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La filtracion tangencial
y la 6smosis inversa Flavy

Bucher Vaslin innova desde hace mas de 25 afos para desarrollar su gama de filtros tangenciales Flavy.
Hoy dia, Bucher Vaslin propone una amplia gama de aplicaciones respetuosas del producto tratado: filtracion
de vinos, fangos y fondos de cuba.

La 6smosis inversa Flavy es un proceso quimico membranar que permite extraer bajo presion una parte del agua

contenida en el mosto de uvas o en el vino. Tanto eficaz con los vinos tintos como los vinos blancos, la tecnologia de
6smosis inversa Bucher Vaslin mejora sensiblemente la calidad organoléptica del mosto (estructura, aromas, color).

Sus aplicaciones estan reglamentadas por las legislaciones locales.
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Con los filtros
angenciales
lavy, elige la confianza




Materiales certificados sin riesgo sanitario
para los consumidores

« La membrana de los filtros Flavy no contiene ni OGM ni ftalatos ni nano-particulas de di6éxido de titanio (TiO,) *.
Seglin la ANSES (Agencia Nacional de Seguridad Sanitaria), se sospecha que estas sustancias tienen efectos nocivos para
la salud y es necesario sacarlas de todos los materiales en contacto directo con los productos alimentarios
(ley del 24 de diciembre de 2012).

*“Conforme al Reglamento UE n° 10/2011, a la Recomendaci6n de la Comision Europea sobre los nano-materiales del 03/10/2012 y a las exigencias
de la FDA (Food and Drug Administration, Agencia americana de los productos alimentarios y medicamentosos).
. . . . . . . COMPATIBLE CON
« El acero inoxidable 316 L en contacto con el jugo y el vino es de calidad alimentaria. LA AGRICULTURA
ORGANICA

« Los filtros Flavy cumplen con los requisitos de la reglamentacion de |a agricultura organica.

La salud de los operadores preservada

No riesgo de enfermedad respiratoria relacionada con la manipulacién de tierras de filtracién y otros coadyuvantes.

Costes de mantenimiento controlados

« Una eleccién de componentes reconocidos en el mundo industrial por su fiabilidad y materiales de acero inoxidable.
» La accesibilidad de todos los componentes del filtro para un mantenimiento rapido.

« Un proceso controlado para preservar durablemente las prestaciones de la membrana.

Una tranquilidad 6ptima para los operadores

« Una seguridad de funcionamiento reforzada: control de posicién de todas las valvulas, vaciado total (no zonas de retencion),
control de la inyeccién de los productos de lavado...

- Una fiabilidad a prueba de bomba y prestaciones constantes con el paso del tiempo.

« La aplicacion Winect permite un seguimiento a distancia y la recepcién de alertas relativas a diferentes acontecimientos (fin de ciclo por ejemplo).

Accesibilidad 6ptima al circuito de filtracion Pre-equipo para el montaje de las opciones



Una facilidad de utilizacion inigualable

« Tableta tactil y de color con gran pantalla intuitiva y facil
de comprender por todos.

« No reglaje ni ajuste de los parametros necesarios durante
la filtracién.

« Autonomia total desde el principio de la filtracién hasta
el fin del lavado.

« Configuracion muy simple: basta que indique el volumen,
el tipo de producto a filtrary el programa de fin de filtracion.

La conectividad
para una productividad optima

Filtros equipados con un router que permite el acceso a un catdlogo entero de servicios digitales:
- aplicacién mévil Winect para seguir a distancia las filtraciones,

- recepcion de SMS, e-mails,
- almacenamiento ilimitado de datos de filtracién, lavado y proceso en un Cloud administrado por Bucher Vaslin,

- teleasistencia.
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La filtracion de los vinos

Filtros tangenciales Flavy FX ICS
y Flavy X-Wine
para eXtra productividad

Gracias a muchas décadas de experiencia y su pericia innovadora en la filtracién tangencial de vinos,
Bucher Vaslin es reconocido en el mundo entero. Las elecciones y los desarrollos técnicos implementados
durante todos estos afos han demostrado su eficiencia:

« membranas organicas de polietersulfone especificamente adaptadas a la filtracién de los vinos,
* un proceso de filtracién nico para garantizar caudales estables,
* una calidad de vinos preservada.

Hoy dia, se utiliza la filtracién tangencial Flavy en bodegas prestigiosas en Francia y en el extranjero.




Una polivalencia unica

- Se adaptan los filtros Flavy a todo tipo de vinos,

- vino bruto (un trasiego después de la fermentacion) con una turbidez elevada (hasta 800 NTU),

- vino tinto termo-vinificado bruto fin de fermentacién malolactica,

- bloqueados de fermentacion (azufrado de vinos rosados por ejemplo),
- vinos en proceso de crianza,

- vinos después de un tratamiento en frio (temperatura - 4 °C),

- vinos antes del embotellado,

- vinos espumosos (cuba cerrada),

- -VDN, Oporto, sidra.

« 7 modos de filtracién disponibles (pre-embotellado, facil, estandar, dificil, tinto termo-vinificado, licoroso, personalizado) con la
posibilidad de cambiar de modo sin parar el filtro para caudales mds estables y mas regulares.

Prestaciones elevadas y estables incluso

con los vinos mas dificiles

Los caudales mas elevados del mercado de la filtracion tangencial:

- membrana especifica para la filtracion de los vinos con una estructura asimétrica de los poros y una retencién muy baja de las

macromoléculas del vino (polisacaridos y polifenoles),
- una filtracion con muy baja presion (< 0.7 bar).

La garantia de una filtracion alta calidad

Participacion a la proteccién microbioldgica de los vinos
T P » P . g Intensidad frutos rojos === Control
Disminucién considerable de las poblaciones ., vino filtrado con Flavy
microbianas (ejemplo: levaduras Brettanomyces). =
Preservacion de todas las propiedades del vino Equilibrio Claridad
« criterios analiticos preservados:
color / notas / IPT/ O,y CO,,
- criterios organolépticos mejorados:
- aspectos visuales (obtenciéon de vinos limpidos
y brillantes (turbidez < 1 NTU), aromas y estructura,
- efectos benéficos de la filtracién tangencial Flavy Yol /
o . olumen
confirmados por las catas (a ver el diagrama al lado): Amargura Redondez
mas afrutadas, menos vegetales, menos amargura,
mads cuerpo,
- no calentamiento de los vinos.
Astringencia Acidez
Comparacion Flavy / Filtro de tierras con vino tinto
(Fuente: pruebas en bodegas en la region bordelesa en 2015)

Membrana Flavy Membrana asimétrica




Un impacto medio-ambiental bajo

« Bajos volimenes de agua consumidos: 1 hasta 1.5 litro/hl filtrado,

- no enjuagues intermediarios,

- bajo volumen de agua al lavado gracias a un colmatado superficial.

« Consumo eléctrico minimizado: el ratio kWh/hl mas bajo en el mercado (de 0.25 hasta 0.7 kwh/hl filtrado).

Una reduccion considerable de los costes operacionales

+ Necesidad de mano de obra limitada, filtro al 100% auténomo y conectado.

- Costes de lavado reducidos (bajo volumen de agua y poco productos de lavado).

« El ratio kWh/hl filtrado mas bajo del mercado: de 0.25 hasta 0.7 kWh/hl filtrado.

- Rentabilidad superior gracias a bajas pérdidas en vinos: tasa de residuo medio < 0.7% (un promedio de 0.5%),

- vaciado final del filtro inyectando nitrégeno para los modos vino facil / estandar,

- bajos volimenes muertos.

+ Hasta el 30% de disminucién del consumo de cartuchos al embotellar gracias a la obtencién de un vino con un indice

de colmatado bajo y estable en el tiempo.

La gama de los filtros Flavy FX ICS 2 y Flavy X-Wine 3 - 10

Perfil del vino

caudales en hi/h*

FX21CS

X-Wine 3

X-Wine4 = X-Wine 6

X-Wine 8 = X-Wine 10

Blanco seco clarificado trasegado 24 36 48 72 96 120
Blanco seco bruto 18 27 36 54 72 90
Rosado seco bruto 16 23 32 47 64 78
Tinto bruto 10 15 20 30 40 50
Tinto termo bruto 8 12 17 25 34 42
Tinto prensa (600-800 NTU) 6 9 12 18 24 30

Dimensiones (mm) FX 21CS X-Wine 4/6 X-Wine 8/10
Ancho 1060 1010 1472 1610
Longitud 1762 2055 2528 2889
Altura 1890 1980 2192 2186

*Caudales indicativos no contractuales.




La filtracion de los fangos

Filtros tangenciales Flavy FX ICS
y Flavy X-Treme
para eXtra eficiencia

Gracias a su experiencia en la filtracién de vinos, Bucher Vaslin patent6 hace mas de 10 afios un
procedimiento que permite el desarrollo de la técnica de filtracién tangencial de los fangos.
El proceso es simple y consiste en tratar los fangos en dos operaciones simultaneas:

« utilizacion del pre-filtro con tambor rotativo Flavy DB para eliminar las particulas mas grandes,

« filtracién propiamente dicha con un filtro tangencial equipado con membranas organicas especificas
para la filtracién de productos cargados.




El principio de funcionamiento

Prensado
Afnadido de enzimas
(depectinizacion)

Desfangado

Trasiego del

jugo claro . »
Re-incorporacién

de 170 hl de jugos
claros

1800 hl
de jugos Tasa de residuos: 1 hasta 2%

del volumen inicial

200 hl
de fangos

Una polivalencia Gnica

« Filtros adaptados a los fangos de sedimentacion, de flotacion y de estabulacién.
- Tasa de materias en suspension hasta el 30% aceptado (método de centrifugacién a 3000 rpm durante 5 minutos).

« Se puede utilizar la mayoria de los productos enolégicos:

- Bentonita - Proteina de guisante

- Carbon activo - Vegecoll® (procedente de la patata)
- PVPP - Gelatina

- Productos de clarificacién proteicos de origen vegetal | - Caseina

Una rentabilidad inigualable

Los filtros de fangos Flavy tienen prestaciones claramente superiores *:
« Filtracion 2 hasta 4 veces mas rapida y con un caudal estable.

« 2 hasta 3 veces menos residuos, tasa de recuperacion hasta el 90%.

* 4 veces menos productos de lavado.

- 3 veces menos agua consumida.

- Solamente 1 hora de mano de obra al dia (filtro auténomo, configuracion de los pardmetros muy simple).

* Datos procediendo de resultados recogidos en el terreno durante las 3 Gltimas campafas de filtracién de fangos.
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% Flavy X

X-Treme 6

La garantia de una filtracion alta calidad

Numerosas ventajas y beneficios cualitativos:
- Posibilidad de filtrar gradualmente lote por lote: no es necesario almanecer los fangos antes de la filtracion.
- No es necesario mezclar los fangos: no bajada de categoria de unos lotes de fangos.
- No oxidacién de los jugos: inertizacion del filtro y del pre-filtro con nitrégeno.

La gama de los filtros Flavy X-Treme 3 - 10

Volumen maximo Dimensiones

Modelo Caudal (I/h)* e (mm) FX21CS X-Treme 3 X-Treme 4/6 X-Treme 8/10
al dia (20h) Ancho 1060 1010 1705 1805 716
Flavy FX 2 ICS 5 115 hl .
Longitud 2006 2055 2528 2889 1219
Flavy X-Treme 3 7,5 175 hl
Altura 1890 1980 2304 2299 1460
Flavy X-Treme 4 10 230 hl
Flavy X-Treme 6 15 350 hl
Flavy X-Treme 8 20 460 hl
Flavy X-Treme 10 25 580 hl

_12_

*Caudales indicativos no contractuales.

El pre-filtro Flavy DB

Utilizacion simple:
- 2 funciones: pre-filtracion / enjuague,
- sistema de parada automatica cuando la cuba a filtrar esta vacia,
- descolmatado automatico de la rejilla del pre-filtro.

ay

R S % Favy FX

Pre-filtro Flavy DB Filtracién de fangos tratados con carb6n




Los accesorios, equipos
y soluciones adicionales
en opcion




Clarificacion en linea

Para la estabilizacion proteica de los vinos blancos y la estabilizacién de la materia colorante de los vinos tintos y rosados.

Producto a tratar
Producto final

Numerosas ventajas en comparacion con la clarificacién tradicional:
- Una simplificacién de la cadena de tratamiento del vino: Una sola operacién = estabilizacién + clarificacion.
- No trasiegos y realojos de los vinos, reduccién de las operaciones de lavado (bombas, tuberia, cubas).
- Tratamiento de los vinos sin manipulacién de coadyuvantes.
- Vinos disponibles mas rdpidamente para el embotellado
- No gestion de los fondos de cubas (lfas de clarificacion) que pueden representar el 3% hasta el 5% del volumen tratado.
- Sencillez de utilizacién: el operador conecta el producto a inyectar y programa la dosis requerida, el filtro administra
la dosificacién automaticamente.

La clarificacién tradicional (mds abajo) multiplica las operaciones y las pérdidas de tiempo.

Inyeccién de
solucionenla @

Producto final

cuba ' Homogeneizacién Inmovilizacién Trasiego

e O
«‘53

Lson

Filtracién

Lias Lias

Inyeccion de bentonita UF en linea
Para la estabilizacion proteica de los vinos blancos y rosados con dosificaciones entre 10 y 100 g/hl. L

Inyeccién de VEGECOLL® en linea

Vegecoll® es un producto de clarificacién proteico procediendo de la patata que permite la estabilizacion
de la materia colorante de los vinos tintos y rosados. Es la Gnica que puede garantizar un tratamiento
en linea (alta reactividad para la estabilizacion de la materia colorante).

VEGE

AGENT DE CLARIFICATION EXCLUSIF A BASE DE
PROTEINES VEGETALES EXTRAITES DE POMME DE TERRE

flott oits

Eficiencia de la filtracién de vinos (caudales en hl/h) *
D)
FX 21CS FX 31CS X-Wine 4 X-Wine 6 X-Wine 8 X-Wine 10 LAFFORT

Inyeccién de Bentonita

0 de Vegecoll® 7-10 12-15 15-20 25-30 30-40 40-50

- .

*Caudales indicativos no contractuales.

_14_




Inyeccion de otros productos enolagicos

« Se puede anadir 2 hasta 3 productos mas arriba (MCR, acido metatartdrico...) y 2 hasta 3 productos mas abajo del filtro (goma arabiga, CMC, SO,,...).

- El operador conecta el o los productos a inyectar y programa las dosis requeridas, el filtro administra la dosificacion automaticamente.

- Las ventajas:
- seguridad enolégica de una dosificacién apropiada,
- simplificacién del trabajo en la bodega,
- facilidad de utilizacion.

Selector 2 entradas - 2 salidas

Permite el encadenamiento automatico Mezcla directa durante la filtracion:
de las secuencias de filtracién sin la ahorro de tiempo, simplificacién del trabajo
presencia de un operador. en las bodegas.

Entradas

Salidas

Encadenamientos

Separacion de las aguas de vaciado

La separacion de las aguas de lavado (enjuague final) permite su reciclaje para otro uso (lavado de las cubas por ejemplo)
y reduce el impacto medio-ambiental del filtro.

_15_



Otros equipos y soluciones disponibles

Turbidimetro
Indicacién de la turbidez del vino filtrado sin interrupcién para una filtracién protegida.

Sonda de conductividad
Medida de la conductividad al fin del procedimiento de lavado para garantizar la ausencia de residuos de productos quimicos.

Grifo de cata esterilizable
Grifo adaptado a la toma de muestras para los analisis microbiolégicos.

Valvula tarada

Montada en la salida permeado, este equipo permite ajustar una contrapresion para garantizar un funcionamiento 6ptimo cuando el vino
filtrado esta enviado en una cuba subterranea o durante la filtracién de vinos ricos en gas disueltos.

Desagiie de la linea de agua caliente

Para una mejor eficacia del lavado. Cuando la produccién de agua caliente esta fuera del filtro, el desaglie garantiza una alimentacién en
agua caliente con una temperatura superior a 40 °C.

Kit vinos €spumaosos
Permite al filtro trabajar bajo presion (6.3 bares max.) para la filtracion de los vinos espumosos.

Filtracion del agua de lavado
3 pisos de filtracion (5.1 y 0.5 micra) para garantizar la alimentacién del filtro con un agua no colmatante.

Inyeccion de nitrogeno
Para desgasificar los vinos filtrados por inyeccién de nitrégeno.

Control del pre-filtro vino (Flavy X-Wine y X-Treme)

Control sin interrupcién del nivel de colmatado del pre-filtro en la entrada de vino.

Rejilla pre-filtro vino 100 pm

Para la filtracién del vino después de un tratamiento en frio. Permite contener cristales de tartaro mas importantes.

Medidor de conductividad Filtracion agua de lavado Turbidimetro

_16_



La filtracion de las lias

Filtros tangenciales Flavy Leestar
para eXtra rentabilidad

Flavy Leestar es un filtro tangencial disefiado para la filtracién de productos cargados y particularmente
colmatantes que representan un promedio de 3% del volumen de vino inicial:

« lias procedentes de una clarificacién o sedimentacion,
« retentados de filtros tangenciales,
* lodos de centrifugacion.

Mas econémico, cualitativo, practico y ecolégico, este filtro se sustituye ventajosamente a los filtros
rotativos de vacio.

_17_



Mas econdmico

» Reduccion de los costes de mano de obra gracias al automatismo del proceso y a la autonomia de la maquina.

- Resistencia muy alta de las membranas tubulares de acero inoxidable. Resistencia a la abrasion, a la temperatura (177 °C),
a la presion (70 bares) y a los productos quimicos.

Mas rentable

« Rendimiento del capital invertido en 18 meses hasta 3 afios con gastos de funcionamiento reducidos en comparacién con los métodos tradicionales:

- Coste de explotacion dividido por 7 (tomando en cuenta la mano de obra, electricidad, el consumo de agua y de productos de lavado,
las tierras, el tratamiento de los residuos).

- Valor del vino filtrado obtenido superior gracias a una mejor calidad:
- proteccion contra la oxidacion,
- preservacion del grado de alcohol.

- Con Flavy Leestar, el vino es brillante y Iimpido (turbidez < 1 NTU) y puede ser mezclado con un vino listo para el embotellado.
El vino procedente de las técnicas tradicionales debe ser filtrado de nuevo.

- Tasa de recuperacién del producto filtrado hasta el 96% con productos cargados conteniendo hasta el 45% de sustancias en suspension.

Mas practico

- Un equipo muy robusto.

« Una programacion simple, manejable e intuitiva para un control rapido y facil.
« Un tratamiento lote por lote para una mejor valorizacién del vino.

« Los vinos estan listos para el embotellado en salida del Flavy Leestar.

+ Una mdaquina evolutiva sin cambio de componentes, solamente afladiendo membranas.
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%
% Flavy Leestar

BUCHER
winefiltration

@ 161032013
Pression Sortie Boucle : 1511 mbar 10:18:21

-Choix process Q‘ @
v

- Réglage fin filtration

DEBIT BOUCLERETENTAT [ 107 mah

DEBIT PERMEAT 60 1N

VOLUMERLIRE [T T Ll @ J

Autémata tactil

Mas cualitativo

- Calidades organolépticas del producto inicial preservadas. .
« No pérdida del grado de alcohol, no oxidacién, estabilidad microbiolégica garantizada.
- Vino filtrado perfectamente brillante y limpido < 1 NTU, intensidad colorante preservada.

« Re-incorporacién del vino filtrado en el lote inicial realizada sin tratamiento previo.

Mas ecologico

« Retentados de filtracion valorizables.
« Ausencia de insumos y de agentes filtrantes. No es necesario tratar de nuevo.

- Salud de los operadores preservada: ausencia de tierras cuya utilizacién esta controvertida. Las particulas finas de silice cristalina
contenidas en estas tierras generan polvos “alveolares” peligrosos para la salud.

La gama de los filtros Flavy Leestar 3 - 6

Flavy Flavy Flavy Flavy
Leestar 3 Leestar 4 Leestar 5 Leestar 6
Caudal (I/h) * 160 hasta 800 210 hasta 1070 270 hasta 1330 320 hasta 1600
Volumen diario (hl) 30 hasta 160 40 hasta 210 50 hasta 260 60 hasta 320
Dimensiones (mm) Altura 2094 / Longitud 4608 / Ancho 1610

* Caudales indicativos no contractuales.

Antes de la filtracion (fondo de cuba) Después de la filtracion: el permeado (vino) Después de la filtracion: el retentado (heces de filtracion)

_19_



Osmosis inversa

Unidades de 6smosis inversa Flavy ML
para eXtra polivalencia

La eficiencia de las unidades de 6smosis inversa Flavy ML esta basada en la experiencia de Bucher Vaslin
en las técnicas membranarias. Son muy eficaces para todos los tipos de vinos y de mostos de uvas, tintos,
blancos, secos, dulces y licorosos.




Una maquina practica y evolutiva

« Muy compacta para una integracién en todo tipo de bodegas.

« Una mdaquina evolutiva sin cambio de componentes, solamente afiadiendo tubos y membranas.

Un funcionamiento facil y protegido

El autémata mas completo del mercado con visualizacion:
- de la presion de trabajo (con seguridad),
- de la temperatura del liquido tratado (con seguridad),
- del caudal de agua a extraer (con seguridad),

- del volumen de agua extraido (con programacion).

La membrana menos colmatante en el mercado

Esta membrana permite un trabajo facilitado y garantiza su durabilidad.

Comparacién con las soluciones competidoras

Bucher Vaslin Competidores

Espaciador simple:
0.75 mm

Espaciador doble:
1.2 mm
Turbidez posible del
jugo: 400 NTU

Turbidez necesaria del
jugo: de 5 hasta 30 NTU

Comparacién entre espaciador simple y doble Un pilotaje muy simple Vélvula de entrada con desagtie de aire



Un equipo multiusos

Las aplicaciones de la 6smosis inversa son multiples (en funcién de la legislacion local).

Concentracién del mosto de uvas
Aplicacién especialmente interesante cuando la vendimia fue diluida por lluvias abundantes. La 6smosis inversa permite extraer agua
(permeado) y aumentar la tasa de azlcar realizando al mismo tiempo una concentracion de la estructura.

Concentracion del vino
Concentrar un vino es (til cuando falta un poco de estructura a pesar de un grado de alcohol aceptable. La extraccién de unos

litros de agua del vino por smosis permite mejorar su intensidad. Las membranas Flavy realizan esta concentracién modificando
o no el grado de alcohol del vino.

Reduccion del aziicar en mostos
Para obtener un vino menos alcoholizado, la 6smosis permite reducir la tasa de azcar del mosto antes de la fermentacion.
Asi, la fermentacién alcohélica se realizard de manera mas harmoniosa sin riesgo de interrupcion o de desviacién acética.

Reduccién de los etilfenoles del vino

Los fenoles volatiles proceden del metabolismo de una levadura de contaminacién: las Brettanomyces. Un exceso de fenoles volatiles
da malas aromas al vino: olores de cuero, de cuadra y de sudor de caballo. Con una unidad de 6smosis inversa Flavy ML equipada con un
accesorio especial Flavy EP, es posible reducir estos fenoles volatiles bajo el umbral de percepcion sin alterar la calidad del vino.

La gama de unidades de smosis inversa Flavy ML 2 - 12

Flavy Flavy Flavy Flavy Flavy

MLX-4 MLX-6 MLX-8 MLX-10 MLX-12
Caudales medios (I/h) * 200 400 600 800 1000 1200
Ancho (mm) 630 630 630 630 800 800
Longitud (mm) 1244 1244 1244 1244 1244 1244
Altura (mm) 1216 1216 1295 1455 1626 1786

*Caudales indicativos y no contractuales con mostos a 10-11° de alcohol potencial, 15 °C de temperatura
y a 70 bares de presion.

~) FGinox

Flavy EP Entrada del Flavy EP Detalles del Flavy ML
-22-



Con los servicios Serenity,
obtenga una productividad
optima de sus equipos

& Connect

contacte Bucher Vaslin o su concesionario

Servicios conectados

Las ofertas y soluciones Connect consisten en conectar, supervisar y monitorizar los equipos
Bucher Vaslin. Gracias a un acceso protegido en tiempo real, puede seguir la ejecucion de las
obras, analizar los resultados obtenidos y recibir alertas en caso de anomalia.

Assist

Contratos de asistencia

Los programas de asistencia y de servicios Assist permiten recibir una respuesta instantanea
a sus interrogaciones, tener consejos, beneficiar de una productividad maquinas 6ptima y
de minimizar los tiempos improductivos.

Master

Desarrollo de las competencias

Con Master, se beneficia de mas de 40 afios de experiencia y de certificacion (DataDock
y Veriselect) del Centro de Formacion. Las formaciones propuestas le permiten adquirir
rapidamente competencias sélidas en la utilizacién y el mantenimiento de los equipos
Bucher Vaslin.

Para mas informacion sobre los servicios Serenity, se ren ity
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Bucher Vaslin
se compromete a garantizar su tranquilidad

El departamento Flavy de Bucher Vaslin, dedicado a la filtracion, le permite beneficiar de su experiencia de mas de 20 afios para
el estudio de su proyecto, le aconseja para la eleccién del filtro adaptado a sus requerimientos y garantiza un seguimiento

regular para optimizar su instalacién.

Bucher Vaslin disefia y fabrica todos sus productos.

Se garantiza un servicio cliente de proximidad por la red mundial de concesionarios calificados Bucher Vaslin.

Bucher Vaslin garantiza una disponibilidad rapida de las piezas de recambio disponibles 20 afios después de la interrupcion

de un material.
El marcado CE atestigua la conformidad de los filtros con las directivas europeas.

Bucher Vaslin es una empresa certificada 1ISO 9001: 2015 y OHSAS 18001: 2007 por el Bureau Veritas.

Bucher Vaslin

Rue Gaston Bernier - BP 70028

F - 49290 Chalonnes sur Loire
Tel. +33 (0)2 41745050
commercial@buchervaslin.com
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www.buchervaslin.com
Su éxito es nuestra prioridad
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