reg. (UE) n.º 144/2013, se ha 
desarrollado una nueva función que permite, mediante la adopción de reactores específi cos, 
la acidifi cación o la desacidifi cación de mostos y vinos de paso preservando al máximo sus 
características organolépticas originales.

MODELOS
• ED SMART 7  hasta 7 hL/h
• ED 15 PLUS  hasta 15 hL/h
• ED 30 PLUS  hasta 30 hL/h
• ED 45 PLUS  hasta 45 hL/h

ESP

Estabilidad tartárica cierta.

Considerable ahorro de energía.

Sin uso de aditivos

La técnica física que 
permite la estabilización 
tartárica de los vinos a 
temperatura ambiente y 
sin utilizar aditivos.

• ED 60 PLUS  hasta 60 hL/h
•  ED 90 PLUS  hasta 90 hL/h
• ED 120 PLUS  hasta 120 hL/h
• ED 180 PLUS  hasta 180 hL/h
• ED 240 PLUS  hasta 240 hL/h

ED-ELECTRODIÁLISIS
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