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ESTABILIZACAO TARTARICA DE
VINHOS ATRAVES DE MEMBRANAS

Electrodidlise: Patente INRA / EURODIA
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Estabilizacao tartarica garantida sem aditivos.
Reconhecido e utilizado em todo o mundo.

UM PROCESSO EXCLUSIVO E AMIGO DO AMBIENTE
UMA EXCELENTE ESTABILIZACAO TARTARICA

A Oenodia desenvolveu para o setor da Enologia um método inovador e
amigo do ambiente para a estabilizagéo tartarica — a eletrodialise. Este
método permite estabilizar corretamente os vinhos e de uma forma du-
radoura, sem perdas no processo, sem aditivos e sem alteracGes das
carateristicas sensoriais dos vinhos. A Oenodia é atualmente a unica
empresa no mundo a aplicar esta técnica com sucesso na Enologia com
a garantia: estabilizagdo tartarica 100% fiavel (até -4 °C durante pelo

menos 6 dias), independentemente da cor, qualidade e quantidade de

vinho tratado e condigdes de armazenamento.

AMIGO DO AMBIENTE E ECONOMICO

A electrodidlise ¢ uma importante ferramenta para o desenvolvimento
sustentavel. Econdmica: O consumo de energia de uma unidade de
estabilizacao tartarica € baixo: 0,2 kilowatts por hectolitro ou seja 8 a 10

vezes menor do que o tratamento com frio. Competitiva:zEm  comparacéo

com o mesmo tratamento a frio a electrodialise apresenta uma redugao de
30 a 40% nos custos operacionais. Promove as exportacdes: Garante ao
importador um vinho corretamente estabilizado. Oferece uma grande
capacidade de resposta, permitindo um tratamento rapido e continuo.

Respeita a «natureza» do vinho.

AS VANTAGENS DA ESTABILIZACAO TARTARICA
COM A ELETRODIALISE

*Tecnologia exclusiva.
» Tratamento sem aditivos quimicos.
* Sem perda de produto ou alteracao das caracteristicas sensoriais.

» Tecnologia controlada, fidvel, de baixo consumo energético e
econdmica.

» Capacidade de resposta otimizada e de facil utilizagdo para um
tratamento répido e continuo
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Zero aditivos 100% qualitativo

Uma gama completa de equipamentos para dar resposta a todas as necessidades:

ED 15 de 5a 300 230x120x170

ED 30* 30 de 5a 600 230x120x170 900
ED 45** 45 de 10 a 900 300x200x190 1850
ED 60 60 de 10 21200 300x200x190 2000
ED S0 90 de 30 a 1800 690x280x230 2600
ED 120 120 de 50 a 2400 690x280x230 2900

* Unidade mavel disponivel em Portugal. Servigo prestado pela Proenol em parceria com a Gemstab e Oenodia.
** a partir do modelo ED45 é possivel a opgao 100% automatica.

Estabilizacao através de eletrodialise: como funciona?
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