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€W ESTAGIO / MELHORAMENTO E INTEGRAGAO SENSORIAL
L HIEENE S

A higiene é um requisito e uma obrigatoriedade da indidstria alimentar. Em todas as etapas do processamento de uvas, mosto ou vinho devem
ser cumpridos rigorosos procedimentos de higiene para garantir que ndo existe contaminacdo e degradacdo do produto. Todos os passos sdo
importantes, no entanto o momento do engarrafamento, sendo a iltima etapa antes de enviar o produto para o consumidor, é o passo mais critico,
uma vez que qualquer contaminagao que aconteca nesta etapa acarreta elevados custos, pela degradacdo do vinho engarrafado e pela imagem
negativa criada no consumidor. Por essa razdo devemos garantir aimplementagdo e cumprimento de procedimentos rigorosos, que a adega e em
especial alinha de enchimento se encontram devidamente limpas, desinfetadas e isentas de residuos.
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Estaéaprimeiraetapadapreparagdodosvinhosparaoengarrafamento. Consoante as caracteristicas dovinhobase e doprodutofinal pretendido,
é necessario criar um esquema de trabalho cuidado que permita orientar o perfil do vinho. Nesta fase utilizamos ferramentas como leveduras
inativas, taninos, madeiras e oxigénio para ajudar a criar um vinho mais rico e complexo. Esta etapa é essencialmente definida pelos objetivos
comerciais do vinho a ser engarrafado.

Ferramentas como o SMART 0AK vém facilitar ainda mais alogistica e reduzir o tempo (6-9 dias em vez de 60-90) e 0 custo com madeiras enologicas,
garantindo uma melhor repetibilidade de perfis, dado o controlo automatico do processo. O estagio em barrica permite a dissolugdo no vinho de
compostos volateis e ndo volateis da madeira e permite a introducdo “controlada” de oxigénio. A parceria da PROENOL com a NCadete e o Grupo
Charlois, permite-nos oferecer a todas as adegas uma gama alargada de madeiras da mais elevada qualidade.

Oestagioem deposito de cimento promove umamaturacdo mais centrada nos aromas primarios e varietais e com uma entrada de oxigénio inferior
as barricas. Através do nosso parceiro SAS SONOMA CAST STONE, oferecemos uma grande variedade de depositos em cimento, De entre as varias
opgoes, destacamos o ovo, que devido a convecgdo natural que o vinho sofre no seu interior, permite obter vinhos com maior dimensao em boca,
volume, persisténcia e complexidade.

CUBACOM
MADEIRAS
CUBAA
TRATAR

SMART OAK
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@) LOTEAMENTO

A elaboracio de lotes pode ser uma das mais desafiantes tarefas
para um endlogo ja que é aqui que se constroi a base do que sera o
vinho final. A conjugacdo de vinhos tem varios objetivos - acerto
de carateristicas analiticas (alcool, acidez, Intensidade de cor,
etc), aumento da complexidade organolética mas essencialmente
a obtencdo de um vinho que seja superior a soma das partes. Em
qualquer dos casos, é sempre recomendavel efetuar o lote final antes
deiniciar processos como a clarificagio e estabilizacdo do vinho uma
vez que a mistura de dois vinhos estabilizados pode resultar num
lote instavel que obrigaria a repetigéo de etapas de estabilizagdo. A
protecdo dos vinhos nesta etapa é fundamental devido ao aumento
de concentracdes de oxigénio dissolvido com consequente redugio de
concentracdo de anti-oxidantes ou mesmo oxidacio da sua matriz.
Ferramentas como taninos, DLE podem dar um enorme contributo
para o controlo qualitativo a0 mesmo tempo que permitem continuar
o trabalho de estagio e melhoramento/integragao sensorial.
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€Y COLAGEM

As colagens sdo o primeiro passo para a estabilizacdo dos vinhos. Nos
brancos necessitamos de estabilizar proteinas e corrigir/prevenir
fenémenos oxidativos, nos tintos o objetivo é estabilizar a matéria
corante. Na colagem é possivel corrigir algumas caracteristicas
organolépticas como a adstringéncia ou amargor, aroma ou alguns
defeitos presentes. A colagem deve permitir a clarificagdo do vinho,
permite inclusive baixar consideravelmente o indice de colmatagem
dos vinhos, melhorando significativamente o rendimento economico
e qualitativo da filtragao.

TANINOS (pag.31) DERIVADOS DE LEVEDURA ESPECIFICOS
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@ FILTRAAO INTERMEDIA

Filtrar os vinhos depois da clarificacdo é um passo importante
na sua preparacdo. No caso de se realizar a estabilizagdo por frio,
a filtracdo é fundamental para remover coldides que estdo em
suspensio e podem perturbar a cristalizacio dos sais de tartarato.
No caso de estabilizacdo por adicdo de CMC, 4cido metatartarico e/
ou goma arabica, é fundamental que o vinho esteja com um indice
de colmatagem baixo antes da adicdo destes produtos. A filtracio
tangencial é uma tecnologia que permite ganhos econdmicos
significativos no curto/médio prazo. Além disso realiza uma filtracao
rapida e reprodutivel, num s6 passo, de vinhos com elevada turbidez
e reduz de forma muito significativa os microrganismos presentes.
Independentemente das condigOes iniciais do vinho, a turbidez do
vinhofiltrado é sempre inferior a 1ntu. A Proenol /Pall comercializam
filtros tangenciais com capacidades de filtragao desde 1000L/h até
mais de 20.000L/h. Para producdes inferiores a 500.000L o sistema
SUPRAPAK substitui a tradicional filtragio por placas. £ um sistema
fechado, mais higiénico, sem incorporacoes de oxigénio e com perdas
inferiores por absorgdo. Comparativamente aos "tradicionais"
lenticulares sdo mais econémicos.
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€3 estaiLIZAGAO

A estabilizagdo tartarica dos vinhos pode ser realizada por métodos
aditivos ou extrativos. Os métodos extrativos mais importantes sdo a
eletrodialiseeaestabilizacdoporfrio.e dadaaremocgdodacomponente
iénica garantem uma maior seguranca comparativamente com o0s
métodos aditivos. A eletrodialise apresenta a vantagem de remover
idesdificeis de eliminar através da estabilizacdo por frio, como é 0 caso
docalcio (Ca2+),eeliminar metais pesados presentes particularmente
em vinhos mais velhos. A estabilizagdo por eletrodialise além de
estabilizar os vinhos permite baixar pH sem aumento de dureza em
prova, reduzir amargor (por reducdo da concentracdo de potassio)
e melhorar qualitativamente os vinhos tratados por aumento da
frescura e persisténcia. A estabilizacdo pelo frio estatico permite
aumentar a estabilidade da matéria corante embora acarrete um
aumento muito importante na concentracdo de oxigénio dissolvido,
perdas importantes em borras e exija filtragdo posterior, além dos
custos energéticos muito importantes poucas vezes contabilizados.
0s métodos aditivos mais utilizados sdo as gomas de celulose (CMC),
0 poliaspartato de potassio (PAK) e o acido metatartiarico (AMT)
(com diferentes graus de esterificagdo). Nenhum dos aditivos acima
indicados estabiliza quer tartaratos de calcio quer matéria corante.
Assim, quando se utilizam estas ferramentas, devem ser sempre
verificadas as concentracoes de calcio (que tém vindo a aumentar
nos altimos anos) e caso sejam superiores a 75mg/L devemos sempre
avaliar cuidadosamente o risco de precipitacoes, que pode ser elevado.
Para vinhos com niveis de condutividade superiores a 1500uS ou
niveis de potassio acima de 1500mg/L, é igualmente importante
avaliar rigorosamente se as ferramentas aditivas sdo suficientes, e em
que doses, para atingir a estabilidade.

0s métodos aditivos também ndo impedem a precipitacdo de matéria
corante pelo que é fundamental a utilizagdo conjunta de uma goma
arabica estabilizante.

Ferramentas como CMC ou PAK sdo bastante reativas com proteinas,
peloque éimperativo garantiruma estabilidade proteica com critérios
bastante mais apertados do que em vinhos sem estas ferramentas.
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(3 AcaBaMENTO

Devido as atuais exigéncias dos mercados: rapidez, diferenciagdo,
facilidade de consumo, criamos uma gama de produtos que permite
“retocar/moldar” o vinho antes do enchimento. Estes produtos sdo
totalmente soliveis e estaveis. Podem ser aplicados no proprio dia
do enchimento sem impacto significativo nos sistemas de filtracdo, a
excecdodealgunstaninos que devem terumtempominimode1semana
antes da filtracdo final - por favor verifique com os nossos enélogos. A
fase de acabamentondo deve ser vista como uma substituicdo da etapa
de melhoramento e integracdo sensorial, os “ajustes” de acabamento
sdo feitos numa perspetiva de correcio de afinamento ligeiro do perfil
final do vinho.

W

@ FILTRACAO FINAL

A filtracdo final é um ponto critico da seguranca alimentar. Esta é a
altima barreira fisica antes do engarrafamento que permite reter
todas as particulas solidas que possam existir em suspensdo no
vinho (proprias ou estranhas ao vinho), permite dar brilho e limpidez
e se for desejada, permite a estabilizagdo microbioldgica do vinho
engarrafado. Para que um engarrafamento seja bem sucedido, é
fundamental cumprir rigorosos procedimentos de higiene. A sala de
enchimento deve ser uma zona limpa e desinfetada, com temperatura
e humidade controlada.
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QUANDO SE TRABALHA (OM PRODUTOS ENOLOGICOS DE QUALIDADE, E EXPECTAVEL OBTER SEMPRE RESULTADOS
REPRODUTIVEIS E CONSISTENTES NO TEMPO. NO ENTANTO, 0S VINHOS SAQ SOLUCGES HIDRO ALCOGLICAS MUITO COMPLEXAS
E COM UMA ENORME VARIABILIDADE, PELO QUE A APLICACAO DE DETERMINADO PRODUTO PODE APRESENTAR RESULTADOS
DISTINTOS EM VINHOS DIFERENTES, OU ATE EM VINHOS ELABORADOS DA MESMA PARCELA EM ANOS DIFERENTES.
PORESTARAZAO, SEJAPARA AVALIAR A DOSE MAIS ADEQUADA DO PRODUTO QUE JAUTILIZA, SEJA PARA AVALIAR 0 RESULTADO
DA APLICACAO DE OUTROS PRODUTOS, E SEMPRE RECOMENDAVEL A REALIZACAO PREVIA DE ENSAIOS LABORATORIAIS.

Tabela auxiliar para determinagdo das quantidades a aplicar em ensaios com garrafas de 0,75L.

ENSAIOS UTILIZANDO SOLUEGES MAE
(s6lidos ou liquidos

CONCENTRAGAO DA SOLUCAO MAE

Todos os produtos devem ser ensaiados respeitando as
instrugoes do fornecedor. Em todos os casos é importante
avaliar os resultados no imediato e ao longo do tempo. Por
exemplo na aplicacdo dos Derivados de Levedura Especifi-
cos, é importante avaliar o efeito imediato apos aplicacao,
bem como a evolugdo do vinho apos algumas semanas. No
caso de ensaios com produtos de colagem é importante ava-
liar os vinhos depois da aplicacao e trasfega/filtracio das
amostras e nova avaliacdo apos algumas semanas.

No caso de ensaios de estabilizacdo é fundamental garantir que estes
sdo realizados numa amostra do lote de vinho final. £ importante
garantir que a amostra recolhida é representativa, ou seja, antes de
retirar uma amostra de qualquer depésito, é aconselhavel realizar uma
homogeneizacdo de todo o volume de vinho.

CONCENTRACAO
SOLUCAO MAE

ETAPAS DE PREPARAGAO

% (v/v ou p/v) MEDIR/ PESAR (g ou ml)

Transferir para

um goblé com Homogeneizar

2 > 2 P> aguaeperfazer | Muitobem
5 5 o0 volume até

100ml com agua.
10 10

Vtilizar amostras recentes e representativas do lote industrial disponivel no mercado.
Verificar validade, cheiro e textura do mesmo.

Realizar sempre ensaios laboratorias antes de aplicar qualquer produto.

05 ensaios laboratoriais e a aplicasao em adeqa deverao ser realizados nas mesmas
condigoes.

Dequstar of vinhos resultantes dos ensaios variag vezes.

Garantir que amostras $Go bem acondicionadas a fim de evitar fendmenos de
alteragio das mesmas como oxidasao ou contaminagao.

DOSE DE AD![;AU DIRETA:
APLICACAO SOLIDOS (mg)
(gouml/hL) | 0,5% 1% 2% 5% 10% | LiQuiDOS (L)

VOL. DE SOLUCAO MAE (mL)

15 0,75 0,38 015 0,075 75
2 3 15 0,75 03 0,15 15(1)
5 75 3,75 1,88 0,75 0375 375
10 15 75 3,75 1,5 0,75 75
15 225 125 563 225 1125 12,5
20 * * * 3 15 150
25 * * * 375 1875 1875
30 * * * 45 2,5 225
35 * * * 525 2,625 262,5
40 * * 6 3 300
45 * * 6,75 3375 3375
50 * * 75 3,75 375
55 * * 825 4125 412,5
60 - - 9 45 450 (2)
65 * 9,75 4875 4875
70 * 10,5 5,25 525
75 * 125 5625 562,5
80 * 12 6 600
85 * 1275 6,375 6375
90 * 135 6,75 675
95 * 14,25 7125 7125
100 * 15 75 750

« Efeito diluicdo demasiado elevado. Utilizar solucao mae com concentragao superior.

(1) EXEMPLO 1 - DOSE ALTA - PK SOL M2 A 60g/hL.

Neste caso o ideal para nao termos um efeito de diluicdo elevado é a preparagao de
uma solucio mée a 10% (10 g em 100 mL 4gua) e depois usar 4,5mL desta solucdo
nos 750mL da garrafa.

(2) EXEMPLO 2 - DOSE BAIXA - REDULESS 2g/hL

Neste caso o ideal para ser mais facil a medida do produto a adicionar a garrafa,
preparar uma solucio mae a 1% (1g em 100 mL dgua/vinho) e depois usar 1,5mL
desta solucdo nos 750mL da garrafa.



ANALISES LABORATORIAIS

AS ANALISE LABORATORIAIS SAO FUNDAMENTAIS NA INDUSTRIA VITIVINIiCOLA, DESDE 0 “VULGAR” CONTROLO DE
QUALIDADE ATE AO CUMPRIMENTO DE REQUISITOS LEGAIS OU NORMAS CERTIFICADORAS, SENDO UMA AREA QUE ESTA
CADA VEZ MAIS PRESENTE NA TOMADA DE DECISAQ DO ENOLOGO E GESTOR.

A Proenol possui um laboratorio multifuncional nas suas instalagoes em V.N.Gaia que permite dar apoio a nossa
producéo, I&D e aos nossos clientes.

CyFlow

‘\\

No sentido de prestar o melhor apoio e aconselhamento, a Proenol estabeleceu em 2008 uma parceria com o Laboratorio Excell- Iberica no
sentido de disponibilizar uma oferta analitica mais abrangente, de enorme rigor técnico e certificada, com as técnicas, metodologias e
equipamentos mais recentes e tecnologicamente mais avancados.

Para mais informacdes pode contactar a Proenol e consultar o site: https://www.excelliberica.com/ onde pode ficar a conhecer melhor o nosso
parceiro e a sua oferta.



PRODUTOS AUTORIZADOS PARA VINHO BIOLOGICO

UE: Reg. UE 1165/2021
EUA: National Organic Program (NOP)

AGENTES DE COLAGEM UE EUA 'EIE I_ll.ilm PRUDUTOS DE LEVEDURA (CONT) UE EUA
ACQUAGEL DUO o LALLZYME BETA ° NOBLESSE o ogm
CARBON PELLET T LALLZYME C-MAX °a o OPTI-LEES o ogm
CARBONE SUPERATTIVO CP ° ) LALLZYME CUVEE BLANC ° OPTI-MUM RED o eogm
CLEARV TR LALLZYME CUVEE ROUGE o OPTIMUM WHITE o ga
COMPACT DUE e o LALLZYME EX-V @ o OPTIRED o egw
DIVINO o e LALLZYME HC o e OPTIWHITE ogm
E-BENTHON (toda a gama) ° ° LALLZYME MMX ° PUNCHY ®
EVE-FREE e o LALLZYME OE @ e PURE LEES LONGEVITY e o
GELATINA ATOMIZZATA o o LALLZYME PROCESS CLAR o ° REDULESS o oeogam
INSTANT GEL o LALLZYME PROCESS COLOR °@ ° RELEASE (toda a gama) ° °
INSTANT GEL 10 o LALLZYME PROCESS GLUCAN °
MIRACOLO o o PROZYM CLARIFICACAQ @ o MADEIRAS UE EUA
OVOCLAR 5 (2) Autorizado exclusivamente na clarificagao. Todas as madeiras da marca . .
OENOCHENE
PENTAGEL = = ESPUMANTES UE EUA
EESS[(EL[&L‘IPLUS © REMUAGE 1 ° NUTRIENTES E PROTETORES UE EUA
o
REMUAGE 3 o FERMAID E BLANC °
EESE{‘EE%NK N REMUAGE EVOLUTION POWER . FERMAIDO ° eas
= : FOSFATO DIAMONIO - DAP °
PROCLAR VINIF 1 o ESTABILIZACAO TARTARICA UE EUA GOFERM ° oum
PROCLAR VINIF 2 o BITARTARATO DE POTASSIO L4 L4 GOFERM PROTECT L4 L
?f)“/;ft?nﬁaﬂdo exclusivamente na filtragao. . : META[REMUR 4[]+ - - GOFERM PROTECT EVOLUTIUN . . @
ANTIOXIDANTES T GOMAS ARABICAS UE EUA EICF],I;\IELIFSNLETEROL Gl : e
ANTISSEPTICOS READY GUM (toda a gama) o ML RED BOOST e eoGm
e D TRy o =
EFFERV 2e5 o AFFINITY L NUTRIENT VIT NATURE o ogm
FERROBLOCK o ECT18 BIO SR NUTRI'UP o
GRAPE PROTECT o ﬂm —— O'BERRY e o
odas as restantes leveduras da ,
AUERAL I : marca Lallemand a excepcao da [R)ETSRKOUPEK : :
OXYLESS EC1118 Enrque esta disponivel na
BACTERIAS UE  EUA versdo biologica 9 C T .
As leveduras estao dispom’veis_lilnita.e_extlusi\{a-
Bactérias enolégicas Lallemand co- T e A e e
mercializadas pela Proenol a exce¢dgo @ ° ol & T S0 G TS e T M
de Malotabs. FERMENTAN (toda a gama) o e
MALOTABS L4 PRODUTOS DE LEVEDURA UE EUA GALLOTAN o °
BLANC NATURE ® () OENOTAN (toda a gama) o ()
EDE ACIDEZ E EA BOOSTER BLANC ) OPERA (toda a gama) o )
BICARBONATO DE POTASSIO . EUOSTERROUGE © . —
DIVINO o ° TAN FLAVOUR FF o °
PURACVIN [ o FINELY = =
LEGENDA CLUTASTAR N LALVIGNE (tod )
MANNOLEES o e l e o o l
° AUtUriZadU MANNOLEES FLASH ° ° Autorizacao UE segundo o Reg. UE 848/2018

o Autorizado se indisponibilidade do produto
proveniente de matérias primas bioldgicas.




PRODUTOS AUTORIZADOS PARA VINHO VEGAN

Os produtos apresentados nesta declaracdo, ndo sdo de origem animal, nem foram utilizados ingredientes ou auxiliares
tecnologicos de origem animal no seu processo de fabrico.
Os produtos listados atendem a totalidade dos Critérios da V-Label, de acordo com a categoria Vegan(a) ou Vegetarian(a).

(https://[www.certificadovegetariano.pt/sobre-a-v-label/).
AGENTES DE COLAGEM BACTERIAS ENOLOGICAS LEVEDURAS ENCAPSULADAS DERIVADOS DE LEVEDURA
CARBON PELLET LALLEMAND (totaagama) PROELIF ESPECIFICOS
BLANC NATURE

CARBONE SUPERATTIVO CP PROELIF CHARMAT
CLEARV PRORESTART BOOSTER BLANC
COMPACT DUE ACIDO CITRICO PRODESSERT BOOSTER ROUGE
DIVING BICARBONATO DE POTASSIO PROMALIC DIVINO
E-BENTHON (TODA A GAMA) PURACVIN GLUTASTAR
EVF-FREE MADEIRAS FINELY
METALCLEAN m OENOCHENE (todas as madeiras da marc) LE MIX
MIRACOLO LALLZYME (toda a gama) MANNOLEES
PENTAGEL PROZYM (toda a gama) MANNOLEES FLASH
PK SOL M2 ACTIML NOBLESS
PICSOL 4 | Eeseuuanies  JEETTIERE OPTI-LEES
PROCLARV BOOSTER REMUAGE FOSFATO DIAMONIO (DAP) OPTI-RED
PVPP REMUAGE 3 GO-FERM (toda a gama) OPTIMUM RED
T0P CARBON REMUAGE EVOLUTION POWER LIPNUS L45 OPTIMUM WHITE
XILES 40 - - ML RED BOOST OPTIWHITE

NUTRIUP PUNCHY
ANTIOXIDANTES BITARTARATO DE POTASSIO NUTRIENT VIT (toda a gama) PURE-LEES (toda agama)
ANTISSEPTICOS CRYSTAL BALANCE SOL.5% 0'BERRY REDULESS
ACIDO ASCORBICO CRYSTAL STAB 0'TROPIC RELEASE CRISPY
BACTILESS METACREMOR 40+ RESKUE RELEASE ROUND
BACTILESS NATURE i STIMULA (toda a gama)
ETEEE T I —
FERROBLOCK READY GUM (toda a gama) FERMENTAN (toda a gama)
GLUTASTAR GALLOTAN
NO BRETT IN TABS OENOTAN (tods 3 gama)
NO BRETT INSIDE LALLEMAND (toda a gama) OPERA (toda a gama)
OXYLESS SOLO (toda agama)
PENNY FUSTI TAN FLAVOUR FF
PURE-LEES LONGEVITY
SORBENOL LALVIGNE (toda a gama)
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~ VINHO BRANCO E ROSE
ESTILO JOVEM FRUTADO

PREVENIR 0 APARECIMENTO DE AROMAS ENXOFRADOS (SULFIDRICO, ALHO, BORRACHA, ETC) E GOSTOS AMARGOS:
1g/hL de REDULESS + 10g/hL de NOBLESSE ou PURE LEES LONGEVITY. Homogeneizar sem incorporar oxigénio e aguardar 1 semana.
Trasfega protegida de oxigénio e repetir 1x esta aplicacdo e procedimento.

LIBERTAR PRECURSORES AROMATICOS QUE ESTAO LIGADOS A ACUCARES:
5g/hL PROZYM AROMA V.

EFETUAR 0 LOTE FINAL:

Oloteamento tem varios objetivos: Acerto de carateristicas analiticas (alcool, acidez, intensidade de cor, etc), aumento da
complexidade organolética, homogeneizar grandes quantidades de vinho, etc. Em qualquer dos casos, é sempre recomendavel
efetuar o lote final antes de iniciar a clarificacdo e estabilizacgdo do vinho.

COLAGEM:

Permite a estabilizacdo proteica e clarificagdo do vinho. Determinar a dose a aplicar de MIRACOLO através de um teste de
estabilidade proteica. Aplicar 2g/hL de DIVINO + a dose necessaria de MIRACOLO e aguardar 10 dias.

FILTRA[;I\O DE CLARIFICAI;I\O ANTES DA ESTABILIZA[;AO TARTARICA - 3 OP[;flES:

Estabilizagéo por frio: Placas SEITZ K200 e a saida do frio Placas SEITZ KS80.

Estabilizacdo por eletrodialise, com aditivos, resinas ou osmose inversa: Placas SEITZ KS80.
1. Filtragdo tangencial para qualquer dos casos.

ESTABILIZACI\U TARTARICA - 4 DPI;GES:

Verifique o nivel de calcio dos seus vinhos. Os métodos de analise através da cristalizagdo ou condutividade ndo permitem aferir a

instabilidade do calcio. Os aditivos para estabilizagdo tartarica, ndo evitam a precipitacéo de tartarato de calcio.

1. Estabilizacdo por eletrodialise: tecnologia zero aditivos, mais informagcdes disponiveis no capitulo "ESTABILIZACAO TARTARICA'".

2. Estabilizacdo por frio: 80g/hL de BITARTARATO DE POTASSIO para frio estatico ou 400g/hL para frio em continuo.

3. Estabilizacdo com aditivo CMC: 1 ml/L CRYSTAL STAB. Homogeneizar/remontar pelo menos 2x o volume do depésito. De preferéncia
aaplicacdo devera ser realizada 1 semana antes do engarrafamento. No limite adicionar 48 horas antes da filtracdo final para
engarrafamento.

4. Estabilizagdo com acido Metatartarico: 10g/hL de METACREMOR 40+ 50ml/hL de READY GUM ELITE. Homogeneizar apos a aplicagéo.
De preferéncia o READY GUM ELITE deve ser aplicado apenas no dia do enchimento ou como alternativa no dia anterior.

A

ACABAMENTO:
5g/hL de RELEASE CRISPY + 100 mL/hL READY GUM 20.
ﬂ FILTRACAO ENGARRAFAMENTO - 2 OPCOES:
[ ]

Filtracdo por placas: Placas SEITZ EK para vinhos secos ou SEITZ EKS para vinhos com agiicares residuais.
Filtragdo por cartuchos: Pré-filtro PRECART PP Il (1xm) e uma membrana final MEMBRACART XP (0,45zm).
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~ VINHO BRANCO E ROSE
ESTILO COMPLEXO E MACIO

A

A

=

PREVENIR 0 APARECIMENTO DE AROMAS ENXOFRADOS (SULFIDRICO, ALHO, BORRACHA, ETC) E GOSTOS AMARGOS:
1g/hL de REDULESS + 10g/hL de NOBLESSE, homogeneizar sem incorporar oxigénio e aguardar 1 semana.
Trasfega protegida de oxigénio e repetir 1x esta aplicacdo e procedimento.

AUMENTAR VOLUME DE BOCA E COMPLEXIDADE AROMATICA:
5g/hL LALLZYME MMX + 30g/hL de GLUTASTAR + 3g/hL de OPERA GRAPE.
1 remontagem por semana protegida de oxigénio durante 1 més.

EFETUAR O LOTE FINAL:

0 loteamento tem varios objetivos: Acerto de carateristicas analiticas (alcool, acidez, intensidade de cor, etc), aumento
da complexidade organolética, homogeneizar grandes quantidades de vinho, etc. Em qualquer dos casos, é sempre
recomendavel efetuar o lote final antes de iniciar a clarificagao e estabilizagéo do vinho.

COLAGEM:
Permite a estabilizagdo proteica e clarificagdo do vinho. Determinar a dose a aplicar de MIRACOLO através de um teste de
estabilidade proteica. Aplicar 3g/hL de DIVINO + a dose necessaria de MIRACOLO e aguardar 10 dias.

FILTRAI;f\O DE CLARIFICAI;Z\O ANTES DA ESTABILIZACI\O TARTARICA - 3 OPl;flES:

Estabilizacdo por frio: Placas SEITz K200 e a saida do frio Placas SEITZ KS80.

Estabilizagdo por eletrodialise, com aditivos, resinas ou osmose inversa: Placas SEITZ KS80.
1. Filtragao tangencial para qualquer dos casos.

ESTABILIZACAO TARTARICA - 4 OPCOES:

Verifique o nivel de calcio dos seus vinhos. Os métodos de analise através da cristalizacdo ou condutividade ndo permitem aferir a

instabilidade do calcio. Os aditivos para estabilizacdo tartarica, ndo evitam a precipitacao de tartarato de calcio.

1. Estabilizacdo por eletrodialise: tecnologia zero aditivos, mais informacdes disponiveis no capitulo "ESTABILIZACAO TARTARICA".

2. Estabilizacdo por frio: 80g/hL de BITARTARATO DE POTASSIO para frio estatico ou 400g/hL para frio em continuo.

3. Estabilizagdo com aditivo CMC: 1 ml/L CRYSTAL STAB e homogeneizar/remontar pelo menos 2x o volume do depdsito. De
preferéncia a aplicagdo devera ser realizada 1 semana antes do engarrafamento. No limite adicionar 48 horas antes da filtracdo
final para engarrafamento.

4. Estabilizacdo com acido Metatartarico: 10g/hL de METACREMOR 40+ 50ml/hL de READY GUM ELITE. Homogeneizar apos a aplicagao.
De preferéncia o READY GUM ELITE deve ser aplicado apenas no dia do enchimento ou como alternativa no dia anterior.

ACABAMENTO:
8g/hL de RELEASE ROUND + 100mL/hL READY GUM 20.

FILTRACAO ENGARRAFAMENTO - 2 OPCOES:
Filtragdo por placas: Placas SEITZ EK para vinhos secos ou SEITZ EKS para vinhos com agticares residuais.
Filtracdo por cartuchos: Pré-filtro PRECART PP Il (1xm) e uma membrana final MEMBRACART XP (0,45xm).
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~ VINHO BRANCO E ROSE
ESTILO RESERVA

PREVENIR 0 APARECIMENTO DE AROMAS ENXOFRADOS (SULFIDRICO, ALHO, BORRACHA, ETC) E GOSTOS AMARGOS:
1g/hT de REDULESS + 10g/h1. de NOBLESSE, homogeneizar sem incorporar oxigénio e aguardar 1 semana. Trasfega protegida de
oxigénio e repetir 1x esta aplicacdo e procedimento.

AUMENTAR VOLUME DE BOCA, COMPLEXIDADE E INTENSIDADE AROMATICA - 2 UP(f]ES:
ﬂ 1. bg/hL LALLZYME MMX + 30g/hL de NOBLESSE + 2g/L de APARAS PREMIUM e fazer 1 remontagem por quinzena protegida de oxigénio
durante 2 meses.
2. bg/hL LALLZYME MMX + 40g/hL de NOBLESSE (aplicado em 2x, 1* no inicio, e 22 no final do 2° més estagio) + 3g/L de MICROADUELAS
PREMIUM e fazer 1 remontagem por quinzena protegida de oxigénio durante 4 meses.A aplicacdo de madeiras nos vinhos
brancos deve ser realizada de preferéncia durante a vinificagao.

EFETUAR 0 LOTE FINAL:

ﬂ Oloteamento tem varios objetivos: acerto de carateristicas analiticas (dlcool, acidez, intensidade de cor, etc), aumento da
complexidade organolética, homogeneizar grandes quantidades de vinho, etc. Em qualquer dos casos, é sempre recomendavel
efetuar o lote final antes de iniciar a clarificacdo e estabilizacgdo do vinho.

COLAGEM - PERMITE ATINGIR ESTABILIDADE PROTEICA E CLARIFICAR 0 VINHO:

48 Determinar a dose a aplicar de MIRACOLO através de um teste de estabilidade proteica.
5g/hL de DIVINO + a dose necessaria de MIRACOLO e aguardar 10 dias.

FILTRACAO DE CLARIFICACAO ANTES DA ESTABILIZACAO TARTARICA - 3 OPCOES:

ﬂ 1. Estabilizacao por frio: Placas SEITZ K200 e a saida do frio placas SEITZ KS80.
2. Estabilizacao por eletrodialise, com aditivos, resinas ou osmose inversa: Placas SEITZ KS80.
3. Filtracdo tangencial para qualquer dos casos.

ESTABILIZA(;I\O TARTARICA - 4 OPl;flES:

ﬂ Verifique o nivel de calcio dos seus vinhos. Os métodos de analise através da cristalizacdo ou condutividade ndo permitem aferir
ainstabilidade do calcio. Os aditivos para estabilizacdo tartarica, ndo evitam a precipitacdo de tartarato de calcio.

1. Estabilizaco por eletrodialise: tecnologia zero aditivos, mais informacées disponiveis no capitulo "ESTABILIZACAO TARTARICA".

2. Estabilizacdo por frio: 80g/hL de BITARTARATO DE POTASSIO para frio estatico ou 400g/hL para frio em continuo.

3. Estabilizacdo com aditivo CMC: 1 ml/L CRYSTAL STAB. Homogeneizar/remontar pelo menos 2x o volume do deposito. De
preferéncia a aplicacdo devera ser realizada 1 semana antes do engarrafamento. No limite adicionar 48 horas antes da
filtracdo final para engarrafamento.

4, Estabilizagdo com acido Metatartarico: 10g/hL de METACREMOR 40+ 50ml/hL de READY GUM ELITE. Homogeneizar apos a
aplicagdo. De preferéncia o READY GUM ELITE deve ser aplicado apenas no dia do enchimento ou como alternativa no dia anterior.

ACABAMENTO:
3g/hL de OENOTAN AUTHENTIQUE + 10g/hL de MANNOLEES + 100 mL/hL READY GUM 20.
ﬂ FILTRACAO ENGARRAFAMENTO - 2 OPCOES:
[ ]

Filtragdo por placas: Placas SEITZ EK para vinhos secos ou SEITZ EKS para vinhos com agticares residuais.
Filtragdo por cartuchos: Pré-filtro PRECART PP Il (1xm) e uma membrana final MEMBRACART XP (0,45ym).

13



- VINHO TINTO
ESTILO JOVEM FRUTADO

PREVENIR 0 APARECIMENTO DE AROMAS ENXOFRADOS (SULFIDRICO, ALHO, BORRACHA, ETC) E GOSTOS AMARGOS:
1g/hL de REDULESS + 10g/hL de NOBLESSE, homogeneizar sem incorporar oxigénio e aguardar 1 semana.
Trasfega protegida de oxigénio e repetir 1x esta aplicagéo e procedimento.

LIBERTAR PRECURSORES AROMATICOS QUE ESTAO LIGADOS A ACUCARES E AUMENTO DA INTENSIDADE AROMATICA FRUTADA:
5g/hL PROZYM AROMAV + 3g/hL OPERA FRUITY + 2g/hL OPERA SOFT-T.

EFETUAR 0 LOTE FINAL:

ﬂ 0 loteamento tem varios objetivos: acerto de carateristicas analiticas (alcool, acidez, intensidade de cor, etc), aumento da
complexidade organolética, homogeneizar grandes quantidades de vinho, ete. Em qualquer dos casos, é sempre recomendavel
efetuar o lote final antes de iniciar a clarificacdo e estabilizagdo do vinho.

COLAGEM - PERMITE AJUDAR ESTABILIDADE DA MATERIA CORANTE, ELIMINAR ADSTRINGENCIA E CLARIFICAR 0 VINHO:
488 12 o/hT, FINELY e aguardar 10 dias.

FILTRA(;I\O DE CLARIFICAl;i\O ANTES DA ESTABILIZA(;Z\O TARTARICA -3 OPCflES:

ﬂ 1. Estabilizagdo por frio: Placas SEITZ K300 e a saida do frio placas SEITZ KS100.
2. Estabilizacgdo por eletrodialise, com aditivos, resinas ou osmose inversa: Placas SEITZ K100.
3. Filtracdo tangencial para qualquer dos casos.

ESTABILIZACAO TARTARICA - 3 OPCOES:
ﬂ Verifique o nivel de calcio dos seus vinhos. Os métodos de analise através da cristalizagdo ou condutividade ndo permitem
aferir ainstabilidade do calcio. Os aditivos para estabilizacdo tartarica, ndo evitam a precipitagéo de tartarato de calcio.
1. Estabilizaco por eletrodialise: tecnologia zero aditivos, mais informagcdes disponiveis no capitulo "ESTABILIZACAO TARTARICA"
2. Estabilizaco por frio: 80 g/hL de BITARTARATO DE POTASSIO para frio estatico ou 400g/hL para frio em continuo.
3. Estabilizacdo com 4cido metatartarico: 10g/hL de METACREMOR 40- + 100ml/hL de READY GUM ELITE.
Homogeneizar apos a aplicagdo. De preferéncia, aplicar no dia do enchimento ou como alternativa no dia anterior.

ACABAMENTO:
50 mL/hL, MANNOLEES FLASH + 2g/hL de SOLO DARK ou SOLO RUBY mediante o perfil do vinho pretendido.
ﬂ FILTRACAO ENGARRAFAMENTO -2 OPCOES:
[

Filtracdo por placas: Placas SEITZ KS80 para vinhos secos ou SEITZ EK para vinhos com risco microbiologico.
Filtracdo por cartuchos: Pré-filtro PRECART PP Il (1m) e uma membrana final MEMBRACART XP (0,45um).
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- VINHO TINTO
ESTILO COMPLEXO E MACIO

PREVENIR 0 APARECIMENTO DE AROMAS ENXOFRADOS (SULFIDRICO, ALHO, BORRACHA, ETC) E GOSTOS AMARGOS:

ﬂ 1g/hL de REDULESS +10g/hL de NOBLESSE, homogeneizar sem incorporar oxigénio e aguardar 1 semana.
Trasfega protegida de oxigénio e repetir 1x esta aplicacdo e procedimento.

ﬂ AUMENTAR VOLUME DE BOCA E COMPLEXIDADE AROMATICA:

5 g/hL LALLZYME MMX + 30 g/hL de OPTI-LEES + 5 g/hT, de OENOTAN AUTHENTIQUE.
Fazer 1 remontagem por quinzena protegida de oxigénio durante 1 més.

EFETUAR 0 LOTE FINAL:

0 loteamento tem varios objetivos: acerto de carateristicas analiticas (alcool, acidez, intensidade de cor, etc), aumento da
complexidade organolética, homogeneizar grandes quantidades de vinho, etc. Em qualquer dos casos, é sempre recomendavel
efetuar olote final antes de iniciar a clarificaco e estabilizagdo do vinho.

COLAGEM - PERMITE AJUDAR ESTABILIDADE DA MATERIA CORANTE, ELIMINAR ADSTRINGENCIA E CLARIFICAR 0 VINHO:
488 10 g/hL FINELY e aguardar 10 dias.

FILTRAU\O DE CLARIFICA(I\O ANTES DA ESTABILIZA[;AO TARTARICA - 3 OPCflES:
1. Estabilizacgdo por frio: PLACAS SEITZ K300 e a saida do frio PLACAS SEITZ K100.

2. Estabilizagdo por electrodialise, com aditivos, resinas ou osmose inversa: PLACAS SEITZ K100.
3. Filtracdo tangencial para qualquer dos casos.

Verifique o nivel de calcio dos seus vinhos. Os métodos de analise através da cristalizacdo ou condutividade ndo permitem aferir a
instabilidade do calcio. Os aditivos para estabilizagio tartarica, ndo evitam a precipitacdo de tartarato de calcio.

1. Estabilizaco por eletrodialise: tecnologia zero aditivos, mais informagdes disponiveis no capitulo "ESTABILIZACAD TARTARICA"
2. Estabilizacdo por frio: 80 g/hL de BITARTARATO DE POTASSIO para frio estatico ou 400g/hL para frio em continuo.

3. Estabilizacdo com aditivo acido metatartarico: 10g/hL de METACREMOR 40+ +100ml/hL de READY GUM ELITE.
Homogeneizar apos a aplicagdo. De preferéncia, aplicar no dia do enchimento ou como alternativa no dia anterior.

ACABAMENTO:
15g/hT, de MANNOLEES + 2 g/hT, OPERA HIGH T.

“ FILTRACAO ENGARRAFAMENTO -2 OPCOES:
®

Filtracdo por placas: Placas SEITZ KS80 para vinhos secos ou SEITZ EK para vinhos com riscos microbiol6gicos.
Filtracdo por cartuchos: Pré-filtro PRECART PP Il (1xm) e uma membrana final MEMBRACART XP (0,45um).

ﬂ ESTABILIZACAO TARTARICA - 3 OPCOES:
8

15



- VINHO TINTO
ESTILO RESERVA

PREVENIR 0 APARECIMENTO DE AROMAS ENXOFRADOS (SULFIDRICO, ALHO, BORRACHA, ETC) E GOSTOS AMARGOS:

ﬂ 1g/hL de REDULESS + 10g/hL de NOBLESSE, homogeneizar sem incorporar oxigénio e aguardar 1 semana.
Trasfega protegida de oxigénio e repetir 1x esta aplicacdo e procedimento.

ﬂ AUMENTAR VOLUME DE BOCA E COMPLEXIDADE AROMATICA - 2 OPCOES:

1. 5g/hL LALLZYME MMX + 30g/hL de NOBLESSE + 3g/L. de APARAS PREMIUM e fazer 1 remontagem por quinzena protegida de
oxigénio durante 1 més.

2. bg/hL LALLZYME MMX + 40g/hL de NOBLESSE (aplicado em 2x, 1* no inicio, e 2* no final do 2° més estagio) + 4 g/L de
MICROADUELAS PREMIUM e fazer 1 remontagem por quinzena protegida de oxigénio durante 4 meses.
A aplicacdo das madeiras nos vinhos deve ser realizada o mais rapidamente possivel ap6s a vinificacdo
Atencao: amadeira aplicada durante a FML realca as notas de café e torrefacdo devido a atividade enziméatica das
bactérias enologicas.

EFETUAR 0 LOTE FINAL:

Oloteamento tem varios objetivos: acerto de carateristicas analiticas (4lcool, acidez, intensidade de cor, etc), aumento da
complexidade organolética, homogeneizar grandes quantidades de vinho, etc. Em qualquer dos casos, é sempre recomendavel
efetuar o lote final antes de iniciar a clarificacdo e estabilizagdo do vinho.

15 g/hL FINELY e aguardar 10 dias.

FILTRACAO DE CLARIFICACAO ANTES DA ESTABILIZACAO TARTARICA - 3 OPCOES:
1. Estabilizagdo por frio: Placas SEITZ K300 e a saida do frio Placas SEITZ KS100.

2. Estabilizacdo por eletrodialise, com aditivos resinas ou osmose inversa: Placas SEITZ K100.
3. Filtracdo tangencial para qualquer dos casos.

ﬂ ESTABILIZACAO TARTARICA - 3 OPCOES:
s Verifique o nivel de clcio dos seus vinhos. Os métodos de analise através da cristalizacdo ou condutividade ndo permitem aferir a
instabilidade do calcio. Os aditivos para estabilizacdo tartarica, ndo evitam a precipitacdo de tartarato de calcio.

1. Estabilizaco por eletrodialise: tecnologia zero aditivos, mais informacées disponiveis no capitulo "ESTABILIZACAO TARTARICA'".

2. Estabilizacdo por frio: 80 g/hL de BITARTARATO DE POTASSIO para frio estatico ou 400g/hL para frio em continuo.

3. Estabilizagdo com 4cido metatartarico: 10g/hL de METACREMOR 40 +100ml/hL de READY GUM ELITE.
Homogeneizar apos a aplicacdo. De preferéncia, aplicar no dia do enchimento ou como alternativa no dia anterior.

a COLAGEM - PERMITE AJUDAR ESTABILIDADE DA MATERIA CORANTE, ELIMINAR ADSTRINGENCIA E CLARIFICAR O VINHO:
4

ACABAMENTO:
5g/hL. OENOTAN AUTHENTIQUE + 3g/hL de OPERA MEDIUM T. + 15 g/h 1 RELEASE ROUND
ﬂ FILTRACAO ENGARRAFAMENTO -2 OPCOES:
[

1. Filtracdo por placas: Placas SEITZ KS80 para vinhos secos ou SEITZ EK para vinhos com riscos microbioldgicos.
2. Filtracdo por cartuchos: Pré-filtro PRECART PP Il (1xm) e uma membrana final MEMBRACART XP (0,45um).
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0 PARCEIRO DA PROENOL NA GAMA DAS MADEIRAS ENOLOGICAS - OENOCHENE - COMPROMETE-SE COM A QUALIDADE,
ASSEGURANDO ADS SEUS CLIENTES UMA CONSISTENCIA IMPAR NOS PRODUTOS POR SI DISPONIBILIZADOS, DESDE A SELECAQ
DAS MELHORES MADEIRAS ATE AO MAIS PROFUNDO CONHECIMENTO E EXPERIENCIA NA PRODUCAO, RESPONDENDO COM
UMA AMPLA GAMA DE PRODUTOS DE ELEVADA QUALIDADE E ADEQUADOS AS NOVAS EXIGENCIAS DO MERCADO.

0 QUE DISTINGUE A NOSSA GAMA DE MADEIRAS

Rigorosa sele¢do da matéria-prima, com forte controlo de qualidade desde a floresta ao cliente final.
Utilizamos madeiras de carvalho francés - Quercus petraea - e de carvalho americano - Quercus alba.

Secagem natural da madeira em parque ao ar livre, por um periodo de 18 a 30 meses. E durante esta fase que ocorre um conjunto de reagdes
fisico-quimicas, essenciais para definir e refinar a qualidade da madeira. Esta maturagdo permite que a madeira perca o excesso de compostos
tanicos desagradaveis, a0 mesmo tempo que revela alguns percursores aromaticos que eram inodoros até esta etapa, contribuindo assim para
aumentar o seu potencial aromatico.

Todas as nossas madeiras sdo tostadas por convec¢do em fornos especialmente desenvolvidos e construidos pelo nosso parceiro Oenochéne, o
que apresenta as seguintes vantagens:

A TOSTA OENOCHENE POR CONVECCAO GARANTE AS SEGUINTES VANTAGENS

Queima homogénea da madeira - Tosta das aduelas até ao interior e posterior corte.

Reprodutibilidade dos perfis.

>
>

» Aumento da sucrosidade dos produtos.

» Processo de tosta diferenciado e adaptado a cada perfil.

» Evita a oxidacao dos compostos aromaticos formados.

» Nenhuma tosta confere taninos agressivos, mesmo em estagios prolongados.

Todos estes fatores de producéo, aliados a um forte conhecimento das relagdes vinho-madeira, permitem-nos oferecer produtos que
apresentam uma integragao tinica com o vinho, mesmo em estagios prolongados.

MADEIRAS RECOMENDADAS PARA 0 ESTAGIO

A mistura de varias tostas e de madeira de diferentes origens confere complexidade e distin¢do ao vinho, devendo-se eleger o tipo de madeira
(quanto a sua origem, tosta e granulometria), a dose e o tempo de contacto conforme o vinho base, 0 momento de aplicagdo e o perfil do vinho
desejado. O nosso departamento de enologia tem o know-how e experiéncia para o aconselhar na adaptagdo dos seus vinhos aos objetivos
pretendidos.

AS VANTAGENS DE TRABALHAR COM:

Obten%lén em tempo recorde e de uma forma econémica (especialmente com ferramentas como 0 SMARTOAK) de notas frutadas, especiadas,

APARAS  baunilha, brioche, moka, coco, caramelo entre outras. Aumento da sucrosidade e volume de boca. Facilidade de aplicagdo. Valorizagao das uvas a
baixo custo. Corregao de imperfeigdes na maturagao das uvas aumentando a qualidade dos vinhos.

Acrescenta uma dimensdo suplementar ao vinho, conferindo-lhe um nariz mais definido, um paladar mais intenso, um corpo mais denso e maior

ADUELAS  estrutura e comprimento. As aduelas promovem uma complexidade global superior no aroma e paladar. Permitem ainda um controlo preciso da
quantidade/aporte de madeira. Processo logistico mais simples do que a utilizagdo de barricas.
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Tempo de contacto (Indicativo dependendo da dose aplicada)

>2 meses >3 meses >4meses 4dabmeses b6allzmeses >4 meses

MATURA([\U CARVALHO _
PRODUTO DAMADEIRA | FR EUA TOSTA DESCRICAO APARAS | MICROADUELAS ADUELAS KIT BARRICA
ESPESSURA 10mm 7mm 12mm 27mm
EMBALAGEM 10kg (2x5)  10kg (2x5) 25 Unidades 12 Unidades 10 Unidades
mﬁml}{r . ‘ ' Ee;gilirrr;ineral, fresco, com notas finas e integradas de 2a5g/L 0523 adl/hL
¥I§IE\I[\JIII!I'IJI'64NEL * m>e§:s ‘ . d|fh:r|:m:eas ig?tas Notas complexas, especiarias e tosta 2a5g/L 2a5¢g/L 0,5a3adl/hL 225 Lt
EEB?EIHBQ ‘ . Notas gulosas, doces, de baunilha e pastelaria 0,5a3adl/hL

A gama PREMIUM é constituida por madeiras de elevada qualidade e permite obter vinhos com perfis semelhantes aos estagiados em barrica, nos quais a madeira respeita e integra perfeitamente o vinho.
A ESPESSURA DAS ADUELAS PREMIUM EQUIVALENTE AS ADUELAS UTILIZADAS NAS BARRICAS, SENDO ADAPTADAS PARA ESTAGIOS LONGOS DE VINHOS TOPO DE GAMA.

- Para aplicacdo entre a FA e FML. Frutado, volume,
e e ‘ ) Higale estrutura e redondez. Esconde o perfil vegetal
Reforca e estabiliza o carater frutado dos vinhos,
INTEGRASTAB () = Mistura sem tosta e intensifica o volume de boca permitindo uma dtima
TERROIR * = tostaligeira integracdo dos taninos e provoca um aumento
extradordinario da sucrosidade em boca
SWEETY FR ) Fruta, baunilha, moka, sucrosidade
Média
SWEETY US % Baunilha, moka, coco, caramelo, sucrosidade
HARMONY FR % 524 ‘ ' Especiarias, elegancia, redondez, sucrosidade, harmonia
I Média longa
HARMONY US [ = Madeira, moka, elegancia, sucrosidade
COMPLEXITY FR * (1) Tostado, chocolate negro, brioche, complexidade
Forte
COMPLEXITY US (= Tostado, torrefagdo, coco, moka
Café intenso e praliné, confere complexidade a doses baixas
INTENSITY FR (1) Fortelonga  ou perfil a café e grande persisténcia aromatica a doses
elevadas
Mistura com q A n n
& Para vinhos de estilo internacional com notas evidentes
BLEND 30 () £ (diferentestostas elegantes de baunilha e de madeira, torrefacao e moka
e origens
PERFIL DAS TOSTAS OENOCHENE |
Frutado
Volume 5 Sucrosidade
\ e DELICACY
Comprimento . Intensidade  qu—
em Boca ) de Madeira SWEETY
HARMONY
e (OMPLEXITY
Estrutura Baunilha INTENSITY
INTEGRASTAB
TERROIR
Especiado

Torrefacao

0,5a10¢g/L 0,5a10¢g/L 0,5a7adl/hL 0,5a5adl/hL
1g/L Brancos
e 2g/L Tintos
1a10g/L 1a10g/L 0,5a7adl/hL 0,5a5adl/hL
1a10g/L 1a10g/L
1a10g/L 1a10g/L 0,5a7adl/hL 0,5a5adl/hL
1a10g/L 1a10g/L
1a10g/L 1a10g/L 0,5a7adl/hL 0,5a5adl/hL
1a10g/L
05a4g/L 1a10¢g/L 0,5a5adl/hL
0,5a10g/hL
¢ ELE MICROADUELAS
12mm | 27mm
Comprimento (mm) 910 910 950 50
Largura (mm) 50 50 50 30
Espessura (mm) 7 12 27 10
Superficie de contato (m?/unid.) 01 01 015 0,005
Peso (g/unid,) 180 320 790
Dose (g/L) equivalentealaduela/hl 18 32 79

Ao nivel da intensidade aromética existe uma equivaléncia de 1,5 entre as aparas e
as microaduelas.

Ex: Para se obter a mesma intensidade aromatica de 4g/L de aparas é necessario
adicionar ao vinho 6g/L de microaduelas.

DOSE RECOMENDADA ADUELAS (UNID./hL)
INTENSIDADE
DA MADEIRA MICROADUELAS

g/l

Fraca 2 01 1 0,75 0,5
Média 6 0,3 3 2 1
Forte 10 0,5 5 3 2
Madeira nova 100% 14 0,7 7 5 3

Equivaléncias entre doses de Microaduelas e Aduelas
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EQUIPAMENTOS

OTIMIZACAO DA UTILIZACAO DE MADEIRAS EM VINHOS
Ferramenta inovadora para monitorizar a aplicacdo de madeiras em vinhos. SMART 0AK permite uma extragdo muito mais rapida e controlada das

madeiras. SMART 0AK é uma ferramenta de controlo automatizado da aplicacdo de madeiras em vinhos.

E possivel utilizar diferentes formatos de madeiras (aparas, microaduelas, aduelas).
Oresultado final da aplicacdo da madeira é obtido em apenas alguns dias em vez de varias semanas, de uma forma equilibrada e com qualidade.

O SMART 0AK tem uma interface simples e intuitiva, com varias possibilidades de trabalho.

TESTEMUNHO

SMART 0AK otimiza o tempo de aplicagio das madeiras nos vinhos. SMART 0AK permite uma resposta rapida a um pedido de “madeirizag¢do” urgente e ndo
planificado. O resultado organolético é idéntico ao obtido com as prdticas convencionais, além disso o resultado da aplica¢io da madeira é reprodutivel.
A instalagdo e utilizacdo de SMART 0AK é simples. O vinho manteve o perfil frutado e aromdtico tendo aumentado o volume em boca e estrutura.

Jean Luc Andrieu / Diretor | Cave Héraclés | Franca

CUBA COM
MADEIRAS

CUBAA
TRATAR

SMART 0AK
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BARRICAS

TANOARIAS BERTHOMIEU E ERMITAGE

A BERTHOMIEU E ERMITAGE OSTENTAM 0 RESPEITO PELO VINHO E 0 TERROIR DA MADEIRA COMO SEUS PRINCIPAIS DOTES.
A TOSTA DELICADA E EM PROFUNDIDADE PERMITE QUE 0 VINHO ASSUMA UM PAPEL DOMINANTE SOBRE A MADEIRA E QUE
ESTA SE VA INTEGRANDO DE FORMA LENTA, GRADUAL E HARMONIOSA. 0 FACTO DA NOSSA OFERTA SE BASEAR NA ORIGEM
DA MADEIRA E NAO APENAS NO TIPO DE GRAO, PERMITE AINDA ASSOCIAR MAIS CARACTERISTICAS DISTINTIVAS DE CADA
TERROIQUE POR SUA VEZ SE TRANSMITEM AO VINHO: FRESCURA, ESTRUTURA, SUCROSIDADE, COMPLEXIDADE AROMATICA.

.. O OBJETIVO DESTAS BARRICAS E APENAS ENGRANDECER 0 SEU VINHO E NAO TRANSFORMA-LO NOUTRA COISA.

Fabricantes de “Merrain” (aduelas) ha 6 geragdes, a familia Charlois é proprietaria da Tanoaria Berthomieu
desde hd 20 anos. Instalada em pleno bosque de Bertranges, a fabrica de aduelas familiar e tanoaria tém uma
integragdo 100% vertical, desde a exploragao florestal até a producao de barricas.

VER VIDEO

ORIGENS E SEUS TERROIRS

Gracas aos seus conhecimentos do meio florestal, as Tanoarias
Berthomieu e Ermitage centram as suas compras

para a fabricacdo de barricas em bosques

especificos. A possibilidade de escolher um

bosque é um privilégio muito importante para

um fabricante de aduelas. O carater que o terroir do

bosque imprime na madeira é comparavel ao carater que

o terroir da vinha imprime nas uvas e consequentemente nos
vinhos. As Tanoarias Berthomieu e Ermitage propdem seis
origens de florestas ou bosques. Existem ainda disponiveis
barricas que podem utilizar mais do que uma origem na sua
constituicdo. Temos disponivel madeira de Nevers, Allier,
Vosges , Centre France e dos bosques de Trongais e Bertranges.

@ ERMITAGE
lilles. B o

Bosque de Bertranges
Bosque de Trongais

PARIS

Strasbourg
L]

kertllomieu

Vosges

[}
Nantes Nevers

Centre France
5 L]
Limoges
L]
Bordeaux

Bayonne o
L]
Toulouse

. L )
Marseille
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BARRICAS

MATURACAO NATURAL

A maturacdo natural ao arlivre da aduela é um processo indispensavel
e primordial para as qualidades mecanicas, organoléticas e enologicas
das futuras barricas. O clima/tempo completa o lento trabalho
de maturacdo gracas a acdo do vento, sol e chuva. A capacidade
de abastecimento das Tanoarias Berthomieu e Ermitage permite
dispor de uma reserva de madeiras com pelo menos 24 ou 30 meses de
maturagdo para a Berthomieu ou para a Ermitage, respetivamente.
Esta maturacdo permite uma excelente regularidade e fiabilidade de
todos os produtos.

FLEXAO COM VAPOR

Para dar forma as suas barricas, as Tanoarias Berthomieu e Ermitage
aplicam uma técnica nica de flexdo com vapor. Este método confere
as barricas numerosas propriedades que ndo sdo possiveis com a
flexdo pelo fogo direto, entre as quais o “banho” de vapor que dilata
os poros da madeira antes da tosta, o que permite uma penetracao
mais profunda. Como a madeira ndo precisa de ser “domada” pelo
fogo, a nossa tanoaria tem a possibilidade de propor um programa de
tosta menos intenso destinado a respeitar mais a pureza dos matizes
frutados dos vinhos. Os niveis de tosta propostos sdo: tosta suave,
média, média + e intensa.

TOSTA DA ADUELA HOMOGENEA

Apos a flexdo com vapor e formada a barrica, o processo de tosta em
“braseiro” elevatorio desenvolvido pelo grupo “Charlois” garante
uma tosta homogénea em toda a aduela, garantindo que ndo ha
zonas com gradientes de tosta. Esta etapa garante assim mais uma
vez areprodutibilidade dos resultados finais aquando da utilizacdo
destas barricas.
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O nosso compromisso € a gestao sustentavel das florestas, a
qualidade e a rastreabilidade dos nossos produtos.

SERLE | V]
QUALIDADE DA MADEIRA CERTIFIEAC(]ES

ORIGENS Alliers  Bons taninos e estrutura. Potencia o comprimento em boca. Madeira mais comercial com notas mais doces e aromas a baunilhas. Para vinhos Brancos e Tintos. ~ Produto de Origem Francesa / HACCP

. . - . . . . . . -34- 0
Nevers  Bons taninos mas com sucrosidade. Reduz a sensacdo de acidez agressiva do vinho. Promove vinhos mais estruturados e especiados tanto em PEF[/JD 34107 (109 ) .
brancos como em tintos. Duragao da maturagdo ao ar livre

\GIn
Vosges (apacidade de arredondar taninos. D4 estrutura e corpo aos vinhos. Madeira mais “nervosa”. Muito utilizada em brancos com batonnage. O‘ZA/NEEC ﬂ Y
Maturacdo natural ao ar livre durante 24 meses no minimo / Controlo da auséncia de contaminantes. % ]
CARVALHO AMERICANO
l) Cl'tll om l eu BORDEAUX Bordeaux Bordeaux Bordeaux BOURGOGNE  BOURGOGNE Bordeaux Bordeaux  Bourgogne
EXPORT Export Chateau Chateaux EXPORT TRADITION 300L 400L 500L Transport 300L Transport Export 300L
Aduelas Finas Ferrée Tradition Hybride  Hybride Hybride
Capacidade (L) 225 225 225 225 228 228 300 400 500 225 300 225 228 300
Espessura das Aduelas (mm) 27 22 22 22 27 27 27 30 27 27 27 27 27 27
Aros Galvanizados bous bous 8 bous bous 6 8 6 8 bou8 6ous bous bous 6ou8
Aros em Madeira - - - 4 - 4ou8 - - - - -
Superficie de contacto 0,90 0,90 090 0,90 090 0,90 0,80 073 0,67 090 0,80 0,90 090 0,80
madeira/vinho (m2/hL
»
QUALIDADE DA MADEIRA CERTIFICACOES
ORIGENS Bertranges Pureza e elegancia. Bons Taninos. Bertranges caracteriza-se por madeiras ricas e mais “opulentas”, favorecendo vinhos equilibrados. Produto de Origem Francesa / HACCP
. . - ! . . PEFC/10-34-107 (100%)
Troncais  Boa estrutura com taninos possantes. Ideal para estagios longos. Madeira bastante rica e com elevada sucrosidade. Duragdo da maturagio ao ar livre
Maturacdo natural ao ar livre durante 24 meses no minimo, podendo chegar aos 36 meses. / Controlo da auséncia de contaminantes. RCIIN
coane @
RAN
TR ..
BORDEAUX Bordeaux Bordeaux Bordeaux BOURGOGNE BOURGOGNE Cigare
ERMITAGE EXPORT Export Chateaux EXPORT TRADITION 300L 400 500 L' 600 L' 26512
ORI Aduelas Finas Tradition

300 400

Capacidade (L) 225 225 225 225 228 228 265
Espessura das Aduelas (mm) 27 22 22 22 27 27 27 30 30 42 27

Aros Galvanizados 6bou8 6ou8 8 6bou8 6ou8 6 8 8 8 10 10

Aros em Madeira - - - 4 - 4ou8

Superficie de contacto

mapdeira/vinho ?mZ/hL) 0,90 090 090 0,90 0,90 0,90 0,80 073 0,67 0,85

1Disponivel apenas em Bosque de Bertranges 2 Disponivel apenas em mistura de Bosque de Bertranges e Trongais

Tipo de tosta
(B (Chauffe Blonde) - Respeita a frescura dos vinhos e realca significativamente a sua “tensao”. | CM (Chauffe Moyenne) - Tosta cléssica - transmite bastante sucrosidade e torna os vinhos redondos, aumenta a complexidade sem
notas fortes de madeira. | CM+ (Chauffe Moyenne pIus) - Esta tosta aporta elevada sucrosidade, dando énfase a madeira com notas de tosta e fumados. | CF (Chauffe Fort) - Tosta forte. Aporta notas de torrefacao mais intensas.

22



7 TANQUES, FOUDRES E CASCOS
¥ ERMITAGE

Situada no coracgdo da regido francesa de Cognac, a
tanoaria Ermitage Tank and Cask conta com décadas
de experiéncia proporcionando-lhe um savoir-
faire singular para a producao destes produtos
¢ deprestigio. Essa expertise permite acompanhar
£ cada deposito desde a selecdo das matérias-
primas passando pela sua customizacdo até a
montagem na adega, acompanhando cada projeto
de forma personalizada para que possa dispor de uma
obra artesanal inica, feita inteiramente a sua medida.
As aduelas selecionadas para estes tanques/foudres,
tém origem em Aarvores provenientes de florestas
certificadas pelo PEFC, com um minimo de um século
de idade, e passam por um periodo de secagem de pelo
menos 48 meses.

El

ANLUSN UVA REUUNUU
De 1.000 2 6.000 Lts
Origem: Carvalho Francés / Tosta: Média

ANL ) " ALAU

VIEIN | AL H
OU DE TOPO ABERTO (vinificado integral)
De 1.000 a 45.000 Lts
Origem: Carvalho Francés / Tosta: Média
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05 DERIVADOS DE LEVEDURA ESPECIFICOS (DLE) ENCERRAM EM SI UMA VASTA GAMA DE PRODUTOS, TODOS DERIVADOS
DE DIFERENTES LEVEDURAS SELECIONADAS UTILIZANDO AS CARATERISTICAS PARTICULARES DE CADA UMA. 0S DLE SAO
PRODUZIDOS INATIVANDO LEVEDURAS ATIVAS DE FORMA ESPECIFICA ATE OBTER 0S5 SEUS DERIVADOS COMO AS LEVEDURAS

“INATIVADAS", 0S EXTRATOS PROTEICOS OU AS MANOPROTEINAS.

NO ESQUEMA ABAIXO RESUMIMOS AS DIFERENTES FRACOES MAIS OU MENOS COMPLEXAS DAS LEVEDURAS E ONDE SE

ENQUADRA CADA PRODUTO COMERCIAL.

Aslevedurasinativadas especificas (LIE) sdo a forma mais simples, mas também a mais completa e complexa de enriquecimento e afinamento.
Aplicadas através de “battonage” (manutencio em suspensio das leveduras no vinho) em qualquer fase do estagio. Os seus constituintes séo
compostos naturais, onde se encontram manoproteinas, outros polissacarideos, glucanos, péptideos, aromas e precursores aromaticos.

Aslevedurasinativadas especificas (LIE) contribuem para o aumento do potencial de envelhecimento, volume de boca, paladar médio, final de
boca e a complexidade geral do vinho a0 mesmo tempo que eliminam carateres vegetais, herbaceos e agressividade tanica em boca. Adicional-
mente ajudam na estabilidade proteica e tartarica dos vinhos e permitem diminuir as doses de sulfuroso pela sua capacidade sequestrante de

oxigénio dissolvido. A sua aplicacdo pode ser realizada em todo o tipo de vinhos.

Biomassa
de Levedura

Levedura enolégica tinica
Levedura enolégica especifica
(rica em esterdis, minerais, etc.)
Extragdo com
hidrolise limitada,
seguida de Separagdo

Leveduras
inativadas
especificas
(LIE)

Extratos
de proteina
de Levedura

NOBLESSE %
REDULESS
OPTI-LEES
LONGEVITY %

DIVINO
FINELY 4

Calorou
variagdo de pH

Autdlise completa
Autdlise
parcial Autolisado
de levedura
Autolisado com
separacdo fisica

da levedura

MANOLEES %
MANOLEES FLASH
RELEASE CRISPY
RELEASE ROUND

Manoproteinas

Extragdo
* quimica ou
RESKUE ,// enzimatica

Parede celular

)

Extrato de Levedura

O Aprovado pelo 0IV

Os extratos proteicos, manoproteinas, e 0s outros
constituintes sdo otimas ferramentas de trabalho mais
direcionado. O EPL permite um trabalho de colagem e
enriquecimento enquanto as manoproteinas se destinam
a um trabalho de afinamento final com o intuito de
enriquecimento de boca e aumento de persisténcia e
integragao sensorial.

A Proenol produz nas suas instalagdes o seu EPL - DIVINO,
tendo a Lallemand tem uma unidade de produgio em
Tallinn (Estonia) dedica a producdo destes produtos.
Cadauma destas ferramentas tem origem numa levedura
enologica especifica. A selecdo da estirpe de levedura e o
processo de inativacdo sdo definidos em funcdo do ambito
de aplicacdo do produto.

A multiplicacdo da levedura é realizada em modo res-
piratoério isento de producdo de alcool e de processos de
aclimatizacdo ou inducgio de stress. Posteriormente as
leveduras sdo inativadas e submetidas a um tratamento
térmico para eliminar as atividades enzimaticas inde-
sejaveis tais como a sulfito redutase, indispensavel para
evitar a formacdo de compostos reduzidos. As LIE dife-
rem entre si pela estirpe de levedura enolbgica que lhe
deu origem e pelo processo de inativacdo utilizado.
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AUMENTO DO VOLUME, SUCROSIDADE E PERSISTENCIA. DIMINUICAO DE
NOTAS VEGETAIS, SENSACOES DE AMARGOR E SECURA

Efeito de “esponja” sobre alguns constituintes dos vinhos que trans-
mitem sensacgoes aromaticas vegetais e quimicas e gustativas de
amargor e secura. Este efeito “esponja” é apreciavel 2 dias apos a
aplicacio. E aconselhével a ressuspensdo semanal ou bisemanal do
NOBLESSE para aumentar a persisténcia e o volume de boca. Devido
as suas caracteristicas, ¢ muito aconselhado para vinhos herbaceos
ou amargos e para vinhos que tiveram ou véo ter contacto com ma-
deira. Levedura inativada selecionada pelo ICV.

Dose recomendada: 20 a 40g/hL
Embalagem: 2,5Kg

L PURE-LEES LONCEV[TY == %

X

ELIMINA DEFEITOS ORGANOLEPTICOS DE REDUCAO ASSOCIADOS A COMPOSTOS
ENXOFRADOS MELHORANDO A EXPRESSAO AROMATICA DOS VINHOS

Este efeito de eliminagéo é conseguido devido a formulagio desta
LI que se encontra saturada a superficie por quelatos com atomos
de cobre disponiveis para ligagdo a compostos enxofrados. Além da
melhoria da expressdo aromatica dos vinhos verificasse em muitas
aplicacoes a melhoria gustativa sem incremento do cobre no vinho.
Para doses de utilizacdo superiores a 15g/hL recomendamos um
tempo maximo de contato com o vinho de 3 dias.

Dose recomendada: 1 - 25g/hL
Embalagem: 1e 2,5Kg

PREVINE A OXIDACAO DURANTE 0 ESTAGIO E ARMAZENAMENTO. AUMENTA A LONGEVIDADE AROMATICA, GUSTATIVA E CROMATICA

A utilizacdo de PURE-LEES LONGEVITY permite reduzir substancialmente as doses de sulfuroso em estagio, e se conjugado com outras ferramen-
tas permite a ndo utilizagdo. Melhora as sensagdes em boca pelo enriquecimento em polissacarideos e manoproteinas. Pode ser aplicado em
qualquer momento do estagio, inclusive antes do engarrafamento (necessaria filtragao posterior a aplicagio).

Dose recomendada: 20 - 40g/hL
Embalagem: 1Kg

VOLUME, ESTRUTURA E FRESCURA

A estirpe de levedura enolbgica utilizada para a produgdo do OPTI-LEES tem caracteristicas tinicas e é submetida a um processo bastante
complexo que permite a libertagdo rapida para o vinho de polissacaridos de baixo peso molecular. Esses polissacaridos conferem ao vinho a
sensacdo de volume e dogura perceptivel. O OPTI-LEES tem excelentes resultados em vinhos “pesados” ou de elevada maturagao, dando um novo
equilibrio com mais frescura e estrutura.

Dose recomendada: 20 - 40g/hL

Embalagem: 2,5Kg

26



\ \
1 2 Testemunha
Aplicar NOBLESSE/ OPTI- 2T\ Agitar para ( \\
LEES até cobrir aprox. o /AN misturar ‘
60-80% da superficie do - ou
vinho 1 OPTI-LEES 1

Deixar decantar o
produto no copo ©

Desprezar os restantes
10% (verter suavemente)

7

/s

4 Transferir 90% do

vinho para o copo
vazio sem arrastar
os sedimentos

Cheirando o copo vazio
avalia-se o efeito de

adsor¢do combinada

9 Q
I 2

) enxofrados 1
Comparar no nariz e em boca o

vinho tratado com a testemunha

-

estemunha

A dose utilizada equivale aproximadamente a uma aplicacdo de 10g/hL de NOBLESSE ou OPTI-LEES. Poderdo ser realizados ensaios em garrafa
pesando previamente a dose equivalente necessaria (5 a 30g/hL). Atencdo que antes de provar devera ser realizada uma trasfega sem arras-

tar os sedimentos.

27



PODE 0 REDULESS AJUDAR A POTENCIAR A FRUTA DO MEU VINHO?
Durante a vinificagdo e estagio do vinho em adega foram realizadas degustagdes periddicas e verificamos alteragdes na percepgdo
de fruta. Numa percentagem elevada existem compostos enxofrados "escondidos” em vinhos que nio consideramos "defeituosos”.
Estes compostos em concentracoes muito baixas diminuem a percepcdo dos aromas positivos e contribuem para
as sensacgdes agressivas em boca (taninos verdes, secos, adsmngenma amargor etc...). Quando pensamos numa
"janela" para "abrir" o vinho, este teste simples de laboratério é uma boa ferramenta. E recomendada a acfo
combinada de REDULESS, NOBLESSE / OPTI-LEES em doses baixas para aumentar a adsorcdo destes compostos e deste
modo melhoras as sensagdes em boca. O objetivo € obter um vinho mais limpo, mais redondo e mais longo.

Dominique Delteil / Consultor enolégico internacional VERVIDEO

W \
1 2 Testemunha

Aplicar REDULESS até AT Agitar para //
cobrir aprox. 5% da reduless misturar ))
superficie do vinho W w

1
~ I

w | I/r{/éf.ldef“

Aplicar NOBLESSE/
OPTI-LEES até cobrir

Agitar para \\
misturar « ‘

aprox. 60-80% da ou 1
superficie do vinho 1 OPTI-LEES
Transferir 90% do
Deixar decantar o vml.m para 0 copo =
roduto no copo - vazio sem arrastar -
i os sedimentos 9 2

Cheirando o copo vazio
avalia-se o efeito de

Desprezar os
restantes 10% adsorcdo combinada S
(verter suavemente) 1 \ sobre 0s compostos

o o B

[omparar no nariz e em boca o
vinho tratado com a testemunha enxofrados

4 o

As dosesutilizadas equivalem a um tratamento de 1g/hL de REDULES e 10g/hL. de NOBLESSE / OPTI-LEES.
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MANOPROTEINAS SOLUVEIS

AS MANOPROTEINAS SAQ POTENTES FERRAMENTAS PARA AFINAMENTOS FINAIS, PODENDO VARIAR SIGNIFICATIVAMENTE
NO SEU EFEITO DE SUCROSIDADE, VOLUME OU PERSISTENCIA. SAO MACROMOLECULAS COLOIDAIS PRESENTES NO VINHO,
LIBERTADAS POR LEVEDURAS E BACTERIAS E QUE SE INTEGRAM NO GRUPO DOS POLISSACARIDOS. AS MANOPROTEINAS
SAO COMPOSTAS POR UMA PARTE PEPTIDICA ALTAMENTE GLICOSILADA COM ACUCARES - PRINCIPALMENTE MANOSES
(~90%) E GLICOSE. CADA MICRORGANISMO LIBERTA DIFERENTES QUANTIDADES DE DIFERENTES MANOPROTEINAS QUE
PODEM VARIAR NA SUA ORIGEM, CONCENTRACAO, TAMANHO (DE 5 A 800 KDA), RACIO PROTEINA/MANOSE, ESTRUTURA
QUIMICA E MOLECULAR E ASSIM VARIAR NAS SUAS CARATERISTICAS TECNOLOGICAS E SENSORIAIS. A FORMA DE
CRESCIMENTO/PRODUCAO DOS MICRORGANISMOS E TECNICAS DE “EXTRACAO” E PURIFICACAO DAS SUAS MP PODEM
ACARRETAR PRODUTOS FINAIS COM PROPRIEDADES COMPLETAMENTE DISTINTAS.

Entre as suas principais carateristicas tecnologicas temos uma contribuicdo para a estabilizacdo proteica e tartarica.
No que diz respeito as suas carateristicas sensoriais embora todas contribuam para carateristicas como maior
sucrosidade, redondez, volume ou preservagdo aromatica, MP com maior contetido na componente manose
evidenciam-se no capitulo da sucrosidade, e maior estabilidade da espuma, em espumantes, dadas as suas
carateristicas tensioativas. MP com maior preponderancia da componente peptidica contribuem mais para a
sensacao de maior volume, maior longevidade aromatica e diminuicao de agressividade (herbaceos/vegetais).

RELEASE ROUND ®®e X

MANOPROTEINAS SUﬁLl'lVEIS PARA AUMENTO DE SUCROSIDADE, VOLUME,
FRESCURA, PERSISTENCIA E REDUCAO DE AMARGOR

Manoproteinas selecionadas e purificadas, direcionadas para
aumentar a sucrosidade e persisténcia ao mesmo tempo que re-
duz significativamente as sensagOes amargas. Realga o carater
fresco, vibrante e mineral dos vinhos. Aumenta a persisténcia da
bolha/espuma em espumantes. RELEASE CRISPY auxilia na estabili-
dade tartarica.

Dose recomendada: 5 a 25g/hL
Embalagem: 1Kg

MANOPROTEINAS SOLUVEIS PARA AUMENTO DO PALADAR MEDIO, UNTUOSI-
DADE, EQUILIBRIO GUSTATIVO, REDUCAO DA ADSTRINGENCIA E CARACTERES
VEGETAIS/ HERBACEQS

Produto purificado constituido por manoproteinas de levedura.
Promove o equilibrio em boca dos vinhos antes do engarrafamen-
to. Aumenta o volume, untuosidade e diminui a sensacgio de taninos
agressivos, suavizando o vinho. £ 100% solivel, podendo ser adicio-
nado imediatamente antes da Gltima filtragdo de engarrafamento.
Auxilia a estabilizagdo proteica e tartarica dos vinhos.

Dose recomendada: 2-25¢/hL
Embalagem: 500g
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A MANNOLEES X

MANOPROTEINAS SOLUVEIS PARA AUMENTO DO PALADAR MEDIp,
UNTUOSIDADE, EQUILIBRIO GUSTATIVO, REDUCAO DA ADSTRINGENCIA E
CARACTERES VEGETAIS/ HERBACEQS

Produto purificado constituido por manoproteinas de levedura.
Promove o equilibrio em boca dos vinhos antes do engarrafamen-
to. Aumenta o volume, untuosidade e diminui a sensagio de taninos
agressivos, suavizando o vinho. £ 100% solével, podendo ser adicio-
nado imediatamente antes da altima filtracdo de engarrafamento.
Auxilia a estabilizacdo proteica e tartarica dos vinhos.

Dose recomendada: 2-25g/hL
Embalagem: 500g

MANNU

MISTURA LiQUIDA DE MANOPROTEINAS SULU\[EIS E GOMA‘ARI:\BICA. CONTRI-
BUI PARA VINHOS MAIS SUAVES E REDONDOS. OTIMO EQUILIBRIO ENTRE DOCU-
RA, ESTRUTURA E PERSISTENCIA

Liquido derivado de uma mistura de manoproteinas purificadas e
goma arabica com o objetivo de atingir um equilibrio gustativo su-
perior. Promove a redondez, suavidade e equilibrio entre dogura,
estrutura e adstringéncia. Potencia a intensidade aromatica dos
vinhos. Auxilia a estabilizacdo proteica e tartarica dos vinhos.

Dose recomendada: 20-150 mL/hL
Embalagem: 1L

RELEASE CRISPY RELEASE ROUND MANNOLEES MANNOLEES FLASH
Reducdo amargor (I 1] (1} (1) (1)
Intensidade aromatica (boca) ( 1) o000 (1) ' 1)
Intensidade aromatica (nariz) (1) ( 1) (1) (1)
Conservacdo frescura (11} ( 1] ( 1) ( 1]
Redondez ( 1) (L1} (11} (X 1]
Reducdo adstringéncia ( 1] 000 000 ( 1)
Reducdo amargor (1 1] (1} (11} (1)
Sucrosidade (11} ( 1) { 1) (11}
Volume ( I J 000 (1) 000
Reducdo secura ( 1) (11} (11} (1)
Persisténcia gustativa (L]} 000 000 000
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0STANINOS SAQ UM DOS MAIS IMPORTANTES CONSTITUINTES DO VINHO. FUNCIONAM COMO ANTIOXIDANTES, CONTRIBUEM
PARA A ESTRUTURA, TENDO UMA ACAO PRIMORDIAL NA SUA LONGEVIDADE E EVOLUCAO. A MAIORIA DOS TANINOS SAO
LIGEIRAMENTE REATIVOS COM PROTEINAS, NO ENTANTO A SUA ACAO REATIVA E MUITO VARIAVEL E COM RESULTADOS
REDUZIDOS OU NULOS, NA DIMINUICAO DE PROTEINAS TERMICAMENTE INSTAVEIS OU NA INATIVACAO DE ENZIMAS. A
ADSTRINGENCIA NAO DEVE SER CONFUNDIDA COM O SABOR BASICO DE AMARGOR PERCEBIDO NA ZONA POSTERIOR
DA LINGUA. 0S TANINOS ENOLOGICOS SAD PRODUZIDOS A PARTIR DE DIFERENTES ORIGENS VEGETAIS, 0 QUE IMPLICA
DIFERENTES EFEITOS QUANDO APLICADOS NO VINHO. DEVIDO AOS ATUAIS PADROES DE CONSUMO, A EXTRACAOD
POLIFENOLICA NA VINIFICACAO E A ADICAO DE TANINOS EXOGENOS TEM VINDO A DIMINUIR DE MODO A OBTER VINHOS
MAIS MACIOS E REDONDOS. A APLICACAO DE TANINOS PASSOU A SER MAIS QUALITATIVA E MENOS QUANTITATIVA E
SOBRETUDO NUMA PERSPETIVA DE ORIENTAR 0 PERFIL DE UM VINHO OU NA MINIMIZACAO DE DEFEITOS.

PERA NU-GREEN
TANINO ELAGICO DE ACACIA

Eliminacdo de aromas e gostos vegetais/herbiceos assim como
adstringéncia excessiva. Aumento da expressdo varietal assim
como da sucrosidade e estrutura do vinho. Aconselhado para
estagio.

Origem: Acacia

Dose recomendada: 1a 20g/hL

TANINO ELAGICO

Fum tanino usado pela excelente relagio custo/beneficio. Contribui
para a estabilizacdo da matéria corante (inferior aos taninos
proantocianidinicos), aumenta a estrutura e reforca o poder
antioxidante dos vinhos.

Origem: Castanheiro
Dose recomendada: 5 a 25¢/hL
Embalagem: 1e 5Kg

JPERA MATURALIUN

MISTURA DE TANINOS CONDENSADOS DE CEREJEIRA E ELAGICOS DE CARVALHO
PARA ESTAGIO

Contribui para um aumento da estrutura e persisténcia ao mesmo
tempo que realca o perfil frutado. Aportaigualmente notas floraise
doces. Aconselhado para estagio.

Origem: Carvalho e cerejeira
Dose recomendada: 1a 20g/hL
Embalagem: 500g

NPER/ »

RA 'R
TANINO CONDENSADO DE CEREJEIRA
Aumenta a intensidade aromatica com um carater de fruta
vermelha e negra, tornando o vinho mais frutado. Contribui
igualmente para uma maior redondez sucrosidade e estrutura.
0O final de boca e retronasal sdo ainda intensificados. Forte acéo
antioxidante.

Origem: Cerejeira
Dose recomendada: 1a 20g/hL

OPERA GRAF X
TANINO PROANTOCIANIDINICO DE UVA | ALTA QUALIDADE E ELEVADA
PURIFICACAQ QUE APORTA ESTRUTURA E ELEGANCIA
OPERA GRAPE ¢ produzido através de um rigoroso controlo da mateé-
ria-prima (pelicula de uva Chardonnay) e extraido por um método
especifico, resulta um tanino de altissima qualidade e organoleti-
camente sublime. OPERA GRAPE contribui para um aumento signi-
ficativo da estrutura e persisténcia, através de taninos maduros.
Este tanino permite uma estabilizacdo da cor e protegdo antioxi-
dante superiores. Aumenta o potencial antioxidante dos vinhos e
consequentemente a sua longevidade. Aconselhado apara estagio
ou pré-engarrafamento.

Origem: Uva (pelicula de uva Chardonnay)
Dose recomendada: 1a 20g/hL
Embalagem: 500¢g
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UPERA REFRESH

MISTURA DE TANINOS CONDENSADOS E GALICOS DE ESPECIES EXOTICAS
Aumenta a frescura e complexidade aromatica através da exaltagéo
de um carater resinoso/mentolado, floral e frutado ao mesmo tempo
que melhora o seu equilibrio e estrutura em boca. Aumenta a per-
sisténcia no final de boca. Otima ferramenta para vinhos oxidados
ou envelhecidos. Aconselhado para estagio ou pré-engarrafamento.

Origem: Espécies exdticas
Dose recomendada: 0,5 a 10g/hL
Embalagem: 500g

TANINO CONDENSADO PROANTOCIANIDINICO EXTRAIDO DA GRAINHA DA UVA

MADURA

Apresenta uma forte protecao antioxidante, favorecendo a

preservacdo da tonalidade dos vinhos tintos e rosés no tempo. O
seumodo de producdo, por extracdo seguida de uma purificacio
seletiva, confere-lhe uma elevada pureza e qualidade organolética
elevada. Aconselhado para estagio ou pré-engarrafamento.

Origem: Uva (grainha)
Dose recomendada: 1a 20g/hL
Embalagem: 500g

ORIGEM

OPERA NO-REDUCTION X
TANINO ELAGICO DE CARVALHO NAO TOSTADO PARA ATENUAR OU PREVENIR
AROMAS ENXOFRADOS NEGATIVOS

A sua acdo advém da sua forte acdo sobre proteinas que contém
enxofre, responsaveis por alguns aromas indesejaveis. Melhoria
sensorial do vinho com aumento da expressdo varietal. Aumenta
a protecdo antioxidante pelo seu forte poder de combinagdo com
oxigénio. Aconselhado aplicar com REDULESS pela acdo sinérgica.
Aconselhado aplicar em estagio.

Origem: Carvalho ndo tostado
Dose recomendada: 0,5 a 20g/hL
Embalagem: 500g

AN FLAVUUR |
TANINO PROANTOCIANIDINICO DE LIMOEIRO E ACACIA
Contribui para a melhoria do perfil aromatico, promovendo
um perfil mais frutado e floral, enquanto apresenta uma forte
acdo antioxidante preservando a cor em vinhos brancos e rosés.
Promove a sensacdo de frescura e diminui as notas vegetais/
herbaceas. Aconselhado para estagio.

Origem: Limoeiro e acacia
Dose recomendada: 2 a 15g/hL
Embalagem: 500 ¢

OPERACH®

OPERA NO-GREEN @
OPERA NO-REDUCTION
FLAVOUR FF

OPERA REFRESH
OPERA SEED

OPERA GRAPE
OPERA MATURATION
OPERA FRUITY
OPERA SOFT T

OPERA MEDIUM T *
OPERAHIGH T
OENOTAN AUTHENTIQUE +
SOLO DARK +*

SOLO RUBY

Castanheiro

Acacia

Carvalho ndo tostado
Limoeiro e acacia
Espécides exdticas
Grainha de uva madura
Uva (Pelicula Chardonnay)
Cerejeira e Carvalho
Cerejeira

Carvalho tosta ligeira
Carvalho tosta média
Carvalho tosta forte
Carvalho francés

Carvalho americano extraido a frio e a baixa pressao

Carvalho francés extraido a frio e a baixa pressao

MOMENTO DE APLICACAD APLICACAO E DOSE (g/hL)
Estagio | Pré-engarrafamento | Brancos

Elagico (] 5a20
Elagico ([ ] 1a10 1a20
Elagico ® 05a2 1a20
Proantocianidinico ® 2a10 5a15
Condensado e galico (] (] 0,5a10
Condensados proantocianidinico ([ ] (] 1a10 1a20
Proantocianidinico ([ ] [ ] 1a10 1a20
Condensado e elagico (] 1a10 1a20
Condensado ([ ] 1a5 1a20
Elagico ([ ] (] 1a10 1a20
Elagico ([ ] (] 0,5a10 1a20
Elagico (] (] 1a10 1a20
Elagico (] (] 2a5 2a8 3a20
Elagico (] (] 1a10 1a20
Elagico ([ ] o 1a10 1a20
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JPERA SU

EL[\GI;U DE CARVALHO COM TOSTA LIGEIRA | ELEVADA CAPACIDADE DE
EQUILIBRIO OLFATIVO

Reduz significativamente notas verdes/herbaceas ao mesmo
tempo que nos transmite notas mais maduras e doces, com
nuances de coco, baunilha, mel e refor¢o do carater frutado
maduro e complexidade. Maior equilibrio gustativo, aportando
notasdedocuraeredondezquesuavizamperfisverdes/herbaceos.
Contribui parauma maior e mais equilibrada estrutura dovinho.
Aconselhado para estagio ou pré-engarrafamento.

Origem: Carvalho com tosta ligeira
Dose recomendada: 1a 20g/hL
Embalagem: 500g

JPERA MEDIUM

ELAGICO DE CARVALHO COM TOSTA MEDIA . AUMENTA NOTAS DE MADEIRA E
BAUNILHA

Tanino estruturante ideal paraequilibrar organoleticamente vinhos
que VAo passar ou passaram por barricas com um maior nimero de
utilizacOes mas onde se pretende um carater de barrica mais pre-
sente, ajustado através da sua dose de utilizagdo. Permite aumen-
tar a sucrosidade dos vinhos sem ser doce e estruturar com taninos
redondos. Realca o carater varietal e notas de estagio em madeira.
E também 6timo para desenvolver um trabalho rapido de comple-
xidade e equilibrio de vinhos em inox. Pode ser usado até 48 horas
antes do enchimento. Tanino de muito alta concentracio e dose de
trabalho baixa. Aconselhado para estagio ou pré-engarrafamento.

Origem: Carvalho com tosta média
Dose recomendada: 0,5 a 20g/hL
Embalagem: 500g

w

EELAG[CO DE CARVALHO AMERICANO EXTRAIDO EM CONDICOES DE BAIXA
PRESSAO E TEMPERATURA

Aumenta a complexidade, a intensidade aromatica e gustativa do
vinho de forma muito eficaz e longeva. SOLO DARK aumenta as notas
de carvalho americano e chocolate negro. Aconselhado para estagio
ou pré-engarrafamento

Origem: Carvalho americano extraido a frio e a baixa pressao
Dose recomendada: 1a 20g/hL
Embalagem: 250g

L N
JPERA HILE
ELAGICO DE CARVALHO COM TOSTA FORTE . AUMENTA NOTAS ESPECIADAS E
DE TOSTA, FUMO, TABACO
Melhora o perfil sensorial e estrutura do vinho. Aumenta a percecao
de complexidade com notas terciarias positivas associadas
ao envelhecimento em madeira, realgando-se notas de tabaco,
especiarias, torrefagdo ou regaliz. Aumenta a sucrosidade e volume
dovinho, aportando taninos redondos e suaves. Aconselhado para
estagio ou pré-engarrafamento.

Origem: Carvalho com tosta forte
Dose recomendada: 1a 20g/hL
Embalagem: 250¢

UENUTAN AUTHEN LU

ELAGICO DE CARVALHO FRANCES | TANINO LIOFILIZADO QUE APORTA
ESTRUTURA DA MADEIRA COM “FINESSE” E ELEGANCIA

0Os carvalhos que estdo na origem deste tanino sdo originarios das
florestas de Limousin e Trongais, as aduelas sofrem uma maturacio
aoarlivre depelomenos5anosesodepois sdotratadasporfogodireto,
seguindo-se uma extragdo suave comaguaa80°C. Este procedimento
evita a solubilizacdo de compostos amargos e adstringentes. Esta
infusdo é depois concentrada e liofilizada. Este processo tnico tem
a vantagem de preservar a estrutura e as propriedades dos taninos
extraidos. A sua forma liofilizada confere-lhe uma solubilidade
unica. Aconselhado para estagio ou pré-engarrafamento.

Origem: Carvalho francés
Dose recomendada: 2 a 20g/hL
Embalagem: 1Kg

| N
LSOLORUBY ~ ® = - - X
ELAGIC_O DE CARVALHO FRANCES EXTRAIDO EM CONDICOES DE BAIXA
PRESSAO E TEMPERATURA
Enaltece os aromas varietais complexados pela madeira. SOLO RUBY
aumenta a poténcia do vinho, volume, estrutura e intensidade dos
seus aromas. Aconselhado para estagio ou pré-engarrafamento.

Origem: Carvalho francés extraido a frio e a baixa pressdo
Dose recomendada: 1a 20g/hL
Embalagem: 250¢
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AS ENZIMAS SAO PROTEINAS DE ESTRUTURA PARTICULAR QUE “FACILITAM” E ACELERAM REACOES QUIMICAS ESPECIFICAS.
DESEMPENHAM UM PAPEL FUNDAMENTAL PARA MELHORAR A EXTRACAO DE COMPOSTOS DA MATERIA PRIMA, AUMENTAR
RENDIMENTOS, MELHORAR A QUALIDADE ORGANOLETICA, MELHORAR A CLARIFICACAO, MELHORAR A ESTABILIDADE E A
FILTRABILIDADE DOS VINHOS. A SUA APLICACAO PERMITE REDUZIR CUSTOS DE PRODUCAGO,

DE FORMA AMIGA DO AMBIENTE E COM VANTAGENS QUALITATIVAS E QUANTITATIVAS.

SLISOZIMA e

ENZIMA NATURAL PARA 0 CONTROLO DA POPULACAO DE BACTERIAS LATICAS
Extraida da clara de ovo, a LISOZIMA elimina as bactérias Gram
positivodas quais se destacam as bactériaslaticas. Contrariamente
a0 SOz, a LISOZIMA é mais eficaz em condigGes de pH elevado, quando
o desenvolvimento de bactérias lacticas é favorecido. N&o tendo
poder antioxidante, a LISOZIMA n#o substitui na totalidade o SO2,
contudo a aplicagio de LISOZIMA permite uma diminuigéo bastante
significativa da quantidade de SO2 necessaria para assegurar a
estabilidade microbiolégica dos vinhos relativamente a bactérias
Gram positivo.

Dose recomendada: 20-50g/hL
Autorizado na UE < 50g/hL
Embalagem: 250 ¢

. VIE I
IDEAL PARA F[LTRAQAU DE VINHOS COMPLICADOS, DEVIDD}\ SUA ELEVADA
CONCENTRACAO NAS TRES PRINCIPAIS ATIVIDADES ENZIMATICAS
Mistura de poligalacturunase (PG), pectinesterase (PE) e pectina
liase (PL).A combinacao com PROCESS GLUCAN no caso de vindimas
alteradas pela Botrytis é altamente recomendada.

Dose recomendada: 0,5-2g/hL
Embalagem: 250g

. ViIE MM A

AUMENTAR VOLUME DE BOCA, PERSITENCIA E COMPLEXIDADE | PREPARACAO
ENZIMATICA COM ATIVIDADES PECTINASE E [3-GLUCANASE

Para acelerar a autolise das leveduras presentes nas borras finas
do vinho, reduzindo o tempo necessario para o estagio sobre
borras e o nimero de Battonage a realizar. A autoélise permite uma
libertacdo de manoproteinas da parede celular das leveduras
para o vinho, levando a um aumento das sensacdes de volume
de boca, persisténcia e complexidade. Melhora a clarificacdo e a
filtrabilidade especialmente emvinhos comelevadas concentragoes
de coloides como glucanos, muitas vezes presentes por exemplo em
vinhos obtidos de uvas contaminadas pela Botrytis.

Dose recomendada: 2 a 5g/hL
Embalagem: 100¢

. VIE BE A

REVELACAO DE AROMAS

Preparacdo enziméatica com forte atividade -Glicosidasica. Esta
enzima foi desenvolvida para aumentar a intensidade aromatica
dos vinhos. O efeito da aplicacdo da enzima aumenta com a maior
reserva de precursores aromaticos. Neste Ambito a LALLZYME BETA
contribui para resultados muito positivos em vinhos elaborados
com Moscatel, Alavrinho, Loureiro, Verdelho, Sauvignon Blanc,
Viosinho e outras castas aromaticas. Alguns dos principais com-
postos responsaveis pelos aromas varietais como os terpenos
(Moscatel) e os Norisoprenddes (Chardonnay) estdo presentes no
vinho no estado livre (aromatico) e no estado glicosilado (ndo aro-
matico) combinado com um ou mais acgticares que ndo se revelam
no olfato. LALLZYME BETA permite romper a ligacdo com a glicose,
libertando o potencial aromatico varietal e aumentando a intensi-
dade aromatica dos vinhos.

Dose recomendada: 5g/hL
Embalagem: 100¢g
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. VIE PRU AN
MELHORA A FILTRABILIDADE DOS VINHOS E A CLARIFICACAO DE UVAS “BOTRITIZADAS”
A acdo desta formulagdo enzimatica esta focada nos glucanos com origem na contaminacdo de Botrytis cinerea nas uvas. Estes polimeros
passam das uvas ao mosto e logo ao vinho, criando grandes problemas quer na clarificagao dos mostos quer na filtrabilidade dos vinhos, com
reducdo da qualidade do vinho e com um aumento do custo e tempo de tratamentos. A atividade 3-Glucanase contida na LALLZYME PROCESS
GLUCAN hidrolisa estes polimeros indesejaveis tendo um impacto imediato e significativo na clarificagdo, na filtracio e na diminuigéo dos
custos e tempos de tratamento.

PRINCIPAIS BENEFICIOS Nota: Sendo LALLZYME PROCESS GLUCAN uma proteina, ndo é recomendada a utilizacao de bentonites

. L » ) durante o tratamento. No final do tratamento & recomendavel realizar o teste pectina/glucano para
» Degradacao rapida e eficiente dos glucanos de Botrytis verificar a eficacia do tratamento.

» Processamento mais eficiente de grandes volumes de mosto e vinho Dose recomendada: 4 a 6g/hL
» Facilita a clarificagdo e a filtragdo Embalagem: 100g e 1Kg

TESTES DE PECTINA E GLUCANQS

TESTE PECTINA TESTE GLUCANOS
Alto conteiido >15mg/L Alta concentragdo >15mg/L Média/baixa concentragao 3-15mg/L
MATERIAL » Etanol 96% acidificado com cido cloridrico concentrado a 0,5% » Etanol 96%
» Tubo de ensaio » Tubo de ensaio
PROTOCOLO 1. Seomosto/vinho ndo estiver limpido, filtrar com papel 1. Misturar 3 volumes de mosto/vinho e 2 volumes de 1. Misturar 30ml de mosto/vinho e 20ml de etanol
2. Misturar suavemente 1volume de mosto/vinho e 2 etanol 2. Aguardar 30 minutos
volumes de etanol acidificado 2. Esperar 3-5 minutos 3. Centrifugar 15 minutos a 3000rpm
3. Esperar 10 minutos 4. Retirar o sobrenadante
5. Diluir o precipitado em 5ml de agua
6. Adicionar 5ml de etanol
7. Aguardar 10-20 minutos
RESULTADOS  Pectina negativa: sem alteracdes Glucanos negativo: sem alteragdes Glucanos negativo: sem alteragdes (filamentos)
Pectina positiva: bolhas com flocos (a quantidade de flocos  Glucano positivo: aparecimento de filamentos cinzentos Glucano positivo (baixa concentragao): pequenos
da uma ideia do teor de pectina) filamentos cinzentos
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AS FERRAMENTAS PARA A CONSERVACAO E ESTABILIDADE DOS VINHOS TEM EVOLUIDO BASTANTE NOS ULTIMOS ANOS. ATUALMENTE
TEMOS SOLUCOES INOVADORAS NESTA AREA QUE PERMITEM A REDUCAO DA PRESENCA DE SULFITOS NOS VINHOS E QUE ASSEGURAM
A SUA ESTABILIDADE MICROBIOLOGICA E OXIDATIVA. SE ENQUADRADAS COM BOA TECNOLOGIA DE ADEGA E ENCHIMENTO, AS NOSSAS
SOLUCOES BIOTECNOLOGICAS PODERAQ MESMO POSSIBILITAR UMA TOTAL ELIMINACAO DA APLICACAO DE SULFUROSO NOS VINHOS.

[ ]
I

METABISSULFITO DE POTASSIO EFERVESCENTE

Funcdo antioxidante, antioxidasica e antisséptica. Aplicado em do-
ses elevadas inibe as fermentagGes em mosto e vinho, em doses bai-
xas seleciona naturalmente os microrganismos favoraveis para uma
correta vinificagdo. A forma efervescente deste produto facilita a sua
aplicacdo. EFFERV esta disponivel nas concentracoes 2 e bg de SOz. As
pastilhas de 2g sdo ideais para barricas enquanto que as de 5g sdo
mais indicadas para depésitos.

Embalagem: Efferv 2: 48 pastilhas | Efferv 5: 42 pastilhas

ALIDY A RBILL

ANTIOXIDANTE NATURAL MUITO REATIVO COM 0 OXIGENIO

Contribui para a correta conservacdo do vinho preservando a sua
frescura. Ajuda a prevenir a casse férrica. Utilizar sempre em
associacdo com sulfuroso. Ter em atencdo que naanalise do sulfuroso
através do método de Ripper o acido ascorbico é um interferente.

Dose recomendada: 10-25¢/hL
Embalagem: 1,5kg

SORBATO DE POTASSIO DE ELEVADA PUREZA COM A[;I\[] FUNGISTATICA PARA A
ESTABILIZACAO BIOLOGICA DO VINHO

Impede o desenvolvimento de leveduras de fermentacéo e de véu.
Recomendada a aplicacdo em vinhos com acticares. A elevada pureza
do SORBENOL contribui para que ndo exista interferéncianas caracte-
risticas sensoriais do vinho. Ndo tem ac¢do inibidora sobre bactérias.

Dose recomendada: 27g/hL (200 mg/L &cido sérbico)
Acido sorbico autorizado na UE < 200 mg/L
Embalagem: 1e 25Kg

A

QMETABISSULFITO DE POTASSIO + ACIDO ASCORBICO

Formulagdo desenvolvida para prevenir a oxidagdo de compostos
sensiveis ao oxigénio, garantindo a completa protecdo do vinho com
uma menor quantidade de anidrido sulfuroso durante trasfegas e em
vinhos com pH elevado. A aplicacdo de 12g/hL de OXYLESS contribui
com 4,2g/hL SOz e 3,6g/hL de acido ascorbico.

Dose recomendada: 3 a 18g/hL
Embalagem: 1e 10Kg

PN AN

PASTILHAS ANTI-FLOR

Parafina para a conservagdo do vinho. Previne o desenvolvimento
da contaminacéo de flor no vinho durante o armazenamento.

Dose recomendada: 1a 2 pastilhas/depésito a substituir a cada 15-20 dias.
FUSTI - Pequenos depsitos | VASCHE - Grandes depdsitos
Embalagem: PENNY FUSTI: 120 pastilhas | PENNY VASCHE: 50 pastilhas

METABISSULFITO DE POTASSIO + ACIDO ASCORBICO + ACIDO CIiTRICO
Antioxidante polivalente especifico para a prevencao dos fenomenos
de oxidacdo nos vinhos. O equilibrio perfeito entre os seus componen-
tes garante uma acdo sinérgica e eficaz, prevenindo o inicio da oxida-
¢do que contribui para a perda de frescura e envelhecimento precoce
do vinho. O FERROBLOCK é acondicionado de forma a garantir a maxi-
ma estabilidade e eficacia ao longo do tempo. Prevencgdo e tratamento
dacasse oxidasica.

Dose recomendada: 10 a 25¢/hL
Embalagem: 1Kg
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QUITOSANO + QUITINA-GLUCANO PARA REDUCT\O DE BACTERIAS CONTAMINANTES

Biopolimero natural de origem fngica (Aspergillus niger). A formulagdo desta ferramenta microbiologica, natural e isenta de
alergéneos, permite reduzir com eficacia as bactérias laticas e acéticas, ndo afetando a populacdo de leveduras. Menor risco
de aumento da acidez volatil e da presenca de fendis volateis. Atrasa ou inibe a fermentacdo malolatica espontanea. Vinhos
com menor risco da presenca de aminas biogénicas e carbamato de etilo. Para vinhos com baixo SO2. Agdo sinérgica de BACTI-

LESS (antimicrobiano) com PURE LEES LONGEVITY (antioxidante).

Dose recomendada: 20 a 50g/hL
Autorizado na UE < 50g/hL
Embalagem: 500g

LISO7IMA = =i ]

ENZIMA NATURAL PARA 0 CONTROLO DA POPULACAO DE BACTERIAS LATICAS
Extraida daclara de ovo, a LISOZIMA elimina as bactérias Gram posi-
tivo das quais se destacam as bactérias laticas. Contrariamente ao
S0z, a LISOZIMA é mais eficaz em condi¢des de pH elevado, quando o
desenvolvimento de bactérias lacticas é favorecido. Nao tendo po-
der antioxidante, a LISOZIMA ndo substitui na totalidade o SOz, con-
tudo a sua aplicagdo permite uma diminuigao bastante significati-
va da quantidade de SOz necessaria para assegurar a estabilidade
microbiologica dos vinhos.

Dose recomendada: 20-50g/hL
Autorizado na UE < 50g/hL
Embalagem: 250 ¢

QUITOSANO EM PASTILHAS PARA ELIMINACAQ DE BRETTANOMYCES SPP.EM
BARRICAS

Ferramenta inovadora e facil de usar, com composicdo e resultado de
aplicagéoidéntico a NO BRETTINSIDE mas com um novo formato para sim-
plificar a aplicagdo do quitosano durante o estagio em barricas. Apos a
aplicacdo direta no vinho as pastilhas dissolvem-se rapidamente.

Dose recomendada: 2 pastilhas/barrica de 225L
Autorizado na UE < 5 pastilhas/barrica de 225L
Embalagem: 10 ou 40 pastilhas

FERRAMENTAS
NATURAIS

OUR U1\

LEVEDURAS INATIVAS PARA PREVENIR A OXIDACAO DURANTE 0 ESTAGIO E
ARMAZENAMENTO. AUMENTO DA LONGEVIDADE DO VINHO

Ferramenta biologica com elevada capacidade de consumir o oxi-
génio dissolvido no vinho e deste modo limitar os fenomenos de
oxidac#o e reduzir a adicio de sulfuroso. £ aconselhada a aplica-
cdo de PURE LEES LONGEVITY desde o final das fermentacdes até a eta-
pa que precede o engarrafamento. A¢do sinérgica com BACTILESS
(antimicrobiano).

Dose recomendada: 4 a 10g/hL
Utilizacdo preventiva em trasfegas: 10g/hL
Embalagem: 1Kg

NU BR NSIL

QUITOSANO PARA ELIMINACAO DE BRETTANOMYCES SPP.

Polissacarideo natural de origem fiingica (Aspergillus niger) que
atua através da destruicdo da membrana celular. Esta ferra-
menta de controlo microbiolégico natural preserva a qualidade
e “limpeza” aromatica. NO BRETT INSIDE previne defeitos associa-
dos a contaminacdes: aromas animais e farmacéuticos, taninos
“metalicos”, reduz o risco da presenca de fenois volateis (aroma
a Brett) e evita o aumento da acidez volatil.

Dose recomendada: 4 a 10g/hL
Autorizado na UE < 10g/hL
Embalagem: 100g
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EXTRATO PURO DE PROTEINAS DE LEVEDURA
DIVINO é o resultado de varios anos de investigacdo da PROENOL em estreita colaboracéo com o BioCant e a Faculdade de Ciéncias da Universidade
do Porto. Sendo o extrato proteico obtido a partir de células de uma levedura selecionada da uva, posiciona-se como um agente endogeno ao
vinho e consequentemente uma excelente alternativa a colas de origem animal e mineral/industrial (PVVP).
0 extrato é purificado e concentrado de modo a que a frac¢éo proteica seja maximizada para uma melhor eficiéncia.
Ideal para redugdo do amargor e estabilidade da cor em vinhos brancos e rosados, protege e potencia a qualidade e a intensidade
aromatica dos vinhos. Em mostos preserva o potencial aromatico, previne oxidagoes precoces e torna as fermentagoes mais seguras.

Dose recomendada:
Vinhos brancos e rosés: 2 a 20g/hL | Vinhos tintos: 10 a 30g/hL
Mostos: 5a30g/hL | Flotacdo: 5 a 8g/hL | Embalagem: 200g e 1Kg

FINELY == = %

EXTRATO PURO DE PROTEINAS DE LEVEDURA (EPL)

FINELY € constituido por proteinas de levedura com diferentes pesos moleculares. Esta caracteristica permite que este produto interaja com
diferentes polifendis do vinho. O resultado desta agdo é um “polimento” mais abrangente equilibrado do vinho sem provocar uma diminuicdo
geral da estrutura. FINELY promove uma excelente clarificacdo e compactacdo das borras, bem como uma melhoria significativa no indice de
filtrabilidade dos vinhos. £ sobretudo aconselhado para a colagem de vinhos tintos.

Dose recomendada: 1a 5¢/hL para vinhos brancos e rosados; 5 a 30g/hL vinhos tintos e para mostos.
Embalagem: 500g
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LEVEDURA INATIVA ESPECIFICA COM ELEVADA CAPACIDADE ANTIOXIDANTE E QUE REALCA A FRESCURA E A MINERALIDADE

= lUVV

Desenvolvido em BN nstitut
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LIE selecionada pela Lallemand devido a sua enorme biodisponibilidade de glutatido na forma reduzida, que em conjunto com o seu elevado
teor de péptidos com acdo estabilizante lhe conferem uma elevada capacidade de protecdo contra a oxidacdo, sendo assim bastante indicada
para a elaboracdo de vinhos brancos e rosados. A elevada capacidade do GLUTASTAR na eliminacdo de radicais livres permite aumentar a inten-
sidade e persisténcia aromatica dos vinhos, realcando a sua frescura e mineralidade. Adicionado as uvas ou a0 mosto durante as primeiras
etapas davinificacdo, ainda antes da fermentacédo, as propriedades tinicas do GLUTASTAR conferem uma eficiente protecdo contra os fenémenos
de acastanhamento e de oxidagdo aromatica, uma melhor expressdo dos aromas, mais frescura e mineralidade e uma maior longevidade de
tidis e ésteres A suariqueza em polissacaridos promove ainda uma melhor sensagdo em boca.

Dose recomendada: 20 - 40g/hL
Embalagem: 2,5kg

ESTABILIZANTE A BASE DE PROTEINA DE ERVILHA E QUITOSANO

Acao rapida e eficaz sobre as fracoes de polifendis e outras fracoes oxi-
daveis. GRAPE PROTECT reduz o risco de acastanhamento e de formacao de
complexos proteinas/ taninos preservando deste modo as uvas com um
efeito antioxidante, devido a sua afinidade com os flavonoides.

Dose recomendada: 20 a 100 g/100 Kg Uva
Embalagem: 1e 5Kg

] ‘ »

a A‘
QUITOSANO + QUITINA-GLUCANO PARA REDUQI:\[I DE BACTERIAS
CONTAMINANTES
Biopolimero natural de origem fangica (Aspergillus niger). A formu-
lacdo desta ferramenta microbiolégica natural e isenta de alergé-
nicos, permite reduzir com eficacia as bactérias laticas e acéticas,
ndo afetando a populacéo de leveduras. Menor risco de aumento da
acidez volatil e da presenca de fendis volateis. Atrasa ou inibe a fer-
mentacdo malolatica espontanea. Vinhos com menor risco da pre-
senca de aminas biogénicas e carbamato de etilo. Para vinhos com
baixo SO2. Acdo sinérgica de BACTILESS (antimicrobiano) com PURE

LEES LONGEVITY (antioxidante).

Dose recomendada: 20 a 50g/hL
Autorizado na UE < 50g/hL
Embalagem: 500¢
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A ESTABILIZACAO TARTARICA E UM DOS PROCESSOS DE ESTABILIZACAO MAIS IMPORTANTES NOS VINHOS QUANDO SE TRATA DE
VINHOS ENGARRAFADOS.
A PRESENCA DE CRISTAIS DE TARTARATO NOS VINHOS E VISTA PELO CONSUMIDOR COMO UM DEFEITO IMPORTANTE, MUITAS
VEZES ASSOCIADO A VIDROS OU “ACUCAR”. NO CASO DO VINHO ESPUMANTE, PODE INCLUSIVAMENTE CAUSAR PERDAS DE VINHO

IMPORTANTES NA ABERTURA DAS GARRAFAS.

\ : AL

SOLUCAO DE GOMA DE CELULOSE + GOMA ARABICA

O CRYSTAL STAB é uma solucgéo de 9% de carboximetilcelulose (CMC)
e de 10% de goma arabica hidrolisada utilizada para a estabilizacgéo
tartaricados vinhos, através da inibigdo da formacdo e crescimento
de cristais de bitartarato de potassio. A sua composicdo foi desen-
volvida de modo a que a sua aplicagdo seja facil, eficaz e ndo colmate
os filtros. Estas caracteristicas permitem que o CRYSTAL STAB seja
um produto menos viscoso, mais facil de aplicar e com uma homo-
geneizacgdo mais perfeita no vinho, sendo por esta razdo o produto
recomendado para doseadores em linha.

Dose recomendada: 100mL/hL
Embalagem: 1, 5, 25 e 1000kg

MEIALREMUR 40

ACIDO METATARTARICO DE ELEVADA PUREZA

0 processo de producio do METACREMOR 40+ ao combinar tempe-
ratura e vacuo, permite a obtengdo de um acido metatartarico de
elevado grau de pureza e um indice de esterificagdo superior a 40.
O METACREMOR 40+ desenvolve a sua agao estabilizante envolvendo
os cristais de tartarato, inibindo o crescimento dos microcristais
e evitando a sua precipitacdo, mantendo a estabilidade do vinho
durante todo o Inverno. METACREMOR 40+ e a goma arabica sdo trata-
mentos complementares: a sua utilizacdo em simultaneo impede as
precipitacoes combinadas de tartaratos e de matéria corante.

Dose recomendada: 10g/hL
Embalagem: kg

Sal que funciona como niicleo de cristalizacdo para tartaratos de
potassio instaveis, acelerando e melhorando o processo de estabili-
zacdo por frio. Pode ser usado em estabilizacdo estatica ou continua.

Dose recomendada: 50-400 g/hL
Embalagem: 1e 25 Kg

» »
A L SALAN

SOLUCAO DE GOMA DE CELULOSE

O CRYSTAL BALANCE é uma solucéo de carboximetilcelulose (CMC) a
5%, com uma elevada pureza e especificamente selecionada para
o tratamento do vinho. Para a inibicdo da formagao e crescimento
dos cristais de bitartarato de potassionos vinhos, garantindo a sua
estabilizacgdo ao longo do tempo.

Dose recomendada: 200mL/hL
Embalagem: 1,5, 20 e 1000kg

o5 niveis de calcio nos vinhos tem vindo a aumentar nos tltimos
anos. Valores acima de 80 mq/L representam o inicio do risco de
precipitagdo de cristais de caldo. © (M(, AMT ou KPA nato permite
a "estabilizagao” de calcio. A tnica forma de garantir a estabiliza-
sa0 deste sal € através da eletrodidlise. Para além da garantia de
estabilidade, esta é uma técnica com uma mais valia organclética e
melhora a longevidade dos vinhos.
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ESTABILIZACAO TARTARICA DE VINHOS POR VIA MEMBRANAR

~ SCIENCE & IMPACT

A tecnologia STARS STAB permite garantir a estabilizacao de bitartaratos de potassio e tartaratos de calcio
através da sua remogao por via fisica dos vinhos. Esta é uma tecnologia aplicada a qualquer tipo de vinho e
a qualquer cor. Permite avaliar o grau de instabilidade especifico de cada vinho e desta forma determinar
qual a quantidade de ides (K' e Ca2*) necessaria retirar para atingir a estabilidade, tratando todo o vinho de
forma homogénea e controlada.

DIAGRAMA DE FUNCIONAMENTO DA ELETRODIALISE PARA A

ESTABILIZACAO TARTARICA

Solugdo aquosa

#- Vlinho estavel

com(a++e K+

I
K+ K+
Ca++ Ca++ Ca++ Ca++
/

AR J

ol 2
A

Agua
K - membrana catinica
A - membrana ani6nica

Vinho instavel

Para além de garantir a estabilidade tartarica (K' e
Ca??) dos seus vinhos, a eletrodialise STARS STAB
apresenta ainda as seguintes mais valias:

» SEM ADITIVOS
» SEM PERDAS DE VINHO
» ECONOMIA DE ENERGIA

i . ESTABILIZACAQ ADAPTADA A CADA VINHO, INSTANTANEA

“EEM.CONTINUO

» DIMINUICAU DOS CUSTOS DE FILTRAGAO DE
“~ENGARRAFAMENTO

% MAIS VALIA ENOLGGICA (pH, COR, FRESCURA,

5 LONGEVIDADE)

Para mais informagdes, contacte o nosso Departamento de Enologia.
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05 ACIDOS SAO DOS COMPONENTES MAIS IMPORTANTES E INFLUENTES PARA 0 EQUILIBRIO E EVOLUCAO DOS VINHOS. A
FALTA DE ACIDEZ NUM VINHO PODE LEVAR A ALGUMA INSIPIDEZ E CARENCIA DE FRESCURA. QUANDO A ACIDEZ E MUITO
ELEVADA, 0 VINHO PODERA TORNAR-SE AGRESSIVO E “DURO” EM BOCA. A CORRECAO DA ACIDEZ E CADA VEZ MAIS UMA
PRATICA FUNDAMENTAL EM ENOLOGIA PORQUE 05 ACIDOS ORGANICOS CONTRIBUEM PARA A ESTABILIDADE, PROTECAQ
E QUALIDADE ORGANOLETICA DOS VINHOS

" SCIENCE & IMPACT

AJUSTE DO PH POR VIA MEMBRANAR

Através da parceria com a 0ENODIA, disponibilizamos uma solugdo para ajuste de pH com zero aditivos. Esta aplicagéo baseia-se na tecnologia
de membranas de eletrodialise bipolares, que promovem a troca dos ides potassio (K*) presentes no vinho, que em concentragoes mais altas
podem promover a subida do pH, por iGes hidrogénio (H*) provenientes da dissociacdo de moléculas da 4gua que circula num fluxo paralelo.
Quadros separadores garantem que o vinho e a 4gua nunca entrem em contacto, permitindo apenas a troca catiénica desejada através da
aplicagdo de um campo elétrico, cujo controlo preciso da intensidade permite separar seletivamente o potassio contido no vinho. A redugéo
do pH originada por esta troca catiénica permite restaurar a frescura em boca e aromatica, melhorando assim o potencial organolético dos
vinhos, a0 mesmo tempo que aumenta a protego contra a oxidacao e permite reduzir as doses de SOz aplicadas.

DIAGRAMA QUE REPRESENTA O MODO DE FUNCIONAMENTO DA ELETRODIALISE PARA AJUSTE DE PH

Vinho com o
( pH ajustado

000L1Y)

KOHﬁ
/
C MB| ¢ |M
K*
H+
A

E(MB| B E|MB cwMB
I(+ I(*‘K+
H+
H* H*
L1t | i

W C
H+
) N j
Agua —/A .
Vinho antes do tratamento
( - Membrana (ati6nica Seletiva

MB -Membrana Bipolar
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DESACIDIFICACAD BIOLOGICA (Schizosaccharomyces pombe)

Levedura encapsulada que transforma o 4cido méalico em alcool. E uma excelente alternativa a fermentagdo malolatica efou a desacidificacdo
quimica. Deve ser utilizado em mosto. Apresenta um impacto organolético minimo, preservando a fragdo aromatica e frescura caracteristicas.
Permite parar o processo, por remogdo das leveduras, quando pretendido. Este produto foi desenvolvido e é produzido pela PROENOL.

Dose recomendada: 1g/L
Embalagem: 1Kg

DESACIDIFICACAO QUIMICA PELA ELIMINAGAO DE ACIDO TARTARICO

0 Bicarbonato de Potassio (KHCO3) atua exclusivamente sobre o
acido tartarico, formando bitartarato de potassio (THK) e dioxido
de carbono. Esta neutralizacdo traduz-se numa diminuicdo da
acidez total, sendo que 0,8g/L de Bicarbonato de Potassio reduzem a
acidez total domosto/vinho em 0,62g 4c. tartarico/L. Um tratamento

DIID A

[\ H \
ACIDO LATICO PURIFICADO PARA VINHOS
Solucdo a 88%, com elevada purificacdo relativamente a alguns
subprodutoscomoosacidosbutirico, valérico,isovaléricoesucinico,
entre outros compostos que poderdo interferir negativamente nas
caracteristicas organoléticas do vinho.

Dose recomendada: 0,2-1mL/L

posterior pelo frio levara a precipitacio de uma parte do THK, Embalagem:1, 5 e 25kg

traduzindo-se numa novaredugdo da acidez total em cerca de 0,38g
ac. tartarico/L.

Dose recomendada: 0,4-1,2g/L
Embalagem: 1e 25Kg

REEQUILIBRA A ACIDEZ NATURAL DO VINHO
Promove a frescura dos vinhos pelo aumento da acidez total. Ajuda
aminimizar problemas de casse férrica.

Dose recomendada: 5-100g/hL
Embalagem: 1e 25Kg
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A COLAGEM E UM PASSO FUNDAMENTAL NA PREPARACAO E ESTABILIZACAO DO PRODUTO ALIMENTAR QUE E 0 VINHO.
TEM COMO PRINCIPAL OBJETIVO A CLARIFICACAO, ESTABILIZACAO (PROTEINA, MATERIA CORANTE NOS VINHOS TINTOS E
PRESERVACAO DA COR NOS VINHOS BRANCOS E ROSES), MELHORIA DA FILTRABILIDADE, AFINAMENTO E/OU CORRECAO
DE DEFEITOS FiSICOS E ORGANOLETICOS.

CADA AGENTE DE COLAGEM APRESENTA PROPRIEDADES ESPECIFICAS PODENDO TER UMA OU MAIS APLICACOES. AS
CONDICOES DE REALIZACAO DAS COLAGENS INFLUENCIAM 0S RESULTADOS OBTIDOS. E IMPORTANTE EVITAR A PRESENCA
DE COLOIDES PROTETORES TAIS COMO 0S GLUCANOS, MANTER A TEMPERATURA ESTAVEL, PREFERENCIALMENTE BAIXA
E PROCEDER A APLICACAO GRADUAL DAS COLAS ATRAVES DE UM SISTEMA DE VENTURI.

A casse proteica em vinhos brancos e rosés é um tema importante sobretudo nas zonas mais quen{'es onde o teor de protei-
nas é normalmente mais alto. Para além da maior quanﬁdade de pvo{'el’nns que desnaturam com o calor, existem alguns
aditivos que reagem diretamente com as proteinas. Quando efetuamos um teste de calor num vinho, observamos apenas

a quantidade de proteina que desnatura com o calor, que nio tem nenhuma relagiio com a quantidade de proteina total
existente no vinho.

Para uma mesma a]uanﬁo\ade de proteina existente em 2 vinhos dilerentes, of resultados de teste de calor vao variar
consoante o estado coloidal e o efeito protetor que este exerce sobre a desnaturagdo das proteinas no teste de calor. Por esta
razao, a aplicasdo de produtos como o (M deve ser realizada com alguma antecedencia antes do engarrafamento mesmo
em vinho$ em que o teste de calor ¢ estavel.

BENTONITES

Aconselhada para casos dificeis de instabilidade proteica devido a excelente capacidade de troca catidonica. Como resultado
desta caracteristica e comparando com outras bentonites, a mesma quantidade de argila tem uma maior capacidade desprotei-
nizante. Bentonite de eleigdo para a estabilizacdo proteica dos vinhos com o menor impacto organolético.

Dose recomendada: 3 a 30g/hL.
Aconselhamos ensaios de estabilidade proteica.
Embalagem: 1e 5Kg

Especialmente indicada para diminuir o volume de borras devido ao Optimo poder clarificante, elevada eficacia na remocéo de pro-
elevado poder de compactacio. Optimo poder de adsorcio das subs- teinas e de complexos enzimaticos com agdo oxidasica (polife-
tancias proteicas presentes nomosto, enzimas oxidasicas e naremo- noloxidases) e na remocdo de compostos fendlicos instaveis.
c¢do de compostos fenolicos instaveis. Dose recomendada: 30 a 80g/hL

Dose recomendada: 70 a 150g/hL Embalagem: 1e 25Kg

Embalagem: 1e 25Kg
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SODICA ATIVADA EM PO
Boa eficacia de desproteinizagdo. Apos a fermentacgao a aplicacdo de
E-BENTHON EXTRA promove em vinhos tintos um aumento da estabili-
dade da matéria corante devido a adsorgéo dos polifendis instaveis.
Em vinhos brancos E-BENTHON EXTRA remove substancias proteicas
evitando a turvagdo do vinho.

Dose recomendada: 20 a 60g/hL
Aconselhamos ensaios de estabilidade proteica
Embalagem: 1e 25Kg

COLAS PROTEICAS

"EN 1A

SODICA FORTEMENTE ATIVADA GRANULADA

Elevada eficacia de desproteinizagdo. Em vinhos jovens tem uma
agdo clarificante e estabilizante. Em vinhos brancos é particular-
mente importante a adsorgdo de proteinas termo sensiveis res-
ponsaveis pela casse proteica. Remocéo de polifendis instaveis em
vinhos tintos, que podem precipitar com temperaturas baixas. Pro-
ducdo de um volume de borras reduzido e compacto. PENTAGEL é uma
bentonite extremamente purificada. A forma granulada facilita a
aplicacio do produto.

Dose recomendada: 10 a 20g/hL
Aconselhamos a realizagao de ensaio de estabilidade proteica
Embalagem: 1e 10Kg

EXTRATOS PROTEICOS DE LEVEDURA (EPL)

Nova geragdo de agentes de colagem, isentos de alergénicos e aptos para a elaboragao de vinhos vegan e bioldgicos. Provém
de uma fonte natural e endégena uma vez que estas proteinas sdo extraidas e purificadas a partir de leveduras vinicas.
Excelente alternativa as gelatinas, albumina e cola de peixe e com resultados formidaveis.

DIVING e

EXTRATO PURO DE PROTEINAS DE LEVEDURA (EPL)

Desenvolvido em
colaboragao com:

oo '

DIVINO ¢ o resultado de varios anos de investigagdo da PROENOL em estreita colaboragéo com o

BioCant e a Faculdade de Ciéncias da Universidade do Porto. Sendo o extrato proteico, obtido a
partir de uma levedura selecionada da uva posiciona-se como um agente enddgeno ao vinho e
consequentemente uma excelente alternativa a colas de origem animal (caseina, cola de peixe,

albumina) e mineral/industrial (PVVP).

0 elevado namero de diferentes pesos moleculares presentes em pequenas quantidades, per-

mite uma reatividade multivetorial com os polifendis do vinhos, permitindo um afinamento Apreciacio
e estabilizagdo incomparavel. Utilizado em conjunto com a bentonite durante a estabilizagéo

proteica dos vinhos, permite um melhoramento significativo do indice de filtrabilidade dos

vinhos. DIVINO é sobretudo aconselhado para vinhos brancos e rosés.

Dose recomendada:

APLICACOES:

» REDUCAO DO AMARGOR Tintos: 5 a 30g/hL

» REDUGAO DA ADSTRINGENCIA
> PREVENCAO E TRATAMENTO DE OXIDACOES

Brancos e rosados: 2 a 20g/hL

Embalagem: 200g e 1Kg

Aplicacao de DIVINOG em vinho branco da casta Siria.
A prova foi realizada por um painel de 5 provadores
experimentadaos.

Intensidade aromatica

Qualidade

global aromatica

Dogura

Amargor / Herbaceo

m Controlo M DIVINO (10g/hL)
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COLAS PROTEICAS

FINELY == - ¢
\ -

EXTRATO PURO DE PROTEINAS DE LEVEDURA (EPL)

FINELY é constituido por proteinas de levedura com diferentes pesos moleculares. Esta caracteristica permite que este produto interaja com
diferentes polifentis do vinho. O resultado desta acdo é um “polimento” mais abrangente equilibrado do vinho sem provocar uma diminuicdo
geral da estrutura. FINELY promove uma excelente clarificagio e compactagio das borras, bem como uma melhoria significativa no indice de
filtrabilidade dos vinhos. £ sobretudo aconselhado para a colagem de vinhos tintos.

Dose recomendada: 1a 5g/hL brancos e rosados; 5 a 30g/hL tintos.
Embalagem: 500g

ALUUA JUU
GELATINA DE ORIGEM PISCICOLA COMBINADA COM GELATINA SUINA PARA
VINHOS DE ELEVADA QUALIDADE

Clarifica e arredonda vinhos tintos de estrutura média/forte.
Gelatinaliquida de qualidade superior que retira fragdes herbaceas
e adstringentes sem diminuir a estrutura do vinho. Pelas suas
carateristicas promove uma excelente estabilizacdo da matéria
corante, uma Otima clarificacdo e um brilho incomparavel nos
vinhos tratados.

Dose recomendada: 20-80mL/hL
Embalagem: 1, 20 e 1000Kg

ND AN

GELATINA DE ORIGEM SUINA A 30% PARCIALMENTE HIDROLISADA

Excelente clarificante e estabilizante que remove colbides e matéria
instavel. Ajuste do perfil organoléptico reduzindo notas vegetais,
herbaceas e os niveis de adstringéncia. A elevada concentragio
desta gelatinaliquida permite um arredondamento muito eficaz de
vinhos jovens adstringentes.

Dose recomendada: 5 a 15¢/hL como adjuvante de clarificagdo

15a30g/hL para clarificacdo e estabilizado da cor em tintos

30a80g/hL para clarificagdo, estabilizagao da cor e remogao de taninos em tintos
Embalagem: 1, 5, 25, e 1000Kg

]
HH

P_RUTEiNA DE ERVILHA PARA UTILIZACAO EM APLICACOES DE CLARIFICA-
CAO E ESTABILIZACAO DE MOSTO OU VINHO. PODE SER COMBINADO COM
OUTRAS COLAS OU TANINOS

CLEARV é uma proteina bastante reativa com os polifendis responsaveis
pela alteracdo da cor nos vinhos brancos e rosés. O CLEAR V é uma ferra-
menta eficaz na prevencéo e combate a oxidag&o em mostos e vinhos.

Dose recomendada: 10-80g/hL
Embalagem: 1e 5Kg

NS AN -

GELATINA DE ORIGEM SUINA COM ELEVADO PESO MOLECULAR

Excelente capacidade clarificante e estabilizante. Remove coloides,
matériainstavel e melhora as caracteristicas organoléticas aumen-
tando a suavidade, diminuindo a adstringéncia e as notas vegetais.
Em brancos e rosados, deve utilizar-se esta gelatina liquida em si-
multidneo com XILES 40 para prevenir efeitos de sobrecolagem, me-
lhorar a clarificagdo e a compactacdo das borras.

Dose recomendada: 20 a 60ml/hL brancos e rosados
40 a100ml/hL tintos
Embalagem: 1, 5,25 e 1000Kg

GELATINA DE ORIGEM SUINA COM UM GRAU DE HIDROLISE ELEVADO

Elimina taninos indesejaveis arredondando vinhos muito
“duros” e herb4ceos ao mesmo tempo melhora a clarificacio. £
instantaneamente solivel na sua totalidade em agua fria, sendo
por isso de uma simplicidade de utilizacdo incomparavel. Muito
aconselhada para vinhos desequilibrados, sobretudo vinhos
de prensa. Gelatina muito hidrolisada, o seu peso molecular
aproximado é entre 5 e 10kDalton. Utilizar GELATINA ATOMIZZATA
preferencialmente com Bentonite (PENTAGEL) ou Silica (XILES 40)
para evitar fendmenos de sobrecolagem.

Dose recomendada: 5 a 25 g/hL
Embalagem: 1e 25Kg
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CASEINA SOLUVEL

A melhor escolha para tratar vinhos oxidados. Nos brancos a cor
amarela e nos rosés a cor de tijolo ou casca de cebola. Combate
fendmenos de oxidagdo e elimina compostos polifendlicos oxidados
e oxidaveis. Contribui para a clarificagdo dos vinhos tratados
preparando-os para a filtracgéo.

Dose recomendada: 20-100g/hL
Embalagem: 1e 25Kg

ALBUMINA (cLARA DE 0VO)

: -AMACIA E CLARIFICA VINHOS TINTOS. ELIMINA EXCESSOS DE AMARGOR E ADSTRINGENCIA PERCETIVEIS NO FINAL DE BOCA

JVULLAR - PQ
A elevada reatividade do OVOCLAR com os compostos fendlicos, per-
mite a sua utilizacdo na clarificacdo de vinhos tintos, com particu-
lar interesse ap6s estagios em madeira. A acdo do OVOCLAR permite
eliminar a matéria corante oxidada e instavel e um arredondamen-
to dos vinhos por eliminacdo de taninos adstringentes.

Dose recomendada: 5-25¢/hL
Embalagem: 1Kg

OUTRAS COLAS

EXTRATO PROTEICO LEVEDURA + BENTONITE

Para a clarificagdo de vinhos dificeis conferindo-lhes limpidez e
brilho. Elimina mucilagens e melhora significativamente a filtrabi-
lidade do vinho. Para prevencdo e tratamento de oxidagoes. Devido
a sua formulacdo, permite diminuir significativamente o amargor
e tornar os vinhos mais “macios” e menos herbaceos. Nova formula-
¢do apta para vinhos vegan.

Dose recomendada: 40 a 100g/hL
Embalagem: 1e 10Kg

GELATINA + PVPP + BENTONITE
Produto econdmico para tratar vinhos oxidados ou susceptiveis a
oxidacgdo. Permite realizar uma colagem rapida e melhorar a filtra-
bilidade do vinho. Devido a sua composigéo os vinhos ficam mais
redondos e menos secantes.

Dose recomendada: 40-100g/hL
Embalagem: 1e 20Kg

COLA DE PEIXE + ACIDO CITRICO

Aconselhado para a colagem de vinhos brancos e rosés. Permite eli-
minar sabores amargos e herb4ceos. E utilizada para clarificar vi-
nhos dificeis conferindo-lhes maior limpidez e brilho. Elimina mu-
cilagens e melhora significativamente a filtrabilidade dos vinhos
originando um reduzido volume de borras. E também recomendado
para a colagem de vinhos muito colmatantes (resultantes de vindi-
mas com uvas atacadas por Botrytis cinerea). Composicdo com acido
citrico para facilitar a reidratacgao.

Dose recomendada: 1-4g/hL
Embalagem: 100g e 1Kg

»
Al B A N0 PA DI7.A

CLARA DE OVO PASTEURIZADA PURA SEM ADITIVOS

Amacia e afina vinhos tintos. Elimina excessos de amargor e
adstringéncia perceptiveis no final de boca. Mantém o carater
aromatico dos vinhos além da sua tipicidade e estrutura.

Dose recomendada: 30-50mL/hL
Embalagem: 1Kg

CASEINA + PVPP + BENTONITE

Eficaz contra a oxidagdo do mosto devido a formulagdo especifica
de bentonite com caseina e PVPP. Utilizado para a prevencéo e tra-
tamento de oxidagdes. Aumenta a estabilidade corante e conserva
afrescura oferecida pelos aromas primarios. Reduz o sabor amargo
no final de boca e elimina excessos de adstringéncia.

Dose recomendada: 30 a 150g/hL
Embalagem: 1e 20kg

PROTEINA VEGETAL + CASEINA + GELATINA

Clarificante especifico para vinhos rosés. Formulacdo desenvolvi-
da com o objetivo de diminuir a tonalidade amarela nos mostos e
vinhos rosés. Permite minimizar os efeitos do envelhecimento que
lentamente transformam a cor rosa em laranja, aumentando desta
forma a longevidade dos vinhos.

Dose recomendada: 20 a 60g/hL
Embalagem: 1e 20kg
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OUTRAS COLAS

PROTEINA VEGETAL + PVPP + BENTONITE
Formulagdo que permite trabalhar a estabilidade proteica, corante

e oxidativa em simultaneo.

Dose recomendada: 20 a 100g/hL
Embalagem: 1e 5 e 20Kg

POLIVINILPOLIPIRROLIDONA

Polimero com acgdo preventiva e curativa da oxidacdo dos vi-
nhos. Reducdo de catequinas e leucoantocianas responsaveis
peloacastanhamento. Reducdo do amargor, realcando a frescura
e aromas do vinho.

Dose recomendada: 10-80¢g/hL
Embalagem: 1e 20Kg

] ' u
QUITOSANO + PVPP + PROTEINA VEGETAL DE ERVILHA
Clarificante e estabilizante & base de derivados de quitina em
formulacdo sinérgica com PVPP e proteina de ervilha. Possui uma
rapida e eficaz acdo sobre a fracdo polifendlica facilmente oxidavel
e tem um elevado poder clarificante. Recomendada para mostos/
vinhos brancos, rosés, ou para mostos/vinhos tintos oxidados.

Dose recomendada: 20 a 60g/hL (110g/hL maximo legal)
Embalagem: 1e 10kg

CASEINA + PVPP

Largo espectro de acdo contra os fendmenos oxidativos do

mosto e vinho. Efic4cia contra oxidacdo precoce. A caseina

em combinacao com o PYPP na proporcio adequada oferece
garantias suplementares na prevengdo da manutencao da core
da frescura dos aromas primarios. Uma forte protegéo contra as
oxidagoes existentes e potenciais. Reducdo do sabor amargo e da
adstringéncia no final de boca.

Dose: 20 a100g/hL
Embalagem: 1e 15Kg

] ' u

QUITOSANO + PVPP + COLA DE PEIXE

Clarificante e estabilizante a base de derivados de quitina em for-
mulacdo sinérgica com PVPP e cola de peixe. Possui uma rapida e
eficaz acdo sobre a fracdo polifendlica facilmente oxidavel e com
elevado poder clarificante. Recomendada para mostos/vinhos
brancos, rosés, ou para mostos/vinhos tintos provenientes de
uvas com ma maturacao.

Dose recomendada: 30 a 100g/hL
Embalagem: 1e 20Kg

] ' u /]

QUITOSANO + PROTEINA VEGETAL DE ERVILHA + SILICA

Clarificante e estabilizante a base de derivados de quitina em
formulacdo sinérgica com proteina de ervilha e silica. Possui uma
rapida e eficaz acdo sobre a fracdo polifendlica facilmente oxidavel e
temum elevado poder clarificante e de sedimentacdo. Recomendado
paravinhos brancos, rosés e tintos.

Dose recomendada: 20 a 60g/hL (110g/hL maximo legal)
Embalagem: 1e 10kg
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OUTRAS COLAS

LS A "= Eme sl

SOL. DE SILICA A 40%

Remocdo dos compostos com carga eletrostatica positiva como é o
caso das proteinas, Em vinhos o XILES 40 aplicado com INSTANT GEL 10
garante uma rapida clarificagdo e maior estabilidade fisico-quimi-
ca, prevenindo sobrecolagens. Com XILES 40 a floculacdo é imediata
e as borras depositadas serdo muito reduzidas e compactas.

Dose: 15a 30g/hL
Embalagem: 1, 5, 25 e 1300Kg

FYEFREE "t i |
CARVAO VEGETAL DESODORIZANTE E GEL DE SILICA PARA ADSORCAO DE
AROMAS INDESEJAVEIS
O EVF-FREE é constituido por um gel de silica e um carvao vegetal ati-
vado especifico. A formulacio de EVF-FREE resultou de um rigoroso
estudo das matérias primas parauma eficaz absorgdo e consequente
redugdo dos niveis de compostos indesejados em particular os aro-
mas produzidos por alguns microrganismos de contaminagéo como
Brettanomyces spp. e bactérias laticas.

Dose recomendada: 10 a 100 g/hL
Embalagem: 10Kg

CARVAO VEGETAL DESCORANTE
Elimina as antocianas em excesso permitindo melhorar as caracte-
risticas cromaticas do vinho.

Dose recomendada: 10 a 100 g/hL
Embalagem: 10Kg

ARBUN F
CARVAO VEGETAL ATIVO PARA A DESCOLORACAO DE MOSTOS E VINHOS
Elevada superficie especifica (1300 a 1400m?/g) conferindo uma ele-
vadacapacidadededescoloragdode mostosevinhos. O CARBON PELLET
foi especificamente selecionado para respeitar os aromas do vinho.
A formula granulada facilita a aplicacdo.

Dose recomendada: 10 a 100 g/hL
Determinar a dosagem adequada através de ensaios laboratoriais.
Embalagem: 1e 15Kg
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PARA 0 AUXILIAR NA ESCOLHA DO AGENTE DE COLAGEM 05 SEGUINTES QUADROS APRESENTAM 0 AMBITO DE ACAO DE CADA PRODUTO E A SUA COMPOSICAO.
AS RECOMENDAGOES APRESENTADAS TEM COMO AMBITO A APLICACAQ DOS AGENTES DE COLAGEM DURANTE 0 ESTAGIO.
PARA INFORMAGOES RELATIVAS AS RECOMENDACOES DURANTE A VINIFICAGAO CONSULTAR 0 CATALOGO DE VINDIMA.

AMBITO DE ACAO LETORIL | MO rait | INTERVENCAD | REVIL R | CLARIFICAGAD VINHOS
LX) LX) (s]s) (a]e)
£ PENTAGEL oo oo 00 00
E E-BENTHON EXTRA ° ) (e} Q
& E-BENTHON SUPER ° ' o o
COMPACT DUE o ) (e} Q
_m (X)) (X o0 (X)) (a]s) (s)e} (®)
FINELY (X} (X} LX) (X} (e} Q (a]e)
ACQUAGEL DUO (X)) ° ° (X QO 0O Q
o INSTANT GEL (Y ) ) (X (a]e] (e} (s]s}
% INSTANT GEL 10 (X ) ) (X)) (X ) (a]s} Q (s]s)
E GELATINA ATOMIZZATA (X} [ ® (X} (e]s} (e} (s]s)
S PROCASEIN (X ) ) (X ) Qo (e
CLEARV [ ° (X} (e]e] (e]s] (s]e)
OVOCLAR (X} (X} LX) (X} (e} (s]e)
ALBUMINA (X} (X} (X} (X} Q QQ
r&%ﬁﬁ% é””"“ ') ° 'X) ° 'Y Q o0 Qo
PROCLAR (X (X} ( X ) ° O 0O
PROCLARAF @ o0 ° (X ° ° e 090
PROCLAR PINK oo ° ' ° 0 © o
PROCLARV LX) LX) LX) ) ([ (e]s} (e]e)
2 PROCLARS . . . . oo o oo
2 PUPP oo o Q
% PK SOL M (X ) (X)) (X)) (X ) (e]e) (e]e) Q
(X} LX) (X)) (X (e]s} (e]s} Q
PK SOL M4 (X)) (X)) °0 (X)) (a)a) (a)e} (e)e}
XILES 40 ) (X} (X)) (e]e] (e]s} (e]e)
EQRBONE SUPERATTIVO P faYe) foYe) faYe)
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CARBON PELLET ( X} (e]e} (e]e} (e]e}

@ @ Muito recomendado @ Recomendado © Rosés @ Brancos @ Tintos
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PROTEINA COLA DE
VEGETAL PEIXE

ALBUMINA

GELATINA | QUITOSANO | SILICA | CARVAO DE OVO

COMPOSICAO BENTONITE | PVPP | CASEINA

3¢ MIRACOLO
PENTAGEL
E-BENTHON EXTRA
E-BENTHON SUPER
COMPACT DUE

BENTONITES

FINELY °
ACQUAGEL DUO °
INSTANT GEL

INSTANT GEL 10

GELATINA ATOMIZZATA

' PESCECOL PLUS °
PROCASEIN °

CLEARV °

OVOCLAR °
ALBUMINA °

PROCRISTAL - NovA
FORMULACAD @ ® ¢ ¢

PROCLAR °
PROCLARAF @ °
PROCLAR PINK ° ° °
PROCLARV °
PROCLARS

PVPP

PK SOL M

S PK SOL M2

PK SOL M4 ) ) )

XILES 40 °
CARBONE SUPERATTIVO CP °
EVF FREE o °
CARBON PELLET °

COLAS PROTEICAS

OUTRAS COLAS

Para informagdo detalhada relativa a cada agente de colagem consultar a descrigdo de cada um nas paginas anteriores.
A qualidade e concentragdo dos principios ativos destes agentes de colagem foi estudada de modo a garantir a sua maxima eficacia.
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AS GOMAS ARABICAS SAO POLISSACARIDEQS VEGETAIS EXTRAIDOS SOBRETUDO DE ARVORES DO GENERO ACACIA. EM
UVAS SAS 0S MONOSSACARIDEOS PRINCIPAIS SAO A GLUCOSE E FRUTOSE, NO CASO DOS EXSUDADOS DE ACACIA 0S
PRINCIPAIS SAO: ARABINOSE, GALACTOSE E RAMNOSE. ESTES HIDRATOS DE CARBONO COMBINADOS COM ALGUMAS
GLICOPROTEINAS E ALGUNS ACIDOS DERIVADOS SAO O QUE DESIGNAMOS DE GOMA ARABICA. PELA SUA ORIGEM
QUIMICA (ACUCARES) TEM UM EFEITO SENSORIAL DOCE E SUAVE. A SUA ESTRUTURA FiSICO-QUIMICA E RESPONSAVEL
PELA ESTABILIZACAO DE SOLUCOES. ESTES POLISSACARIDEOS SAO MUITO ESTAVEIS A NiVEL MICROBIOLOGICO E SE NAD
FOREM PROCESSADOS QUIMICAMENTE TEM UM EFEITO COLMATANTE SOBRE 0S SISTEMAS DE FILTRACAQ. COMO MISTURA
COMPLEXA DE POLISSACARIDEOS E DE GLICOPROTEINAS, A GOMA ARABICA NAO TEM UMA COMPOSICAD CONSTANTE,
VARIANDO CONSOANTE 0S LOTES E AS ORIGENS. ISTO DIFICULTA A SUA UTILIZACAO EM SITUACOES EM QUE SE PRETENDE
UMA ABSOLUTA HOMOGENEIDADE OU AS MESMAS CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS. POR ESTA RAZAO E IMPORTANTE

GARANTIR A QUALIDADE DO FORNECEDOR DESTES PRODUTOS.

ARREDONDAMENTO, AUMENTO DE SUCROSIDADE E PERSISTENCIA. ATENUA
AMARGOR E ADSTRINGENCIA | ACACIA SEYAL

Otimiza o perfil gustativo aumentando o volume de boca,
sucrosidade e atenua a adstringéncia e as sensacoes de amargor.
Contribui para a estabilidade tartarica.

READY GUM 20 é obtida a partir de uma rigorosa selecdo de goma
arabica de elevada qualidade seguida de um processo de producao
que inclui uma etapa especifica de hidrélise que confere a esta
goma arabica o seu efeito sensorial inico e excelente filtrabilidade.
Indicada para vinhos brancos, rosés, tintos e licorosos.

Dose recomendada: 50 a 200g/hL
Embalagem: 1,5, 25 e 1100Kg

ESTABILIZACAO COLOIDAL PARA TODO O TIPO DE VINHOS. OTIMO VALOR E EFICACIA
NA ESTABILIZACAO, ARREDONDAMENTO E SUAVIZACAO DE VINHOS | ACACIA VEREK
E ACACIA SEYAL

Desenvolvida para prevenir a turvacao, floculacdo ou precipitacoes
de matéria corante ou de outro tipo apos o engarrafamento. A sua
aplicacdo permite um efeito de arredondamento e reducao de secura
e agressividade. F uma solugio de qualidade com 6timo valor, sendo
adequada para o tratamento de vinhos brancos, rosés, tintos e lico-
rosos. Compativel com os requisitos de filtracdo quando aplicada em
vinhos com baixo indice de colmatagem.

Dose recomendada: 50 a 200g/hL
Embalagem: 1,5, 25 e 1000Kg
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AL AR

ELEVADO PODER DE ESTABILIZACAD COM CAPACIDADE DE ARREDONDAMENTO
E VOLUME ATRAVES DOS SEUS POLISSACARIDOS | ACACIA VEREK

Elevada eficicia na prevencdo de turvacao, floculacdo, precipitactes
de matéria corante ou de outro tipo de coloides apos o engarrafamen-
to. A associagdo especifica de goma-arabica e acido citrico, aumenta
aacdo protetora emrelagio a casse férrica e casse oxidasica. A natu-
reza polissacaridea da READY GUM STAB contribui para uma melhoria
sensorialdovinho,contribuindocomvolume,suavidadeeequilibran-
do os vinhos. READY GUM STAB atua envolvendo coloides, polifendis e
outras estruturas, evitando deste modo que se consigam agregar em
coloides de dimensoes superiores que possam causar problemas de
instabilidade fisica. A READY GUM STAB é deste modo adequada para
o tratamento de vinhos brancos, rosés, tintos e licorosos desde os
vinhos de elevada rotacdo até aos vinhos com ciclo de vida superior.
Compativel com os requisitos de filtracdo quando aplicada em vi-
nhos com baixo indice de colmatagem.

Dose recomendada: 50 a 200g/hL
Embalagem: 1,5, 25, 200 e 1000Kg

AL V| DUFER

EFEITO ESTABILIZANTE ELEVADO COMBINADO COM EFEITO SENSORIAL
SUPERIOR | ACACIA VEREK E ACACIA SEYAL

Goma de elevada eficacia para prevenir turvacdo, flocula-
¢do ou precipitagdes de matéria corante ou de outro tipo
apés o engarrafamento. Efeito estabilizante elevado, com-
binado com um efeito sensorial superior a READY GUM STAB.
READY GUM SUPER ¢ a ferramenta ideal para atingir diferentes objeti-
vos - uma estabilizacdo segura com um efeito de arredondamento,
suavizagdo e redugdo de secura.

Dose recomendada: 50 a 200g/hL
Embalagem: 1,5, 25, 200 e 1000Kg

\READY GUMELITE

ELEVADA CAPACIDADE DE ESTABILIZACAO, COM EXCELENTE EFEITO SENSORIAL.
UNICA GOMA ARABICA ESTABILIZANTE QUE NAO ALTERA SIGNIFICATIVAMENTE
0 INDICE DE COLMATAGEM DOS VINHOS. POR ESTA RAZAO, PODE SER UTILIZADA
EM VINHOS QUE SAO FILTRADOS POR MEMBRANAS MICROBIOLOGICAS
ESTERILIZANTES | ACACIA VEREK

Goma arabica purificada, 100% de Acacia verek. O processo de
producédo exclusivo da PERDOMINI permite que esta goma arabica
mantenha todas as suas carateristicas de coloide protetor sem au-
mentar significativamente o indice de colmatagem dos vinhos. Den-
troda gama PERDOMINT, a READY GUM ELITE ¢é o produto que garante
o melhor efeito estabilizante, um excelente desempenho sensorial
e a melhor filtrabilidade. A utilizacdo do READY GUM ELITE permite
eliminar a utilizacdo de bombas doseadoras apos os sistemas de fil-
tracdo final de enchimento, o que elimina um ponto critico de con-
taminacdo situado apos a tltima barreira microbiologica antes do
enchimento.

Dose recomendada: 50 a 200g/hL
Embalagem: 1,5, 25 e 1000Kg
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0S VINHOS ESPUMANTES NATURAIS SAO VINHOS QUE ADQUIREM A SOBREPRESSAQ EM DIOXIDO DE CARBONO ATRAVES DE
UMA SEGUNDA FERMENTACAO ALCOOLICA EM AMBIENTE FECHADO. PARA QUE ESTE PROCESSO OCORRA NAS MELHORES
CONDICOES 0S VINHOS DEVEM REUNIR AS SEGUINTES CARATERISTICAS: MAXIMO DE 11,5% VOL. DE ALCOOL, UMA BOA
ACIDEZ E TER UMA BAIXA CONCENTRACAO DE CALCIO E POTASSIO. 0S VINHOS DEVEM ESTAR ESTAVEIS A NIVEL PROTEICO
E TARTARICO E SEREM SUBMETIDOS A UMA FILTRACAO ESTERILIZANTE ANTES DA ADICAO DAS LEVEDURAS PARA A
SEGUNDA FERMENTACAO. A PRODUCAO DE ESPUMANTES PODE SER FEITA POR METODO CHARMAT (EM CUBA FECHADA)
OU POR METODO CLASSICO (EM GARRAFA). EM AMBOS 0S METODOS E POSSIVEL A UTILIZACAO DE LEVEDURAS LIVRES OU
ENCAPSULADAS PROELIF.

DO VINHO BASE AO LICOR DE EXPEDICAO

Os espumantes sdo vinhos altamente especificos, mas que podem encerrar dentro de si uma grande panoplia de estilos
ou perfis. Assim a preparac3o dos vinhos base para espumantizagio € um passo de enorme importancia, que se deve
iniciar aquando da selecfio da uva que dara origem ao espumante. A acidez ¢ um dos pontos a manter, o amargor deve
ser reduzido, o volume devera ser elevado por forma a englobar a frescura, a acidez. Os aromas pretendidos poderao ser
mais primarios, ou pode ter-se como objetivo um espumante mais secundario, terciario ou com nuances por exemplo
de madeira. A fragiio péptica e proteica é de extrema importincia para manter a qualidade e persisténcia da bolha.
Neste contexto, englobamos neste subcapitulo abrangente, solugdes que podem ser usadas desde a vinificacdo até ao
degorgement.

Promove sensacdo de volume emboca e melhoraaintensidade e persisténcia da espumaem espumantes.

Dose recomendada: 20g/hL
Embalagem: 1Kg

0 OPTIMVM WHITE aplicado no vinho antes da tiragem

(ideal) ou em alternativa no préprio licor de tiragem, permite
melhorar de forma iguificativa a]ualio\ade do espumante.
(onsulte no nosso site o trabalho (onjun{'o realizado pela

PARA 0 ARTIGO PDF Proencl, Universidade de Aveiro e Aliansa-Vinhos de Portugal.
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AUMENTO DA PERSISTENCIA E DIMINUICAO DE SENSACOES DE AMARGOR E SECURA
Feito de “esponja” sobre alguns constltumtes dos vinhos que transmitem sensacOes de
amargor e secura. Este efeito “esponja” é apreciavel 2 dias apos aaplicagio. B aconselhavel a
ressuspenso semanal do NOBLESSE para aumentar a persisténcia e o volume de boca. £ acon-
selhado para vinhos herbaceos ou amargos. O NOBLESSE pode ser aplicadono licor de tiragem,
no entanto os melhores resultados sdo obtidos quando aplicado 1 més antes da tiragem.

Dose recomendada: 10-30g/hL
Embalagem: 2,5Kg

REL

ELIMINA DEFEITOS ORGANOLEPTICOS DE REDUCAQ ASSOCIADOS A COMPOSTOS
ENXOFRADOS MELHORANDO A EXPRESSAO AROMATICA DOS VINHOS

Este efeito de eliminagdo é conseguido devido a formulagdo desta
levedura inativa que se encontra ligada ao cobre na forma de um
quelato. Além da melhoria da expressdo aromatica dos vinhos veri-
ficasse em muitas aplicagdes a melhoria gustativa sem incremento
do cobre no meio.

Dose recomendada: 1-30g/hL
Embalagem: 1e 2,5Kg

JPERA RIUE

TANINO ELAGICO DE CARVALHO COM TOSTA MEDIA/FORTE

OPERA HIGH T usado no licor de expedigdo aumenta a estrutura e com-
plexidade do vinho com notas especiadas, fumadas, tostados.

OPERA HIGH T é extraido de carvalho francés e o seu processo de pro-
ducdo leva a que este produto seja rico em compostos como: furfural,
hidroximetil, furfural, guaiacol, eugenol, maltol.

Dose recomendada: 1-20g/hL
Embalagem: 250¢g

PARA 0 ARTIGO PDF

w
JPERA MEDIUM X |
TANINO ELAGICO DE CARVALHO COM TOSTA MEDIA
OPERA MEDIUM T usado no licor de expedi¢io aumenta a estrutura e
complexidade do vinho, com a predominéncia de notas de baunilha.
OPERA MEDIUM T é extraido de carvalho francés e o seu processo de
producao leva a que tenha um elevado teor em vanilina.

Dose recomendada: 0,5-20g/hL
Embalagem: 500g

SOIODARK X
JLU UAR

TANINO ELAGICO DE CARVALHO AMERICANO

SOLO DARK é um tanino liofilizado de alta qualidade extraido a frio a
baixa pressao.

SOLO DARK permite desenvolver uma complexidade, aumento da in-
tensidade aromatica e gustativa dos vinho com um nivel qualitativo
superior de definigdo aromatica e gustativa. Utilizado no licor de ex-
pedicdo aumenta a complexidade dos vinhos com principal destaque
paranotas de chocolate e coco.

Dose recomendada: 1-20g/hL
Embalagem: 250¢
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DO VINHO BASE AO LICOR DE EXPEDICAO

MANOPROTEINAS SOLUVEIS

RELEASE ROUND permite melhorar o volume de boca e sucrosidade dos
vinhos. O teor mais elevado em manose do RELEASE ROUND permite
aumentar a cremosidade do espumante. Pode ser usado antes da
tiragem, ou no licor de “dégorgement”.

Dose recomendada: 5-25 g/hL
Embalagem; 1Kg

MANNLU

MANOPROTEINAS SOLUVEIS

MANNOLEES é um produto soltvel constituido apenas por manopro-
teinas de levedura. Este produto permite melhorar o equilibrio em
boca dos vinhos de forma imediata. MANNOLEES aumenta volume e
untuosidade, suavizando o vinho. Pode ser usado antes da tiragem,
ounolicor de degorgement.

Dose recomendada: 5-25g/hL
Embalagem: 500g

ACIDO LACTICO PARA VINHOS

Solugdo a 88%, com elevada purificagdo relativamente a alguns
subprodutoscomoosacidosbutirico,valérico,isovalericoesucinico
entre outros compostos que poderdo interferir negativamente nas
caracteristicas organoléticas do vinho.

Dose recomendada: 0,2-1mL/L
Embalagem: 1,5 e 25kg

REEQUILIBRA A ACIDEZ NATURAL DO VINHO

Promove a frescura dos vinhos pelo aumento da acidez total. Tradu-
z-se como uma acidez que prolonga mais os vinhos, mas é angular e
pode ser agressiva em doses mais altas. Ajuda a minimizar proble-
mas de casse férrica.

Dose recomendada: 5-100g/hL
Embalagem: 1e 25Kg

» \ » » “
A n A L.
MANOPROTEINAS SOLUVEIS

RELEASE CRISPY permite melhorar o volume de boca , a frescura e per-
sisténcia dos vinhos. O teor mais elevado em nucle6tidos do RELEASE
CRISPY permite aumentar a frescura e vivacidade do espumante. Pode
ser usado antes da tiragem, ou no licor de dégorgement.

Dose recomendada: 5-25 g/hL
Embalagem; 1Kg

REAL V| FREMIUM

GOMA ARABICA ESTABILIZANTE | ACACIA VEREK

READY GUM PREMIUM aplicado no licor de expedicdo melhora a
estabilidade coloidal do vinho espumante. READY GUM PREMIUM
melhora a qualidade e estabilidade da espuma do vinho.

Dose recomendada: 50-200g/hL
Embalagem: 1,5, 25 e 1000Kg

EAL v 20

GOMA ARABICA PARA EFEITO GUSTATIVO | ACACIA SEYAL

READY GUM 20 usado no licor de expedigdo aumenta o volume de boca,
sucrosidade e diminui a adstringéncia e as sensacoes de amargor.
Contribui para a estabilidade tartarica.

Dose recomendada: 50-200¢/hL
Embalagem; 1, 5, 25 e 1100Kg

A
METABISSULFITO DE POTASSIO + ACIDO ASCORBICO
Formulagdo desenvolvida para prevenir a oxidagdo de compostos
sensiveis ao oxigénio, garantindo a completa protegdo do vinho com
uma menor quantidade de anidrido sulfuroso.
A aplicacédo de 12 g/hL de OXYLESS contribui com 4,2g/hL, SO2 e 3,6 g/
hL de acido ascorbico.

Dose recomendada: 3-18g/hL
Embalagem: 1e 10Kg
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A PRODUCAO DE ESPUMANTES NATURAIS TEM 2 ETAPAS FUNDAMENTAIS; A TIRAGEM: QUE E 0 MOMENTO ONDE SAO
ADICIONADAS AS LEVEDURAS E 0 LICOR DE TIRAGEM PARA QUE OCORRA A SEGUNDA FERMENTACAO E 0 DEGORGEMENT.
0 DEGORGEMENT E A ULTIMA OPERACAO ENOLOGICA A REALIZAR NO VINHO, CONSISTE NA REMOCAO DO DEPGSITO DE
LEVEDURAS E NA INTRODUCAO DO LICOR DE EXPEDICAO QUE PERMITE REALIZAR AS ULTIMAS AFINACOES E QUE E EM
MUITOS CASOS 0 “SEGREDO” QUE DIFERENCIA MUITOS PRODUTORES.

TIRAGEM
LPROELF “== == vt

LEVEDURAS ENCAPSULADAS

A utilizacdo de leveduras encapsuladas dispensa a preparagéo de um pé de cuba e a utilizagdo de adjuvantes de removimento. Como as levedu-
ras estdo “aprisionadas” dentro da capsula, o vinho mantem-se sempre limpido permitindo a realizacdo do degorgement a qualquer momento
sem necessidade de programacdo prévia. A permeabilidade da capsula permite a entrada de agticar e nutrientes para a célula bem como saida
de metabolitos e de outros produtos resultantes da autolise da levedura que vao contribuir para um enriquecimento do vinho. A encapsulagéo
dalevedura, permite controlar de forma mais rigorosa e assertiva o perfil desejado para o vinho.

PROELIF permite uma fermentagdo reprodutivel, uma vez que o estado da levedura e a sua populagdo é completamente controlado e ndo
varia de garrafa para garrafa como pode acontecer em leveduras livres onde o depdsito de tiragem pode ndo ter a levedura com uma
distribuicdo homogénea.

Embalagem: 1Kg
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A SOLUCAO PARA PRODUZIR ESPUMANTE ATRAVES DO METODO CLASSICO SEM REMOVIMENTO E SEM PREOCUPAGOES

Quais sdo os principais beneficios?

» REDUCAO DA MAO-DE-0BRA E ELIMINACAO DA ETAPA DE REMOVIMENTO (REMUAGE).

» DISPONIBILIDADE IMEDIATA DO VINHO E MAIOR EFICACIA NO PLANEAMENTO DAS EXPEDICOES.
» INOCULACAO DIRETA DAS LEVEDURAS - ELIMINACAQ DA PREPARACAO DO INOCULO.

» GANHO DE ESPACO DISPONIVEL NA CAVE .

» MAIOR FACILIDADE NO CONTROLO DO PERFIL ORGANOLETICO DESEJADO.

» HOMOGENEIDADE DE PERFIL EM TODAS AS GARRAFAS DA TIRAGEM.

Como aplicar?

0 PRINCIPIO DE UTILIZAC[\O E MUITO SIMPLES; CONSISTE NA INTRUDUC[\O DE PROELIF DIRETAMENTE NA GARRAFA, DURANTE O PROCESSO NORMAL DE
ENGARRAFAMENTO DO VINHO "ACUCARADO". ATUALMENTE ESTAO DISPONIVEIS VARIAS MAQUINAS DOSEADORAS INDUSTRIAIS PARA O EFEITO COM CAPA-
CIDADE DE 1.000 A 18.000 GARRAFAS/HORA. AP(S A FERMENTA[;[\U, A REMUC[\U DO PROELIF REALIZA-SE RAPIDAMENTE ATRAVES DA SIMPLES INVERSAQ
DAS GARRAFAS E POSTERIOR DEGORGEMENT.

SOLUCAQ PARA PRODUZIR ESPUMANTE ATRAVES DO METODO CHARMAT

Quais sdo os principais beneficios?

» INOCULACAO DIRETA DAS LEVEDURAS - ELIMINACAO DA PREPARACAO DO INGCULO.

> REUTILIZACI\O DA LEVEDURA ATE 6 FERMENTACGES.

» REDUCAO DA MAO-DE-OBRA E ELIMINACAO DA ETAPA DE FILTRACAO APOS FERMENTACAO.
» ADICAO DOS LICORES DE EXPEDICAO NO DEPOSITO DE FERMENTACAO.

» VINHO COM PERFIL VARIETAL MAIS DIRETO, DEFINIDO E MAIS INTENSO.

Como utilizar?
AS LEVEDURAS SAO COLOCADAS NUM PEQUENO FERMENTADOR EXTERNO QUE ESTA LIGADO AO DEPGSITO DE VINHO.

PRODUCAO COM LEVEDURAS LIVRES

A PRODUCAO DE ESPUMANTES COM LEVEDURAS LIVRES OBRIGA A PREPARACAO DE UM PE-DE-CUBA VIGOR0SO, QUE
PERMITA UMA OTIMA ADAPTACAO DA LEVEDURA AS CONDICOES DIFICEIS QUE VAI ENCONTRAR DE MODO A GARANTIR
UMA SEGUNDA FERMENTACAO COMPLETA E IDEALMENTE SEM DESVIOS ORGANOLETICOS. A UTILIZACAO DE LEVEDURAS
LIVRES OBRIGA A UTILIZACAO DE PRODUTOS DE COLAGEM PARA QUE, APOS A FERMENTACAO SEJA POSSIVEL “JUNTAR
E RECOLHER” AS LEVEDURAS ATRAVES DA FORMACAO DE UM DEPGSITO UNIFORME E COMPACTO. ESTE DEPGSITO VAI
“DESLIZANDO” POR TODA A GARRAFA RECOLHENDO 0S RESIDUOS ATE CHEGAR AO GARGALO. APOS ALGUM TEMPO PARA
ESTABILIZACAO, A GARRAFA ESTA PRONTA PARA DEGORGEMENT.
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ADJUVANTES DE REMOVIMENTO

REIMUA

PREPARACAO A BASE DE SILICATOS DE ALUMINIO HIDRATADOS
Desenvolvido para ter um baixo poder desproteinizante. Respeita
as caracteristicas de comportamento e de delicadeza da bolha dos
vinhos espumantes. Esta perfeitamente adaptado a todas as técni-
cas de “remuage” dos vinhos efervescentes elaborados segundo o
método tradicional, facilitando a sedimentacgdo das leveduras num
depdsito compacto.

Dose recomendada: 5g/hL

Embalagem: 1Kg

30( X REMUA

. SUWUER

PREPARACAO A BASE DE BENTONITES PURIFICADAS E ALGINATO

Mais recomendado para o removimento em giropaletes e para mé-
todo charmat. E igualmente recomendado quando se utilizam leve-
duras aglomerantes. Selegdo rigorosa de bentonites com reduzido
poder desproteinizante com alginato de viscosidade reduzida que
garantem uma excelente coesdo do deposito. REMUAGE EVOLUTION
POWDER garante a formacdo de um depdsito ndo aderente e perfei-
tamente deslizante.

Dose recomendada: 3-4g/hL
Embalagem: 1Kg

COADJUVANTE LiQUIDO PARA UTILIZACI\U SINERGICA COM 0S ADJUVANTES DE REMOVIMENTO

BOOSTER REMUAGE é um coadjuvante dos adjuvantes de removimento que favorece a coeréncia e a eliminagao do deposito formado durante
a espumantizacgao facilitando assim a “remuage” automatica ou tradicional. Aumenta a capacidade dos adjuvantes de removimento na eli-
minacdo dos fenémenos de aderéncia do depdsito ao vidro. Ao tornar as particulas em suspensdo mais pesadas permite a sedimentacdo dos
elementos mais ligeiros e compactar o conjunto do deposito no gargalo da garrafa.

Dose recomendada: 20-30mL/hL
Embalagem: 1e 10Lt

LEVEDURAS

LEVEDURA SACCHAROMYCES CEREVISIAE VAR. BAYANUS

Grande seguranca fermentativa em condigdes de elevado teor alcod-
lico e ampla gama de temperaturas, pode produzir elevadas quanti-
dades de sulfuroso (até 30mg/L).

Dose recomendada: 20-50g/L
Embalagem: 500 ¢

I

LEVEDURA SACCHAROMYCES CEREVISIAE VAR. BAYANUS

Levedura frutofila com excelente cinética de fermentacéo, expres-
sdo “terroir” e potencial da casta. Baixas necessidades nutritivas.
Boa capacidade de fermentacdo em condi¢des extremas como tem-
peraturas muito baixas e baixa turbhidez sem desvios organoléticos.
Forte atividade beta-glucosidasica.

Dose recomendada: 20-50g/L
Embalagem: 500 g

LEVEDURA SACCHAROMYCES CEREVISIAE VAR. BAYANUS

Levedura selecionada pelo Centro Vinicola de Penedés (CEVIPE)
especificamente para a producao de Cava. E uma levedura robusta,
segura que origina vinhos espumantes frescos, varietais e com uma
elevada cremosidade.

Dose recomendada: 20-50g/hL
Embalagem: 500g

LEVEDURA SACCHAROMYCES CEREVISIAE VAR. BAYANUS

Fermentacdo em condigoes dificeis, pH e temperaturas baixas e
sulfuroso total elevado. Caracterizada por fermentacoes limpas que
respeitam o carater varietal.

Dose recomendada: 25-40g/hL
Embalagem: 500g
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VEDANTES CREALIS

0 GRUPO CREALIS E LIDER MUNDIAL EM SOLUCGES DE VEDANTES PARA VINHOS TRANQUILOS E ESPUMANTES, BEBIDAS ES-
PIRITUOSAS, CERVEJAS, AZEITE E VINAGRE. COM 17 UNIDADES DE PRODUCAO ESPALHADAS PELO MUNDO, O GRUPO CREALIS
PRODUZ ANUALMENTE 6 MIL MILHOES DE UNIDADES DAS SUAS DIFERENTES SOLUCOES DE VEDANTES, QUE SAO FORNECIDAS
A0S SEUS INUMEROS CLIENTES PRESENTES EM MAIS DE 70 PAISES.

DENTRO DAS 8 EMPRESAS QUE COMPGEM 0 GRUPO CREALIS, A PE.DI DESTACA-SE NO SETOR DOS VEDANTES ESPECIFICOS
PARA ENGARRAFAMENTO DE ESPUMANTES. EMPRESA FAMILIAR CRIADA EM 1982, A PE.DI MANTEM 0 SEU FOCO NA PRODU-
CAO DE PRODUTOS DE ALTA QUALIDADE PARA SEGUNDA FERMENTACAO EM GARRAFA ATRAVES DO METODO TRADICIONAL.

«f

Produzidas com materiais de elevada qualidade e em conformidade com os mais recentes regulamentos internacionais para embalamento/
vedacdo de alimentos e bebidas. Disponiveis em diferentes opcoes de metal exterior (aluminio, aco inoxidavel e aco standard) e diAmetros
internos (26mm, 29mm e 36mm).

Asvariasopcoes de porosidade disponiveis para o revestimento interno (TOP+ TOP+3, TOPZ e 0XYSORB), todas produzidas a partir de polietileno
virgem (isento de PVC) termo moldado na capsula, oferecem ao endlogo uma valiosa ferramenta que lhe permite adaptar os seus espumantes
asdiferentes colheitaseaos perfis de vinhopretendidos. A gama 0XYSORBé o primeirorevestimento “ativo” usado paraasegunda fermentacéo
em garrafa, absorvendo ativamente o oxigénio durante as trocas osmoticas e evitando que este entre na garrafa e em contacto com o vinho.

‘/;::-1_._.
'J.. - 0,78 + 0,08mg 02/anc*
4 TOP+3 0.32cm3 C02/24h
M 0,0055 + 0,0001mg 02/ano**
— 0,52 + 0,02mg 0/ano*
e TOP+ 0.26cm3 C02/24h
- & ) 0,0031+ 0,0002mg 02/ano** 0.40g+5% 0.92g/cm 3+ 2%
O
* . S 0,40 + 0,02mg 0x/ano*
3 @ . TOPZ 0.18 cm3 C02/24h
i‘ * 8 0,0022 + 0,0002mg 02/ano**
< OXYSORB Capsula Ativa
# Co. * Fonte: Le Vigneron Champenoise - Maio 2019, método de luminiscéncia quimica

** Fonte: Le Vigneron Champenoise - Maio 2019, método de colorimetria Oxtran-Mocon®

Produzidosapartirdepolietilenovirgemeisentode PVC, osbidules
(obturadores) PE.DI estdo disponiveis em diferentes diametros
(26mm, 29mm e 36mm) de modo a se adaptarem perfeitamente a
todos os gargalos das garrafas de espumante. Em conjunto com
as capsulas, garantem a correta selagem/vedacdo mecanica das
garrafas durante a segunda fermentacdo e o estagio, evitando
perdas de pressdo e facilitando posteriormente o processo de
dégorgement. Apos a sua utilizacdo, os BIDULES PE.DI sdo 100%
reciclaveis.
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A FILTRACAD CONSISTE NA ELIMINACAO DE UMA FASE SOLIDA E/OU COLOIDAL SUSPENSA NUWA. ESTA
RETENCAO DE PARTICULAS/COLOIDES DEVE SER COMPLETA, SEM PROVOCAR ALTERACOES NA ESTRUT (0-QUIMICA
DO VINHO. EXISTEM VARIOS TIPOS DE FILTRACAO, ATUALMENTE 0S MAIS UTILIZADU&EM ENOLOGIA SA[]ﬁ FILTRA(;AO POR
TERRAS, PLACAS OU MODULOS LENTICULARES, FILTRACAO POR CARTUCHO OU MEMBRANA E FILTRA(;R(ITANGENCIAL
NORMALMENTE DESIGNAM-SE POR FILTRACOES DE DESBASTE OU ABRILHANTAMENTO AQUELkS’:E-UtQ_DﬂEIWBaE OBTER
UM VINHO LIMPIDO E FILTRACOES ESTERILIZANTES QUANDO 0 OBJETIVO E OBTER UM VINHO ISENTO DE MICRORGANISMOS.

A PROENOL tem como parceiro para a area da filtracdo a multinacional PALL.

A PALL élider no fornecimento de tecnologias de separacao, filtracao e purificacdo de fluidos, sendo atualmente a
tnica empresa que permite fornecer solucoes de filtragio para toda a adega, inclusive filtragdo de gases. A PALL
fornece os certificados de conformidade dos seus produtos on-line segundo o Regulamento (UE) n°1935/2004, que
regula os materiais que entram em contacto com géneros alimenticios. A PROENOL, através do seu departamento
de Enologia, pode fornecer para cada caso especifico, a opgao certa para garantir os melhores resultados
qualitativos e economicos.
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Diferencas entre vinhos relativamente ao seu aspeto visual e caracteristicas bioquimicas.

VINHOS LIMPOS VINHOS TURVOS
CLASSIFICACAO DO LiQUIDO SOLUCAD DISPERSAOD COLOIDAL SUSPENSAQ
Diametro médio das "particulas" <0,002 ym 0,002-0,1pm 0,1pm-5pm >10 pm
Particulas visiveis Sem particulas

h . ? o Particulas visiveis a microscopio eletronico  Particulas visiveis a microscopio otico  Particulas visiveis a olho nu
(olho nu, microscopia, etc.) microscopicas P p

Tipo de solutos / particulas em

solugdo / suspensio Moléculas ou I6es Macromoléculas ou micelas Suspensdes microbianas, precipitados  Precipitados, microrganismos
COLOIDES HIDROFILOS:
* Matéria corante em estado coloidal
A * Coloides de natureza polissacaridica: gomas, Matéria corante floculada
Exemplo de particulas encontradas i b mucilagens e pectinas Leveduras
no vinho Audossnariganlcos + Coloides proteicos Bactérias
COLOIDES HIDROFOBOS: Residuos de filtracao: celulose,
* Coloides minerais: Casse Fe3+ e Casse Cu+ diatomaceas
CSTUIE I 0 Sl ST 0 DT 3 Membranas de Osmose inversa (especificas) Filtros microbioldgicos I;i_l:r;:;ggr:ﬂtzgnsan:rotilzﬁlggr:
particulas presentes inversa (especificas) P g I rem ovgr

Resumo de algumas das moléculas / organismos | precipitados mais frequentemente encontrados nos vinhos e as suas
caracteristicas ao nivel da sua forma e poder colmatante.

PARTICULAS COMPRESSIVEIS PARTIiCULAS NAO DEFORMAVEIS (A BAIXA PRESSAD)
PODER COLMATANTE ALTO PODER COLMATANTE MEDIO PODER COLMATANTE BAIX0
Proteinas - ’
A Precipitados finos
Pﬂ'ﬁ?ﬁﬁgﬁ'ﬁf i Leveduras Residuos amorfos
TR Bactérias Cristais tartaricos

Matéria Corante Diatomaceas

ADJUVANTES DE FILTRACAO

ADJUVANTES UTILIZADOS SOBRETUDO PARA REALIZAR A PRE-CAMADA EM FILTRACAO POR TERRAS.

DD » .
DI Al

ADJUVANTES DE FILTRACAO FIBROSOS CONSTITUIDOS POR CELULOSE, PERLITE E KIESELGUHR

Caracterizam-se pelo seu potencial Zeta+ Tanto podem ser adicionados para a formagdo de uma pré-camada, como em conjunto com o resto
do material filtrante. Devido ao seu efeito de separagéo por adsorgéo conseguem reter coloides e outras particulas carregadas negativa-
mente e de dimensdo inferior aos poros do material filtrante.

Dose recomendada: 3 a 18g/hL
Embalagem: Fibroklar K - 15Kg
Fibroklar L - 10Kg
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Housing para incorporagdo de cartuchos de 5” que per-
mite utilizar os meios de filtragdo mais convencionais
de modo a permitir uma filtracdo mais versatil e essen-
cialmente mais econdmica. Facil de utilizar e higienizar
e de elevada durabilidade. Apds a compra do housing
apenas tera de comprar os filtros que apresentam uma

JENU A

Capsulas de filtracdo absoluta com uma area de filtra-
¢do de 1000cm@. Permitem a filtragdo por porosidades
de 0,5 e 1,0um. Meio de filtragdo em fibra de vidro. Muito
praticas, possibilitando a filtracdo de amostras direta-
mente do depdsito original. Faceis de lavar com 4gua em
contracorrente.

superficie de filtragdo superior as capsulas (normal-
mente 2 a 4 vezes mais que os filtros de capsulas) exis-
tentes no mercado, rentabilizando o investimento do
housing rapidamente.

PLACAS FILTRANTES

A filtracdo por placas é um dos tipos de filtragdo mais antigos em enologia.
As placas PALL SEITZ tém dois pontos de destaque:

> E)E(CEIE;._II_EANB'.[IIIE-IIBIATIIJEERIDADE DAS PLACAS, EVITANDO A CONTAMINAGAO DO VINHO COM FIBRAS OU IOES COMO CALCIO QUE PODEM ACARRETAR PROBLEMAS

» REDUCAO E FACILIDADE DE ELIMINACAQ DE AROMAS DE CELULOSE COMPARATIVAMENTE COM OUTRAS PLACAS, PERMITINDO POUPAR TEMPO, AGUA E
PERMITINDO UM VINHO MAIS LIMPO AROMATICA E GUSTATIVAMENTE.

Caracteristicas técnicas das placas PALL SEITZ:

Embalagem: 25 e 100 placas 400mm x 400 mm

TAMANHU DE PORO PERMEARBILIDADE A AGUA2 RETENCAU MICROBIANA
TIPO DE FILTRACAO ﬂ (L/m’/mln) (microrganismos/ cm?)
>10°

0 15 a U 25
0,2a0,4 4 >108
ESTERILIZANTE EK 04a0,6 68 >107
KS50 05a0,8 93 >0,5x107
KS80 06a10 13 >10°
K100 1,0a3,0 146
K150 215a4,0 185
CLARIFICANTE K200 3,0a55 213
K250 4,0a9,0 510
K300 50a120 785
K700 6,0a15,0 925
DESBASTE K800 70a18,0 1275
K900 8,0a19,0 1700

2 A permeabilidade foi determinada com agua limpa a 20°Ce Ap de Tbar
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MODULOS FILTRANTES

SISTEMA FECHADO PARA FILTRACAO EM PROFUNDIDADE COM GRANDE CAPACIDADE DE RETENCAO DE CONTAMINANTES,
GRANDE ESTABILIDADE, RESISTENCIA MECANICA E TERMICA. SAO CONSTRUIDOS DE FORMA MODULAR E COM TAMANHO
DE PORO IDENTICO AO DAS PLACAS. APRESENTAM POTENCIAL ZETA +. A PALL COMERCIALIZA TRES TIPOS DE MODULOS
FILTRANTES: SUPRADISC I, SUPRADISC Il E 0 SUPRAPAK.

Os SUPRADISC | sdo modulos de filtragdo LENTICULAR que utilizam placas de filtragdo PALL SEITZ para utilizacdo em
sistema fechado, permitindo um enorme ganho ao nivel da higiene, facilidade e rapidez de montagem, assim como na
operacionalidade da filtragdo. Permitem uma reducdo consideravel do custo da filtracdo. Podem ser higienizados in situ
e esterilizados.

RAL
Modulos de filtragdo LENTICULAR que utilizam placas de filtragdo PALL SEITZ para utilizagdo em sistema
fechado, permitindo um enorme ganho ao nivel da higiene, facilidade e rapidez de montagem, assim
como na operacionalidade da filtragdo. Permitem uma reducéo consideravel do custo uma vez que tém
maior area de filtragdo, permitem processos de limpeza mais eficazes e sdo fisicamente mais robustos e
resistentes. Podem ser higienizados in situ e esterilizados. VER VIDEO

)L »
RAEE

- ‘
Moédulos de filtragdo em profundidade inovadores e revolucionarios que permitem uma P T Y
filtragdo mais eficiente e economica que os modulos lenticulares existentes até hoje. A sua ‘
construcdo é como uma “folha” muito longa de placa enrolada sobre si mesma, apresentando

uma configuracdo de fluxo tinica. O fluxo em “Edge Flow” permite aumentar consideravelmente
a area e a eficiéncia da filtracdo para o mesmo material, resultando assim numa reducéo de VER VIDEO
custos e aumento da rentabilidade.

Vantagens do sistema SUPRAPAK relativamente a filtragdo por placas ou por modulos lenticulares:

» Maior seguranca no processo e qualidade do produto final devido ao trabalho em sistema fechado e
facilmente higienizavel.

» Maiores rendimentos devido ao fluxo em "Edge Flow" e a auséncia de gotejamento.

Menores custos de mao-de-obra na montagem do sistema. Possibilidade de utilizagao por madulos.

Menor probabilidade de erros na montagem do sistema.

Menor consumo de agua e produtos quimicos devido ao tamanho compacto do sistema.

Mais amigo do ambiente e maior eficiéncia. B
y Menor pegada, devido a ser um sistema de filtracdo de elevada densidade e consequentemente

MODULOS elevada area de filtragdo por unidade.

PSS . Menor custo operacional que os sistemas de filtracdo por placas tradicionais e que os sistemas

lenticulares devido a maior eficiéncia.

vVYy VY VvVYy

PLACASE

» 0 sistema “Edge Flow” permite uma f||tra|;ao mais eficiente devido: Estdo disponiveis mddulos de diferentes tamanhos para diferentes al-
. * 30 maior voF ume filtrado por médulo turas de empilhamento , oferecendo a maxima flexibilidade para dife-
MODULOS « 3 menor turbidez para 0 mesmo material filtrante rentes aplicagdes.

LENTICULARES  IRveTsy reducdo de turbidez devido a maior capacidade de filtragao.

» Maiores rendimentos devido ao baixo “volume morto” do sistema.
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TANGENCIAL OENOFLOW

0 SISTEMA PALL OENOFLOW E UM SISTEMA DE FILTRACAO POR MEMBRANA ORGANICA, FECHADO E AUTOMATICO,
DESENVOLVIDO PARA A AREA DA ENOLOGIA. ESTE SISTEMA E EXTREMAMENTE DELICADO COM O VINHO, TRABALHA
A PRESSOES MUITO BAIXAS, SEM AUMENTAR SIGNIFICATIVAMENTE A TEMPERATURA DO VINHO E NAO PROVOCANDO
QUALQUER ALTERACAO DO PERFIL ORGANOLETICO. ESTES EQUIPAMENTOS PODEM SER APRESENTADOS EM DIFERENTES
CONFIGURACOES - E, S OU A - DEPENDENDO DA SUA DIMENSAO E CONFIGURACGES POSSIVEIS.

Algumas das vantagens do sistema PALL OENOFLOW séo:

VvV VYy VYV VYV VvV VY VvV VvV VvVYVvYY

i
)

Sistema modular desenvolvido paraadegas de pequena e média dimenséo. Possibilidade de adquirir aum custoreduzido
um sistema auténomo que prescinde de alguns dos componentes do tradicional OENOFLOW XL (usando componentes da
propria adega) e que preve um aumentoj/optimizacédo do sistemano futuro. E possivel adquirir umkit de aumento de area
filtrante, tanques (recirculacdo e vinho filtrado) e um sistema automatico de doseamento de produtos quimicos. Esta
disponivel de série com 2 modulos filtrantes de 21,6m?/mod, podendo ser ampliado para 4 modulos.

GARANTIA DE QUALIDADE: NAO ALTERA 0 PH NEM LIBERTA PARTICULAS OU CATIOES: K+, CA2+, FE3+,

VARIACOES DE TEMPERATURA E PRESSAQ MiNIMAS, NAO PROVOCANDO QUALQUER IMPACTO NA QUALIDADE DO VINHO.

REDUCAO DA CARGA MICROBIOLOGICA DO VINHO.

GRANDE FACILIDADE DE OPERACAO.

SEM TEMPOS DE PREPARACAO E ACOMPANHAMENTO.

SEM NECESSIDADE DE OPERADOR ESPECIFICO.

FUNCIONAMENTO AUTONOMO (PODE TRABALHAR 24H/DIA).

ELIMINACAO DO FATOR HUMANO NA PREPARACAO DO FILTRO, OBTENDO-SE UMA FILTRACAO REPRODUTIVEL.

PERDAS DE VINHO SIGNIFICATIVAMENTE MENORES AS DA FILTRACAO POR PLACAS OU TERRAS.

MEMBRANA ORGANICA DE ESTRUTURA UNIFORME E SIMETRICA: MAIS FORTE E ROBUSTA APRESENTANDO MENOS RISCOS DE DANOS E MAIOR VIDA UTIL DA MEMBRANA.
PERMITE UM RETRO-FLUXO MAIS FORTE E EFETIVO COM CONSEQUENCIAS RELEVANTES NA MANUTENCAO DE CAUDAIS DURANTE A FILTRACAO.
SISTEMA ECOLOGICO: RESPEITA 0 MEIO AMBIENTE NAO HAVENDO NECESSIDADE DE UTILIZACAO DE COADJUVANTES DE FILTRAGAO.
ELIMINAGAO DE FILTRACOES SUCESSIVAS PARA OBTER A MESMA QUALIDADE FINAL.

JENUELUV
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PALL UENUFLUVY A

Sistema desenvolvido para adegas de pequena e média dimensédo. Disponivel com 2 ou 3
modulos filtrantes de 21,5m?/mod.

PALL UENUFLUVY A

Sistema desenvolvido para adegas de média dimenséo. Disponivel com 3 a 6 médulos filtrantes
de 21,6m2/mod.

PALL UENUFLUW XL-F

Sistema desenvolvido para adegas de grande dimensdo. Disponivel com 5 a 18 modulos
filtrantes de 21,5m?/mod. Possibilidade de utilizar 3 entradas e 3 saidas de vinho, de
modo a aumentar a[ lexibilidade e automagdo do equipamento.

PALL UENUFLUW B

Filtro tangencial para filtracdo de borras, constituido por capilares mais largos,
substituindo outros métodos derecuperagdode vinhopresente emborras de fermentagéio
oucolagem. Estafiltragdo permite substituirafiltragdo por vacuo, mantendo a qualidade
organolética dos vinhos e permitindo assim uma rapida recuperacgio do investimento
inicial. Este equipamento pode também filtrar vinho.
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TANGENCIAL OENOFINE

SISTEMA QUE PERMITE A ESTABILIZACAO PROTEICA E FILTRACAO TANGENCIAL NUM S0 PASSO, POUPANDO-SE O TEM-
PO DE DECANTACAO DA BENTONITE. O SISTEMA OENOFINE UTILIZA MEMBRANAS ORGANICAS SIMETRICAS EM PVDF DE
ELEVADA RESISTENCIA.

Além das vantagens do sistema OENOFLOW, o OENOFINE tem ainda as seguintes vantagens:

» REDUCAOD DO TEMPO DE ESTABILIZACAO DOS VINHOS POR EVITAR A NECESSIDADE DA
DECANTACAO DA BENTONITE.

> MENOR IMPACTO ORGANOLETICO, UMA VEZ QUE O VINHO E SUJEITO A MENOS OPERACOES.
» REDUCAO DOS CUSTOS POR REDUCAO DAS OPERACOES E TRABALHO DOS OPERADORES.
> REDUCAO SIGNIFICATIVA DAS PERDAS DE VINHO NA COLAGEM.

CARTUCHOS FILTRANTES

A Pall desenha e constroi paletes de filtracdo com os mais elevados padrdes de exigéncia, utilizando housings e todos os acessorios certificados
para a inddstria alimentar. O seu dimensionamento e construcdo sdo realizados com todo o acompanhamento de forma a garantir a resposta
as necessidades. Desde os materiais utilizados aos acabamentos, tudo é optimizado para a filtracdo como para a higienizacdo. Para mais
informacdes contacte a Proenol.

JML ADU L

FILTRACAD FINAL

PALL OENOFIL é um sistema automatizado de filtragéo final composto por 3 etapas - clari-
ficagdo, pré- filtracdo e filtragdo final. O sistema pode dispor de sistema de higienizagdo
CIP, aquecimento de agua, doseamento automatico de produtos quimicos e desinfegdo por
vapor. Dependendo das enchedoras instaladas, o OENOFIL pode ser interligado com a enche-
doraerealizar alimpeza e desinfecdo conjunta (filtros + enchedora). O sistema OENOFIL per-
mite reduzir os custos de operagio, melhorar a qualidade e reprodutibilidade do processo,
assim como aumentar a produtividade do enchimento.
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APALLTEM UMA GAMA ALARGADA DE FILTROS DE CARTUCHO, FILTROS DE PROFUNDIDADE, DE PREGAS E DE
MEMBRANA, BEM COMO FILTROS QUE CONJUGAM 0S VARIOS SISTEMAS E MEIOS FLTRANTES. APRESENTAM
CARACTERISTICAS QUE PERMITEM FILTRAGOES DESDE A CLARIFICAAOQ ATE A ESTERILIZAGAO. 0S FILTROS

DE CARTUCHOS USUALMENTE DIVIDEM-SE EM 2 TIPOS: PROFUNDIDADE E MEMBRANA. NOS FILTROS
DE PROFUNDIDADE 0 LIQUIDO PERCORRE UMA MAIOR DISTANCIA ATRAVES DO MATERIAL FILTRANTE,
FAZENDO-SE A RETENCAO DOS CONTAMINANTES TANTO A SUPERFICIE COMO NA MATRIZ DE FILTRACAO,
ESTANDO A RETENCAO A CARGO DA DENSIDADE E ESPESSURA DO MATERIAL FILTRANTE (TAL COMO
ACONTECE NA FILTRACAO POR TERRAS OU PLACAS, ENTRE OUTRAS). NOS FILTROS DE MEMBRANA
0 LIQUIDO A FILTRAR PASSA ATRAVES DE UM MEIO FILTRANTE FINO, FICANDO 0S CONTAMINANTES
ESSENCIALMENTE RETIDOS A SUPERFICIE DO MATERIAL FILTRANTE. NA TABELA SEGUINTE SAQ RESUMIDAS

ALGUMAS DAS VANTAGENS E DESVANTAGENS DAS DIFERENTES FILTRAGOES.

ESTRUTURA DO
CARTUCHO VANTAGENS

Profundidade

Membrana

® Custos mais reduzidos.
® Débitos elevados.
® Grande capacidade de retencdo de contaminantes.

® Possibilidade de remo;(éo de particulas de diferentes tamanhos por construgdo

do filtro em gradiente (em alguns filtros).

® Maior area de filtragao.

® Menares perdas de carga.

® Possibilidade de realizacao de teste de integridade (apenas em algumas
membranas).

® Elevada eficiéncia de retengdo dos contaminantes.

©® Maiores caudais de filtragao.

Tipos de ligagdo dos diferentes codigos dos filtros PALL:

CODIGO
1]
ENCAIXE

28 (ou 41)

PARTE SUPERIOR

PARTE INFERIOR

2 Orings 226 com
blogueio por 2 patilhas

2 Orings 222 com
bloqueio por 3 patilhas

2 Orings 222

Para outras aplicag6es existem outros codigos de encaixe.

o Eulmataééo do filtro em profundidade, que impede a limpeza eficaz.
® Possibilidade de migracao/deformacao do meio (dependendo da constru-
do do meio).
© Menor area de filtragao por cartucho.Maiores perdas de carga para a mes-
ma porosidade.

® Custo superior.
© Menor capacidade de retencdo de particulas.
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FILTRACAO FINAL

PRE-FILTRACAD

CARTUCHO

(=)
S
S CLARIS
LL
(=4
5
()
NEXIS A
PROFILE II
POLYFINE II
PROFILE STAR
PRECART PPII
FUENTE
MEMBRACART XP
SUPOR
ULTIPOR N66
CLARIS %

INFORMACAQ GENERICA

Desenvolvido como primeira barreira na retencdo de contaminantes. A tecnologia E-core utilizada na produgdo deste cartucho consiste num cerne de fibras extrudidas, que
resultam num material com excelente resisténcia. Os filtros de cartucho CLARIS permitem uma filtragdo extremamente econdémica, ndo apresentando qualgquer incorpora-
¢do de surfactantes, agentes anti estaticos ou colas.

Desenvolvido para clarificagdes rigorosas. O filtro de cartucho Nexis A apresenta um gradiente continuo de tamanho de poro fixo, que utiliza a tecnologia patenteada CoLD
Melt (Co-Located Large Diameterﬁ Esta tecnologia produz uma mistura de fibras ultrafinas, interligadas e coladas termicamente a fibras largas, que se traduz em diferen-
tes zonas de filtragdo no cartucho. As fibras largas permitem uma integridade superior da estrutura do filtro a0 mesmo tempo que facilitam a dispersao e transporte do
liquido no interior da malha de filtracdo. O elevado volume interno criado pela CoLD Melt aumenta a retencdo de particulas comparativamente com os filtros convencionais.
Os filtros Nexis A realizam clarificagdes com elevado grau de precisdo e com um custo muito econémico.

Usado para filtragdo de abrilhantamento de vinhos, permitindo uma reducdo significativa da turbidez e do indice de colmatagem. Pode ter potencial zeta +.

Pré-filtro construido numa dnica peca em polipropileno por forma a aumentar a sua resisténcia.0s filtros POLY FINE Il sdo indicados para protecao da etapa de filtra-
¢do micrabioldgica. Apresentam uma grande capacidade de retengdo de contaminantes, dispondo de uma vasta compatibilidade quimica. Permite limpezas com agua
quente e esterilizagdes com vapor.

Elevada capacidade de retencdo de particulas devido a estrutura em pregas com profundidade.

Para o abrilhantamento do vinho, com redugéo significativa da turbidez e do indice de colmatagem. A manutencdo integral da elevada porosidade resulta numa menor
perda de carga e numa maior capacidade de retencdo de particulas.

Filtro com compatibilidade e resisténcia quimica muito elevada. Excelente capacidade de retencdo coloidal. A utilizagdo antes da etapa de filtragao final aumenta significa-
tivamente a vida 0til destes fitros mais dispendiosos, reduzindo de forma significativa o custo global da filtracdo.

Filtro muito resistente do ponto de vista quimico e mecanico e validado para retencdo de microrganismos consoante a sua especificagao.

Construido em polietersulfona com a tecnologia Ultipleat®, apresenta 3 grandes vantagens em relagdo as membranas convencionais:
1. Maior seguranga microbioldgica do vinho engarrafado. Efluente estéril para leveduras.
2. Maior area de filtracdo associada a um design estrutural diferente (Ultipleat®). Cada membrana de 30” permite um caudal de 5400 L/h.
3. Maior resisténcia quimica, fisica e mecanica.

Elevada superficie filtrante. Meio filtrante que permite maior resisténcia térmica, permitindo um maior niimero de lavagens com agua quente/vapor. Filtro microbioldgico
aconselhado para vinhes com gas dissolvido.

NEXIS A PROFILE Il POLYFINE Il
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ESTRUTURA MEIO FILTRANTE CLASSIFICACAD AP MAXIMO | TAMANHO

CARTUCHO
Profundidade | Membrana Absoluto

com Pregas Palipropileno | Polietersulfurona | Nylon 66 | Nomimal B ratio=1000¢ | B ratio=5000 | Microbialogico
=] 1
';,.. o 3
E CLARIS Filtro em gradiente’ - - 34 5
= 10
= 5
NEXISA .. @ ° ° 41
Filtro em gradiente’ ' 10
0,5
PROFILE Il - ° ° 4 !
Filtro em gradiente’ 3
5
IQ 1
g POLYFINE II [ ] [ ] [ ] 48 25
= )
T 1
g ° 15
PROFILE STAR com Pregas [ ] [ J 5 3
5
1
PRECART PPII [ ] [ ] [ J 5 ;
5
FUENTE [ ] [ ] [ J 48 0,8
= MEMBRACART XP [ ] [ ] [ J 5 045
= 0,65
% 0,45
<T
= SUPOR - ° ® ¢ is 0,65
o
ULTIPOR N66 [ J [ J ([ 5,4 g'gg
" Filtro em gradiente (variacao do tamanho de poro ao longo do meio fitrante) para remogao de particulas de diferentes tamanhos
2 Eficiéncia de remogao > 99,9%
PROFILE STAR FUENTE ULTIPOR N66
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APROENOL E A DIVERSEY ALIARAM 0 SEU “SABER FAZER” PARA OFERECER AS ADEGAS AS MELHORES SOLUCOES DE HIGIENE
E SEGURANCA ALIMENTAR. DISPOMOS DE PROGRAMAS DE HIGIENE CONCEBIDOS ESPECIFICAMENTE PARA REDUZIR 0S
CUSTOS ASSOCIADOS A ESTA, INCLUINDO MANUTENCAO, AGUA E ENERGIA. 0S PRODUTOS DIVERSEY CUMPREM 0S MAIS
ELEVADOS PADROES DE PERFORMANCE E SEGURANCA COMPROVADOS COM TESTES DE QUALIDADE. 0S PROCEDIMENTOS
E PRODUTOS RECOMENDADOS ESTAQ EM TOTAL CUMPRIMENTO COM AS NORMAS NACIONAIS E EUROPEIAS DA INDUSTRIA
ALIMENTAR E CUMPREM TODOS 0S REQUISITOS DA INDUSTRIA ENOLOGICA. PARA ALEM DO NOSSO CONHECIMENTO E APOIO
TECNICO, PODEMOS AINDA OFERECER-LHE UM CONJUNTO ALARGADO DE PRODUTOS DE HIGIENE PESSOAL E INSTITUCIONAL,

EQUIPAMENTOS DE SEGURANCA E LIMPEZA.

O nosso departamento de Enologia podera aconselha-lo na escolha dos produtos mais indicados para cada aplicacdo.

O Gabinete de Apoio ao Cliente (GAC) presta os seguintes servicos:

» CONTROLO MICROBIOLOGICO DA LINHA DE ENCHIMENTO.

» CONTROLO MICROBIOLOGICO DA ADEGA.

» AUDITORIA AO SISTEMA DE HIGIENE DA ADEGA.

» PROPOSTAS GLOBAIS DE HIGIENE PARA OTIMIZAGAO TECNICA E ECONGMICA.
» FORMAGAO DE HIGIENE PARA OPERARIOS E TECNICOS.

CIP - LIMPEZA EM CIRCUITO

DETERGENTES ACIDOS

DETERGENTE ACIDO DESINCRUSTANTE DE SUJIDADES DIFIiCEIS PARA CIP

Detergente desincrustante muito ativo de espuma reduzida, a base
de acido nitrico/fosforicondo fumante. Parautilizacdo em incrusta-
¢oes calcarias e outras tipicas da inddastria alimentar e de bebidas.

Dose recomendada: 0,8-2%
Embalagem: 20, 200 e 900L

DETERGENTES ALCALINOS

JIVUELOW 50

DETERGENTE CAUSTICO COM ELEVADAS CAPACIDADES SEQUESTRANTES
Detergente liquido caustico de baixa espuma, para sujidades
dificeis. Tolerante a 4guas duras para aplicacoes CIP, lavagem de
garrafas e outras lavagens pelo método de spray.

Dose recomendada: 0,7-7,0%
Embalagem: 20L

DETERGENTES ALCALINOS

DD »
OR H

DETERGENTE ALCALINO FORTEMENTE DESINCRUSTANTE

Detergente em p6 fortemente desincrustante de espuma reduzida
para sujidades muito dificeis. Indicado para aguas duras. BRELTAK
PLUS tem uma acdo detergente melhorada para a remocao de sujida-
de dificil. E particularmente indicado na remogdo de tartaratos na
inddstria de vinhos.

Dose recomendada: 1-4%
Embalagem: 25Kg

DETERGENTES ALCALINOS

DETERGENTE ALCALINO CONCENTRADO FORTEMENTE DESINCRUSTANTE
Detergente liquido muito caustico, fortemente antiespuma
indicado para sujidades dificeis. £ um detergente muito versatil
que pode ser usado na zona de adega e de enchimento. f utilizado
paralimpezas em circuito ou estagio.

Dose recomendada: 0,5-7%
Embalagem: 20, 200 e 900L
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ADITIVOS
UMPLE)
ADITIVO PARA SODA PURA
Aditivo liquido de baixa producédo de espuma. Especialmente for-
mulado para aumentar o poder de limpeza de solugdes causticas em

CIP, em situacoes de alto teor de sujidades organicas e inorganicas.

Dose recomendada: 0,3-2,0%
Embalagem: 20L

DESINFETANTES
JIVUSAN A
DESINFETANTE A BASE DE ACIDO PERACETICO A 5%
Desinfetante oxidante de largo espectro de acdo e altamente eficaz

abase de acido peracético. Indicado para aindistria alimentar.

Dose recomendada: 0,09-3,6%
Embalagem: 20Lg

DESINFETANTES

JEUSAN UEU \

DETERGENTE E DESINFETANTE CLORADO DE ESPUMA REDUZIDA PARA AGUAS MACIAS
Detergente desinfetante alcalino clorado de espuma reduzida, para
utilizacdo em CIP e limpezas por pulverizacdo nas inddstrias ali-
mentar, de bebidas e lacticinios.

Dose recomendada: 1,0-3,0%
Embalagem: 20 e 200L

DESINFETANTES

JIVLU

ADITIVO COM CARACTERISTICAS REDUTORAS PARA MEMBRANAS DE
FILTRACAO TANGENCIAL, ULTRAFILTRACAQ E OSMOSE INVERSA

Aditivo com caracteristicas redutoras, especialmente formulado
parautilizagdo em membranas de filtragéo tangencial,
ultrafiltracdo e osmose inversa. Quando utilizado em conjunto com
um detergente acido adequado a este tipo de aplicacgdes (DIVOS 2)
em limpezas quimicas regulares, mas sobretudo em conservacoes
acidas quando os equipamentos estdo parados algum tempo, DIVOS
LS aumenta consideravelmente a eficacia e eficiéncia de limpeza.

Dose recomendada: 0,09 - 0,54%
Embalagem: 20L

ADITIVOS

100 A
ADITIVO A BASE DE PEROXIDO DE HIDROGENIO
Aditivo liquido a base de perdxido de hidrogénio estabilizado, que
potencia a agdo dos detergentes alcalinos para eliminacéo de suji-
dades organicas dificeis. Em conjugacdo com um detergente alcali-
no, é bastante eficaz na remogdo da matéria corante.

Dose recomendada: 0,1-0,3%
Embalagem: 20L

DESINFETANTES

JIVUSAN FUR

DESINFETANTE A BASE DE ACIDO PERACETICO A 15%

Desinfetante oxidante concentrado de largo espectro de agdo e alta-
mente eficaz, a base de acido peracético. O Divosan Forte foi testa-
do e validado por uma entidade oficial para eliminar os principais
microorganismos contaminantes das adegas (Brettanomyces bru-

xelensis, Acetobacter aceti).

Dose recomendada: 0,03- 1,8%
Embalagem: 20, 200 L

DESINFETANTES

JIVUSAN UM A H
DETERGENTE E DESINFETANTE ISENTO DE CLORO PARA UTILIZAGAO EM CIP DE
FASE UNICA
Detergente e desinfetante isento de cloro, de baixa produgao de es-
puma, para utilizacdo em lavagem por spray ou CIP na inddstria
alimentar.

Dose recomendada: 0,5-3,0%
Embalagem: 20L

DESINFETANTES

l ' A \ : ®

DETERGENTE E DESINFETANTE CLORADO DE ESPUMA REDUZIDA PARA AGUAS DURAS
Detergente desinfetante clorado de espuma reduzida , indicado
para sujidades dificeis. Indicado para aguas duras em aplicagtes
CIP oulavagem por spray na indtstria alimentar. O DIVOSAN TC86
pode ser aplicado em equipamentos incluindo enchedoras, tanques
de acticar/xaropes, recipientes abertos, equipamento de prepara-
cdo e filtracdo de leveduras.

Dose recomendada: 0,2-0,8%
Embalagem: 20L
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OPC - LIMPEZA DE SUPERFICIES

ESPUMAS

ALIFUAM

ESPUMA DESINCRUSTANTE ACIDA

Detergente acido gerador de espuma, concebido para aplicacdo
diaria e periédica naindastria alimentar.

Dose recomendada: 3-10%
Embalagem: 20L

ESPUMAS

1) F JAM

DETERGENTE ALCALINO EM ESPUMA PARA SUJIDADES DIFICEIS

Detergente gerador de espuma de elevada causticidade, concebido
para aplicagdo diaria em sujidades dificeis e/ou limpeza periédica
naindudstria alimentar.

Dose recomendada: 3-15%
Embalagem: 20L

ESPUMAS

JIVERFUAM A
DESINFETANTE EM ESPUMA A BASE DE ACIDO PERACETICO
Espumadesinfetante oxidante delargoespectrodeacdoealtamente
eficaz, a base de acido peracético.

Dose recomendada: 1,5-3%
Embalagem: 20L

ESPUMAS

ESPUMA ALCALINA SUAVE SEGURA EM LIGAS LEVES

Detergente liquido mediamente alcalino, gerador de espuma. Ade-
quado para uso diario na limpeza de sujidade ligeira/ média na in-
distria alimentar.

Dose recomendada: 1-5%
Embalagem: 20L

ESPUMAS

B
DETERGENTE SANIFICANTE ALCALINO EM ESPUMA, NAD-OXIDANTE E ISENTO DE QUATERNARIOS DE AMONIO
DIVERFOAM SANIBRIGHT faz parte de uma nova geragéo de detergentes higienizantes alcalinos ndo oxidantes, tendo sido desenvolvido para a
limpeza diidria numa ampla variedade de aplicagdes na indistria alimentar onde é necessaria a aplicacdo de um detergente isento de qua-
ternarios de amonio. Permite realizar a higienizacdo em 3 passos (enxaguamento + detergente + enxaguamento final), que se reflete numa
reducdo importante do tempo de operagdo. Para remocdo de maiores acumulacoes de matéria corante, recomenda-se a utilizacdo de BOOSTER
(2-8%) como aditivo oxidante.

Dose recomendada: 3 a 10%
Embalagem: 20L

DESENVOLVIDA DE ACORDO COM AS EXIGENCIAS ESPECIFICAS DA INDUSTRIA ALIMENTAR, A GAMA ESPECIFICA DE PRODUTOS ENDURO POWER PERMITE MELHORAR A EFICIENCIA OPE-
RACIONAL E MAXIMIZAR AS POUPANCAS. A TECNOLOGIA UNICA DE ENDURO POWER COMBINA 0S PRINCIPAIS BENEFICIOS DAS ESPUMAS E DOS GEIS, CRIANDO UM PRODUTO HIBRIDO
QUE PODE SER APLICADO COM 0S EQUIPAMENTOS GERADORES DE ESPUMA TRADICIONAIS

Quando aplicados, os produtos ENDURO POWER tém uma aparéncia suave e regular, proporcionando uma cobertura excecional das superficies
com uma s6 camada de aplicacdo e uma capacidade de adesdo refor¢ada. Apos o periodo de contacto desejado, os produtos ENDURO POWER séo
facilmente removidos por enxaguamento, sem formacao de espuma. Os produtos ENDURO POWER aderem com tenacidade a todas as superficies,
formando uma pelicula visivel e altamente ativa que permanece em contacto até quatro vezes mais tempo do que os produtos em espuma
equivalentes, aumentando assim a penetracdo em sujidades mais dificeis. Os produtos sdo também mais facilmente eliminados e escoados do
que as espumas tradicionais, eliminando assim as perdas de tempo e o desperdicio de 4gua durante as operacoes de limpeza.
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ENDURO POWER vs. Espuma Tradicional

Comparacdo direta entre o produto ENDURO POWER
e 0 detergente gerador de espuma equivalente numa
inddstria alimentar. Os consumos de agua, tempo de
limpeza e produto foram monitorizados utilizando os
mesmos equipamentos e operadores para aplicagdo )
de ambos os produtos. Através da observagao destes
resultados é possivel verificar uma clara poupanga ~ **
destes importantes recursos. o

Espuma clorada

AGUA (L) TEMPO (MIN)

w
o
n
»
- " .
n
x

ENDURO PLUS Espuma clorada ENDURO PLUS

JIVUSAN ENDURUE JIVUSAN ENDURUSA

DETERGENTE COM ALTO TEOR EM CLORO, ALCALINI-
DADE MEDIA E ELEVADA RETENCAO

Detergente liquido de elevado teor em cloro,
de alcalinidade média e com grande capaci-
dade de aderéncia, desenvolvido para a lim-
peza didria numa ampla gama de aplicacoes
de limpeza na indistria alimentar, de lacti-
cinios e de bebidas.

Dose recomendada: 2-10%
Embalagem: 20L

DETERGENTE CLORADO DE ALCALINIDADE MEDIA,
DE ELEVADA RETENCAO, SEGURO EM METAIS LEVES

Detergente alcalino clorado para sujidades
dificeis, seguro em metais leves, de contacto
prolongado, indicado para limpeza numa vas-
ta gama de operagoes na indistria alimentar.

Dose recomendada: 3-5%
Embalagem: 20L

PRODUTO (KG)

)
ia
o l -
5 VER VIDEO

Espumaclorata  ENDURO PLUS Aplicacdo ENDURO POWER

DETERGENTE CAUSTICO DE USO PROFISSIONAL DE
CONTATO PROLONGADO

Detergente alcalino para limpeza por espu-
ma com contato prolongado, para limpeza
pesada de superficies exteriores e equipa-
mentos em indidstrias de bebidas e indus-
trias alimentares em geral.

Dose recomendada: 4-10%
Embalagem: 20L

PRODUTO DETERGENTE | DESINFETANTE | ADITIVO m CLORADO m INDICADO PARA
CIP 0PC Membranas
[ ) [ ) [ )

SUPER DILAC

QUATTRO PLUS
BRELTAK PLUS
DIVOFLOW 50
COMPLEX

BOOSTER

DIVOS LS

DIVOSAN ACTIV
DIVOSAN FORTE
DEOSAN DEOGEN
DIVOSAN OMEGA HP
DIVOSAN TC86
ACIFOAM

SAFEFOAM

HD PLUSFOAM
DIVERFOAM ACTIVE
DIVERFOAM SANIBRIGHT
DIVOSAN ENDUROPLUS
DIVOSAN ENDUROSAFE
ENDUROFORCE

DIvVOS 2

DIVOS 123

DIVOS 124

DIVOS 120 CL
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https://vimeo.com/241710653

TRATAMENTO DE AGUAS

COM A RECENTE AQUISICAQ DA DIVERSEY PELO GRUPO SOLENIS, EM JULHO DE 2023, A PROENOL PASSA TAMBEM A DISPONI-
BILIZAR AOS SEUS CLIENTES AS DIFERENTES SOLUCOES DE TRATAMENTO DE AGUAS E EFLUENTES FORNECIDAS PELA SOLENIS.

@g)objetivo da SOLENIS é reavaliar a utilizagdo de agua na sua
adega e os seus processos de higiene, de modo a otimizar
a qualidade, reduzir os consumos e evitar
fenomenos como a corrosao e as incrustagoes
que afetam negativamente a RESIDUAIS
eficiéncia operacional e os seus :
ativos. A abordagem da SOLENIS & f DEDSE"}\E%P

procura oportunidades para j

otimizar a utilizacdo geral da — AR TORRES DE
agua e reduzir o seu desperdicio, " 5%, ARREFECIMENTO
contribuindo para maiores indices de PASTEURIZADORES

sustentabilidade. Quando as aguas residuais ESTERILIgADORES

sdo inevitaveis, a SOLENIS oferece as melhores

solucoes de tratamento para minimizar o
impacto dos efluentes no meio ambiente.

CALDEIRAS

Se pretende obter mais informagbes sobre as solugdes de
tratamento de agua e de efluentes oferecidas pela SOLENIS, por
favor contacte o Departamento de Enologia da PROENOL

EQUIPAMENTOS

Nebulizador de espuma movel que funciona com ar comprimido, desenhado tendo em vista a facilidade de
utilizacdo. Este versatil equipamento incorpora uma bomba de duplo diafragma em polipropileno, que garante
fiabilidade e flexibilidade para se adaptar aos diferentes tipos de produtos quimicos habitualmente utilizados
na higienizagdo das adegas - alcalinos fortes, alcalino-clorados e acidos. A maior capacidade do seu deposito
(cerca de 100 litros) permite periodos de limpeza mais alargados.

Equipamento simples, desenhado para umaligacdo direta a uma fonte de 4gua na adega, oferecendo assim
uma solucdo de limpeza descentralizada para aplicacdo de um produto de higiene. De facil instalacéo e
manutencgdo, o F1 FOAMER é construido com materiais de elevada resisténcia quimica.
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ESTE GERADOR DE VAPOR DISTINGUE-SE PELA SUA GRANDE FACILIDADE DE UTILIZACAO
Para desinfetar apds a limpeza de material de engarrafamento, enchedora, filtro de membrana e placas,
barricas, etc...

Modelos disponiveis: TD9, TD13, TD16, TD21, TD33 adEiEE e TD16 1023

\/ \g A NaN, N N N/

\

Nebulizador de espumas, totalmente portatil, em inox. Ndo necessita de ligacdo de ar/agua constante.
Funciona por pressurizacdo do recipiente onde é previamente preparada a solugdo da espuma.

POTENCIA (kw) 99 132 165 33
VOLUMEDEVAPOR (kg/h) 15 20 25 34 50

PRODUGAO DE VAPOR IMEDIATA, ILIMITADA E EM CONTINUO.

VAPOR DISPONIVEL 1 MINUTO APOS 0 ARRANQUE.

RAPIDA RESPOSTA NA PRODUGAO DE VAPOR APOS UMA PARAGEM TEMPORARIA.

MONITOR DO AQUECIMENTO E ABASTECIMENTO DE AGUA, PARA EVITAR 0 FUNCIONAMENTO A SECO.
FACIL DESCALCIFICAGAO.

SEM POLUICAQ ATMOSFERICA NA CAVE.

VAPOR DE AGUA A 110°C A SAIDA DO EQUIPAMENTO.

ESTRUTURA EM ACO INOXIDAVEL. VER VIDEO VER VIDED

Arranque do gerador de vapor Desinfegdo de uma barrica
com o gerador de vapor

Tabela de utilizagdo doy geradores de vapor elétricoy

(ubas em inox® Enchedora Barricas
™9 200 a 2000 Lt 6 bicos | barrica
I3 2000 a 3000 Lt 9 bicos 2 barricas
™6 3000 a 4000 Lt 12 bicos 2 barricas
D23 5000 a 10000 Lt 16 bicos 3 barricas
™33 10000 a 15000 Lt 24 bicos 4 barricas

* exclusivamente cubas em inox
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https://www.youtube.com/watch?v=TITQ5iK4UtU
https://www.youtube.com/watch?v=OMAgrmY13z8&feature=youtu.be

EQUIPAMENTOS

Permite a aplicacdo de dois produtos de higienizacdo, geralmente um detergente em espuma e um desinfetante,
bem como o enxaguamento, através da simples manobra de uma valvula de selegdo. O seu desenvolvimento e
construgdo assentam em reconhecidos principios de facilidade de uso, robustez e fiabilidade. O SPEEDY FOAM
encontra-se disponivel em trés versoes: de parede, mével e movel com compressor proprio.

JYALER IS
Central de espumas movel, que permite realizar enxaguamento, aplicacdo de espumaj/gel e desinfecdo. Reducéo
dos aerossois criados, em comparacdo com os sistemas de alta pressdo. Unidade estanque, que incorpora uma
centrifuga em agoinoxidavel, com protegdo do motor e sistema soft start integrado, controlos automaticos para
ligar/desligar e um sistema de aspiragéo tipo venturi. Esta também disponivel com um compressor interno,
podendo assim ser utilizado em areas onde ndo exista ar comprimido. A sua elevada capacidade de trabalho
permite a higienizacdo por parte de dois operadores em simultaneo.

SISTEMAS DE MONITORIZACAO DE ATP

V] A

H4a mais de uma década que o SYSTEMSURE Plus é o equipamento de bioluminescéncia mais vendido em todo o Mundo para monitorizagéo da
higiene através da quantificagdo de ATP. Combinando uma tecnologia robusta com a facilidade de uso impar na indtstria, o SYSTEMSURE Plus
vai ao encontro das necessidades de todas as empresas, das maiores s mais pequenas.

ELEVADA SENSIBILIDADE, SENDO CAPAZ DE DETETAR ATE 1X10-15 MOLES DE ATP.
SENSOR FOTODIODO AVANGADO, PERMITINDO BAIXAS VARIACOES E FACILITANDO A MANUTENGAQ DA CALIBRAGAO.
AUTO-VERIFICACAO DA CALIBRAGAO NO ARRANQUE, COM 0 MODO DE VERIFICACAO DE DIAGNOSTICO COMPLETO OPCIONAL.
TECLAS COM SIMBOLOS, FACILITANDO A NAVEGACAO POR QUALQUER UTILIZADOR.
ALIMENTADO POR DUAS PILHAS AA, PARA UMA UTILIZAGAO ININTERRUPTA POR VARIOS MESES.
CAPACIDADE DE MEMORIA:
» 100 PLANOS DE TESTE PROGRAMAVEIS
» 200 UTILIZADORES PROGRAMAVEIS
» 251LOCALIZAGOES DE TESTE PROGRAMAVEIS POR PLANO DE TESTE
» 5000 LOCALIZAGOES DE TESTE PROGRAMAVEIS
PEQUENO, LEVE E DE FACIL MANUSEAMENTO (CERCA DE 260G, 17,8 X 7,6 X 3CM).
MODO DE TESTE RAPIDO.
ECRA GRANDE COM ILUMINACAO E OPCAO DE COLOCAR 0S CARACTERES A NEGRITO.
CAMARA DE LEITURA REMOVIVEL, FACILITANDO ASSIM A LIMPEZA.
LIGACAQ AO SOFTWARE SURETREND VIA USB.

VAUV VORAVEAV: V.

dousoagin —y

vVvyYyVvyy

O SYSTEMSURE Plus permite a utilizacdo de dois tipos diferentes de zaragatoas de teste: as ULTRASNAP e as AQUASNAP. As ULTRASNAP sdo utilizadas
pararecolha de amostras em superficies. As AQUASNAP s3o utilizadas para recolher amostras em liquidos, estando disponiveis em dois tipos:
AQUASNAP Total (para determinacdo do ATP microbiano e ndo-microbiano) e AQUASNAP Free (para determinagdo do ATP ndo-microbiano).
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CENTRAIS DE HIGIENIZACAO

Sistemas compostos por uma unidade central que concentra os sistemas de agua, ar comprimido e os detergentes/desinfetantes num s6 lo-
cal, e que através de varias unidades satélite, distribuidas de acordo com as necessidades de cada cliente, permitem a aplicagdo de espumas
nos locais desejados. Existe ainda a possibilidade de automacao da aplicacdo das espumas, por exemplo numa linha de enchimento.

B

Exemplo de uma central de higienizado, onde é possivel observar o sistema Outro exemplo de uma central de distribui¢do, com o sistema central (A) e dois
central (A) e dois satélites (B) para aplicagdo manual de espumas. satélites automaticos (B) para aplicacdo de espumas.

SISTEMAS DE DESINFECAO CONTINUA DO AR AMBIENTE

Proporcionar uma melhor qualidade do ar nos ambientes de produgdo e armazenamento na inddstria
agroalimentar esta provado como uma solugdo para aumentar o tempo de prateleira dos produtos
armagzenados, evitar odores estranhos e diminuir os riscos de proliferacdo microbioldgica. Como tal,
a Diversey disponibiliza duas solugoes para a desinfecdo continua do ar, uma solucdo para adaptar a
ventoinhas ja existentes (por exemplo nas ventoinhas de teto) e outro sistema de tinel de ar forgado,
que pode ser adaptado no interior de condutas de ventilagdo ja existentes ou equipado com uma
ventoinha prépria de modo a proporcionar a circulagédo de ar. Este tipo de aplicagdo pode ser bastante
interessante para salas de enchimento, laboratoérios de microbiologia ou outras zonas onde se pretenda
reduzir ao minimo os riscos de contaminacéo.

HIGIENE MANUAL

LIMPEZA MANUAL DESINFECCAD MANUAL
LGHURECLEAN® =2t ™ ) 200(
DETERGENTE LiQUIDO NEUTRO PARA USO MANUAL DESINFETANTE TERMINAL PARA APLICACOES EXTERIORES
SHURECLEAN contém uma mistura de detergentes e emulsionantes de Desinfetante versatil e eficaz a base de tensioativos anféteros.
elevada espuma. Pode ser utilizado na maioria das superficies, como Indicado para limpeza exterior de instalagbes na inddstria
plastico e ligas leves, tais como aluminio. alimentar.
Dose recomendada: 1,5-3,0% Dose recomendada: 0,5-2%
Embalagem: 20L Embalagem: 20L

DESINFECCAD MANUAL

ALLUSNAN

DESINFETANTE PARA USOS GERAIS

Desinfetante pronto a usar por pulverizacio. Ideal para rolhadoras ou outros equipamentos de vedantes onde néo se pode utilizar liquidos.
Para utilizacdo na indtstria alimentar.

Dose recomendada: Puro
Embalagem: 6x0,75L e 20L
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LUBRIFICANTES

PEEDLUN
LUBRIFICANTE SINTETICO COM CAPACIDADE DESINFETANTE DE ELEVADA
CONCENTRACAD

Lubrificante sintético concentrado formulado para permitir a me-
lhor eficiéncia no transporte de embalagens de alimentos e bebidas,
incluindo garrafas de vidro e PET. A sua propriedade desinfetante
permite reduzir consideravelmente os riscos de contaminacoes nas
cadeias transportadoras e nos circuitos de lubrificagido das mes-
mas. 0 SPEEDCONC é 3 vezes mais concentrado que o SPEEDLOOB.
Embalagem: 200L

PEEDLUUB
LUBRIFICANTE SINTETICO COM CAPACIDADE DESINFETANTE
Formulado para aumentar a eficiéncia no transporte de embala-
gens de alimentos e bebidas, incluindo garrafas de vidro e PET. A
sua propriedade desinfetante permite reduzir consideravelmente
osriscos de contaminacdes nas cadeias transportadoras e nos cir-
cuitos de lubrificagdo das mesmas.
Embalagem: 200L

JILULUB o

LUBRIFICANTE SINTETICO PARA TRATAMENTO DE CADEIAS
TRANSPORTADORAS, INDICADO PARA EMBALAGENS DE CARTAOQ

DICOLUBE TPB é um lubrificante liquido & base de silicone, para ca-
deias transportadoras de embalagens de alimentos e bebidas. DICO-
LUBE TPB foi desenvolvido para ser compativel com embalagens de
cartdo e PET.

HIGIENE OPERADORES

i AR AR

alk alh

SABONETE LiQUIDO PERFUMADO PARA A LAVAGEM DE MAOS

Dose recomendada: Puro
Embalagem: 10x0,5L ou 2x5L

I ARE L
DESINFETANTE PARA MAOS A BASE DE ALCOOL

Dose recomendada: Puro
Embalagem: 2x5L

JILULUR Al
LUBRIFICANTE SINTETICO PARA REDUZIR 0 CONSUMO DE AGUA
Lubrificante sintético de elevado rendimento e
baixo consumo de dgua na diluigdo, para cintas
de aco inoxidavel e plastico, para o transporte de
embalagens de bebidas e alimentos, incluindo gar-
rafas de vidro e PET, latas e embalagens de cartao.

Dose recomendada: 0,7-1% VER VIDEO
Embalagem: 20 e 950L

Ik 1 &

LUBRIFICANTE DE TECNOLOGIA A SECO PARA CINTAS TRANSPORTADORAS
Lubrificante pronto a usar, ndo necessitando de diluicdo. Destina-
do areducdo do atrito entre cintas plasticas e qualquer tipo de em-
balagem e também entre cintas em ago inoxidavel e garrafas PET.
Elimina o risco de entupimento de bicos e de contaminacéo micro-
biologica causada pelo aparecimento de microrganismos na agua.

Dose recomendada: Puro
Embalagem: 20 e 950L

JILULUB 2 A

LUBRIFICANTE A BASE DE ACIDOS GORDOS PARA USOS GERAIS

Lubrificante liquido a base de acidos gordos para cadeias trans-
portadoras de embalagens alimentares e de bebidas. Pode ser uti-
lizado em 4guas macias.

Dose recomendada: 0,6-1,2%
Embalagem: 20 e 200L

! ARE F

SABONETE BACTERIOSTATICO PARA LAVAGEM DAS MAQS

Sabonete para lavagem das méaos com propriedades bacteriostati-
cas. O produto ndo contém perfume, o que o torna especialmente
indicado para aplicagdo em areas de processamento de alimentos..

Dose recomendada: Puro
Embalagem: 2x5LL
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https://vimeo.com/241710946

HIGIENE DE FILTROS DE MEMBRANAS

PRODUTO ACIDO DESINCRUSTANTE PARA MEMBRANAS UF, NF E RO
Detergente desincrustante acido de espuma reduzida e atividade
elevada, indicado para utilizacdo em limpeza de membranas. DIvoS
2 pode ser utilizado na remocédo de proteinas e calcario nas indds-
trias alimentares.

Dose recomendada: 0,4-0,8%
Embalagem: 20L

DETERGENTE ALCALINO PARA MEMBRANAS UF

Detergente muito ativo com formacao de espuma, para aremocao de
sujidade organica e inorganica de membranas UF e MF, em proces-
samento de vinhos. Nao contém fosfatos e é tolerante a dureza da
agua. Foi testado e aprovado para uso em todos os tipos de membra-
nas UF e MF. DIV0S 123 pode ser usado numa vasta gama de aplicacgoes
nainduastria de vinhos.

Dose recomendada: 1,5-3%
Embalagem: 20L

LIMPEZA E DESINFECAQ

Detergente multiusos neutro de secagem rapida para utilizagao em
todo o tipo de superficies em areas institucionais.

Dose recomendada: 0,5-5%
Embalagem: 2x5L

LIMPEZA E DESINFEU\O
)
N| ANIIDA
Detergente e desinfetante com perfume fresco para utilizagdo em

todo o tipo de superficies em areas institucionais.

Dose recomendada: 1-4%
Embalagem: 2x5L

JIVL |

DETERGENTE ALCALINO CLORADO PARA MEMBRANAS UF/MF TOLERANTES A
pH ELEVADO

Detergente liquido alcalino clorado de espuma reduzida, paraalim-
peza de membranas UF ou MF resistentes a cloro. £ um detergente
de média causticidade e indicado para 4guas duras. £ recomendado
para alimpeza de membranas de UF & MF.

Dose recomendada: 1%
Embalagem: 20L

JIVL 4

DETERGENTE ALCALINO PARA MEMBRANAS UF E MF TOLERANTES A PH
ELEVADO

Detergente alcalino ativo e muito concentrado com formacdo de
espuma, para a remocéo de sujidade organica e inorgénica de mem-
branas UF & MF, em processamento de vinhos. DIVOS 124 ndo contém
fosforo e é tolerante a dureza da agua. DIVOS 124 foi testado e aprova-
do parauso em membranas UF & MF.

Dose recomendada: 1,5-3,0%
Embalagem: 20L

LIMPEZA E DESINFECAD

PRI A

Produto paralimpar vidros e espelhos. Secagem rapida.
Embalagem: 6x0,75L

LIMPEZA E DESINFECAD
Bjp ]
1\ JWER
Detergente multiusos neutro, extra perfumado, de secagem rapida

para utilizacdo em todo o tipo de superficies em areas institucionais.

Dose recomendada: 0,5-5%
Embalagem: 2x5L

82



HIGIENE AREAS SOCIAIS

CASAS DE BANHO

| ] ]
Detergente e desinfetante desincrustante a base de quaternarios de Rolo extracdo central de 120m, 1 folha de papel reciclado.
amonio, que para além de uma limpeza e desinfecdo eficaz, remove Embalagem: 12 Rolos

residuos de calcario e ferrugem.
Embalagem: 10x1,5L

Limpeza e secagem de maos, 2400 toalhetes de papel reciclado. Rolo de 255m, folha dupla azul de qualidade superior.
Embalagem: 20x120 Embalagem: 2 Rolos

EQUIPAMENTOS TASKI

HA MAIS DE 50 ANOS QUE A TASKI LIDERA A INDUSTRIA DE MAQUINAS PARA TRATAMENTO DE PAVIMENTOS, OFERECENDO
SOLUCOES INOVADORAS QUE AUMENTAM 0 DESEMPENHO E A EFICIENCIA OPERACIONAL, REDUZINDO A0 MESMO TEMPO 0
IMPACTO AMBIENTAL. RECENTEMENTE A TASKI INTRODUZIU DUAS NOVAS TECNOLOGIAS QUE OTIMIZAM A UTILIZACAO DE
AGUA E DE QUIMICOS:

@ TASKI INTELLIDOSE Sem TASKI INTELLIFLOW Com TASKI INTELLIFLOW
Calcula e doseia com precisdo a
quantidade de produto quimico i

necessaria Fara uma perfeita e eficaz
solugdo de

impeza.

© TASKI INTELLIFLOW I o
Usando a logica da menor ou maior L.
velocidade, liberta a quantidade
precisa de solucdo de limpeza e dgua
no pavimento.
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PAVIMENTOS

U\ U

Detergente multiusos neutro de baixa espuma, paralimpeza de pa-
vimentos. Ideal para utilizagdo com equipamentos TASKI.

Dose recomendada: 0,5-2%
Embalagem: 2x5L

CIP-LIMPEZA EM CIRCUITO

BOOSTER

DEOGEN

DEOSAN DEOGEN
DIVOSAN ACTIV
DIVERCLEAN TRACE
DIVERSPRAY
DIVOFLOW 50
DIVOSAN FORTE
DIVOSAN HYPOCHLORITE
DIVOSAN TC86
PASCAL

SOFTSAFE
SPECTAK G

SUPER DILAC

PRODUTOS AUTORIZADOS PARA A LIMPEZA E DESINFECAQ EM PRODUGAO BIOLOGICA

OPC-LIMPEZA DE SUPERFICIES

ACIFOAM

ALCOSAN

DESCALE
DIVERFOAM ACTIVE
DIVOSAN DETCIDE
DIVOSAN SANIBRIGHT
HD PLUSFOAM
HYPOFOAM
MULTICLEAN
SUREDIS
SUREFOAM

TEGO 2000

PAVIMENTOS

A A »

Detergente multiusos alcalino para limpezas dificeis, a
base de solventes, para uma remocdo efetiva de 6leos mine-
rais/ sintéticos, marcas de pneus de empilhadores e alcatrdo.
Ideal parautilizagdo com equipamentos TASKI.

Embalagem: 2x5L

FILTRACAO-HIGIENIZACAO

DE FILTROS DE MEMBRANAS

DIVOS 120CL
DIVOS 2
DIVOS 35
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A

ACIDO ASCORBICO - 37
ACIDO CITRICO - 44, 57
ALCOSAN - 80
ATTACK PLUS - 84

B

BACTILESS - 38,40

BARRICAS - 20, 21

BERTHOMIEU - 22
BICARBONATO DE POTASSIO - 44
BIDULES PE.DI - 61
BITARTARATO DE POTASSIO - 41
BOOSTER -74

BOOSTER REMUACGE - 60, 61
BRELTAK PLUS -73

C

CAPSULAS PE.DI - 61

CARBONE DECOL. SUPERATTIVOCP - 50
CARBON PELLET - 50

CASCOS - 23

CENTRAIS DE HIGIENIZACAQC - 80
CLARIS - 71

COMPACT DUE - 45, 46

COMPLEX - 74

COMPLEXITY -18

CRYSTAL BALANCE - 41
CRYSTAL STAB - 41

D

DELICACY -18

DEOSAN DEOGEN - 74
DICOLUBE SUSTAIN-3 - 81
DICOLUBE TPB - 81
DIVERFOAM SANIBRIGHT - 75
DIVINO - 39, 46
DIVOFLOW 50 -73

DIVOS 2 - 82

DIVOS 120CL - 82

DIVOS 123 - 82

DIVOS 124 - 82

DIVOSAN ACTIV - 74
DIVOSAN FORTE - 74
DIVOSAN OMEGA HP - 74
DIVOSAN TC86 - 74
DIVOS LS -74

DRY TECH 4 - 81

DV10 - 60

E

E-BENTHON EXTRA - 45, 46
E-BENTHON SUPER - 45

EC1118 - 60

EFFERV 2, 5E50 - 37, 41
ELECTRODIALISE - STARS PH - 43
ELECTRODIALISE - STARS STAB - 42
ENDUROFORCE - 76
ENDUROPLUS - 76

ENDURO POWER - 75

ENDURO SAFE -76
ERMITAGE - 22
EVF FREE - 50

F

F1FOAMER - 77
FC513 - 60
FIBROKLARKEL - 64
FINELY - 39

FUENTE - 71

GIH[I]J

GELATINA ATOMIZZATA - 47
GLUTASTAR - 40

GRAPE PROTECT - 40
HARMONY - 18

HD PLUSFOAM - 75

HOUSING PARA AMOSTRAS - 65

INTENSITY -18
JONTEC 300 - 84

L|M|N
LALLZYME HC - 35
LALLZYME MMX - 35, 36

LALLZYME PROCESS GLUCAN - 36

LISOZIMA - 35, 38
MANNOLEES - 30, 57
MANNOLEES FLASH - 30
MEMBRACART XL Il - 71
METACREMOR 40+ - 41
MIRACOLO - 45

NEBULIZADOR DE ESPUMAS -78

NEXIS A -71
NOBLESSE - 26, 56
NO BRETT IN'TABS - 37,38

0
OENOFIL - 69
OENOFINE - 69

OENOFLOW - 67

OENOFLOW FIT - 67
OENOFLOW HS - 68
OENOFLOW XL-A - 68
OENOFLOW XL-E - 68
OENOTASTE - 65

OPERACH - 31
OPERAFRUITY - 31, 33, 35, 36
OPERA GRAPE - 31
OPERAHIGHT - 33, 56
OPERA MATURATION - 31
OPERA MEDIUMT - 33, 35,56
OPERA NO-GREEN - 31
OPERA REFRESH - 32
OPERA SEED - 32
OPERASOFTT-33
OPTI-LEES - 26

OPTIMUM WHITE - 55
OVOCLAR-48

OXYLESS - 37,38, 57

P
PALETES DE FILTRACAO MANUAIS - 69
PENNY FUSTI / VASCHE - 37
PENTAGEL - 46

PESCECOL P - 48

PK SOL M - 493

PK SOL M2 - 49

PK SOL M4 - 49

PLACAS FILTRANTES - 65
POLYFINE Il - 71

PORTABLE FOAM UNIT - 77,78
PRECART PPII - 71

PREMIUM DOUCEUR - 18
PREMIUM TRADITIONEL -18
PROCLAR -48

PROCLAR AF - 48

PROCLAR PINK - 48

PROCLARS - 49
PROCLARYV - 43

PROCLAR VINIF1-47, 48
PROCLAR VINIF 2 - 47,48
PROCRISTAL - 48

PROELIF - 58

PROFILE 11 - 71

PROFILE STAR - 71

PROMALIC - 44

PROZYM AROMA'V - 35
PURACVIN - 44,57
PURE-LEES LONGEVITY - 26, 38
PVPP - 49

Q[R

QA 23-60

QUATTRO PLUS -73

READY GUM 20 - 53,57, 60, 61

READY GUM MIX - 53, 60

READY GUM PREMIUM - 54, 57
READY GUM STAB - 54

READY GUM SUPER - 54

REDULESS - 28

REDULESS - 26, 29, 56

RELEASE CRISPY - 29, 57

RELEASE ROUND - 28, 57

ROLO PERFORMANCE INDUSTRIA - 83
ROLOS DE EXTRACCAQ CENTRAL - 83

S

SAFEFOAM -75
SANITRIFORCE - 83
SHURECLEAN - 80
SMART OAK -19
SOFT CARE DES-E - 81
SOFT CARE PLUS - 81
SOFT CARE STAR - 81
SOLO DARK - 33, 56
SOLO RUBY - 33
SORBENOL - 37
SPEEDYFOAM -79
SPRINT 200 - 82

SPRINT ANTIBAC - 82
SPRINT FLOWER - 82
SPRINT GLASS - 82
SUPER DILAC-73
SUPOR - 71

SUPRADISC | - 66
SUPRADISCII - 66
SUPRAPAK - 66
SYSTEMSURE PLUS -79

T|U|V|X

TAN FLAVOUR FF - 32

TANQUES - 23

TASKI - 83

TEGO 2000 - 80

TOALHETES DE MAQOS FOLHA DUPLA - 83
TRATAMENTO DE AGUAS - 77
ULTIPOR N66 - 71

VOYAGER K -79

XILES 40 - 50
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