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at’ ESQUEMA DE PRODUCAD

n ESTAGIO / MELHORAMENTO E INTEGRACAO SENSORIAL

o

Esta é a primeira etapa da preparacao dos vinhos para o engarrafamento. Consoante as caracteristicas do vinho base e do produto final pretendido, & 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.

Novas ferramentas como o SMART OAK vém facilitar ainda mais a logistica e reduzir o tempo (6-9 dias em vez de 60-90) e o custo com madeiras enoldgicas, garantindo uma melhor
repetibilidade de perfis dado o controlo automatico do perfil.

0 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.

CUBACOM
MADEIRAS
CUBAA
TRATAR

SMART OAK

4 LEVEDURAS ANTIOXIDANTES E CORRETORES ENZIMAS (p.30) MADEIRAS (p.14) BARRICAS (p17) N
INATIVAS (p.20) ANTISSEPTICOS (p.32) DE ACIDEZ (p.38) Lisozima Oenachene Berthomieu/Ermitage
Nobless Bactiless PuracVin Lallzyme MMX
Opti-Lees No Brett Inside Acido Citrico Prozym AromaV
Pure-Lees Longevity Pure-lees Longevity Bicarbonato de potassio
Reduless Sorbenol Promalic
Acido Ascorbico Electrodialise - Stars pH
Efferv
Oxyless
Lisozima

HIGIENE

Ahigiene é um requisito e uma obrigatoriedade da indistria alimentar. Em todas as etapas do processamento de uvas, mosto ou vinho devem ser cumpridos rigorosos procedimentos

de higiene para garantir que ndo existe contaminagdo e degradacdo do produto. Todos os passos sdo importantes, no entanto o momento do engarrafamento, sendo a tiltima etapa
antes de enviar o produto para o consumidor, & 0 passo mais critico, uma vez que qualquer contaminagdo que aconteca nesta etapa acarreta elevados custos, pela degradacdo do vinho
engarrafado e pela imagem negativa criada no consumidor. Por essa razdo devemos garantir, pela aplicagdo de procedimentos rigorosos, que a adega e em especial a linha de enchimento
se encontram devidamente limpas, desinfetadas e isentas de residuos.

4 )
CIRCUITOS-CIP SUPERFICIES-OPC LUBRIFICANTES EQUIPAMENTOS SEGURANCA HIG. DE AREAS SOCIAIS OPERADORES
Quattro Plus Safefoam Dicolube Sustain-3 NO TRABALHO MEMBRANAS
Divosan Activ HD Plusfoam Gama Divos
Divosan Forte Gama Enduro Power
Booster Diverfoam Active

Deosan Deogen
Divosan Omega
Divosan TC86



n LOTEAMENTO

e

E) councem

A elaboracdo de lotes pode ser uma das mais desafiantes tarefas para um enélogo ja que
é aqui que se constroi a base do que serd o vinho final. A conjugacdo de vinhos tem vérios
objetivos - acerto de carateristicas analiticas (alcool, acidez, Intensidade de cor, etc),
aumento da complexidade organolética mas essencialmente a obten¢do de um vinho que
seja superior a soma das partes. Em qualquer dos casos, é sempre recomendavel efetuar
o lote final antes de iniciar processos como a clarificacdo e estabilizacdo do vinho uma vez
que a mistura de dois vinhos estabilizados pode resultar num lote instavel que obrigaria a
repeticdo de etapas. A protecdo dos vinhos nesta etapa é fundamental devido ao aumento
de concentragdes de oxigénio dissolvido com consequente reducdo de concentracdo de
anti-oxidantes ou mesmo oxidacdo da sua matriz. Ferramentas como taninos, LIE podem
dar um enorme contributo para o controlo qualitativo ao mesmo tempo que permitem
continuar o trabalho de estagio e melhoramento/integracdo sensorial.

B2

—

As colagens sdo o primeiro passo para a estabilizacao 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 clarificacdo do vinho, e se bem realizada, permite
inclusive baixar consideravelmente o indice de colmatagem dos vinhos melhorando
significativamente o rendimento econdmico e qualitativo da filtracao.

4 A
TANINOS (p.26) LEVEDURAS INATIVAS (p.20)
Oenotan Authentique Pure-Lees Longevity
(iama de taninos Opera Nablesse
(:ama de taninos Solo Opti-Lees

Flavour FF

4 N
AGENTES DE COLAGEM (p.40)
COLAS PROTEICAS BENTONITES
EXTRATO GELATINAS PROTEINA VEGETAL Miracolo
PROTEICOLEVEDURA  Gelatina Atomizzata ClearV Eeg;%ﬁ'omper
b | )
Ll el EE: 0 OUTRAS E-Benthon Extra
AcquaCel Duo Pesceco.l Compact Due
s Procasein OUTRAS COLAS
. Procristal
,Er;uﬂi{n(;g?q) Proclar AF / Pink /S /V
PKSOLM /M2 /M4

Xiles 40 (silica)
PVPP



] FiTRACKO INTERMEDIA

B esmiizacio

Filtrar os vinhos depois da clarificagdo & um passo importante na sua preparagdo. No caso

de se realizar a estabilizagdo por frio, a filtracdo é fundamental para remover coldides que
estdo em suspensdo e podem perturbar a cristalizagdo dos sais de tartarato. No caso de
estabilizacdo por adicao de CMC, acido metatartarico e/ou goma arabica, é fundamental

que o vinho esteja com um indice de colmatagem baixo antes da adicdo destes produtos. A
filtragdo tangencial & uma tecnologia que permite ganhos econdmicos significativos no curto/
médio prazo. Além disso realiza uma filtracdo rapida e reprodutivel, num s6 passo, de vinhos
com elevada turbidez e reduz de forma muito significativa os microrganismos presentes.
Independentemente das condigdes iniciais do vinho, a turbidez do vinho filtrado é sempre
inferior a Intu. A Proenol /Pall comercializam filtros tangenciais com capacidades de filtracdo
desde 1000L/h até mais de 20.000L/h. Para producées inferiores a 500.000L o sistema
SUPRAPAK substitui a tradicional filtracao por placas. E um sistema fechado, mais higiénico,
sem incorporagdes de oxigénio e com perdas inferiores por absorcdo. Comparativamente aos
“tradicionais" lenticulares sdo mais econémicos.

A estabilizacdo tartarica dos vinhos pode ser realizada por métodos aditivos ou extrativos.

Os extrativos mais importantes sdo a eletrodialise e a estabilizagao por frio.

A estabilizacdo por eletrodialise além de estabilizar os vinhos permite baixar pH sem aumento

de dureza em prova, reduzir amargor (por redugdo da concentracdo de potassio) e melhorar
qualitativamente os vinhos tratados por aumento da frescura e persisténcia. A estabilizagao pelo
frio estatico permite aumentar a estabilidade da matéria corante embora acarrete um aumento
muito importante na concentragdo de oxigénio dissolvido, perdas importantes em borras e exija
filtragdo posterior, além dos custos energéticos muito importantes.

0s métodos aditivos mais utilizados sdo as gomas de celulose (CMC), o poliaspartato de potéssio
(PAK) e 0 acido metatartarico (AMT) (com diferentes graus de esterificacao). Nenhum dos
aditivos acima indicados estabiliza quer tartaratos de calcio quer matéria corante. Assim, quando
se utilizam estas ferramentas, devem ser sempre verificadas as concentragdes de calcio (que
tém vindo a aumentar nos dltimos anos) e caso sejam superiores a 75mg/L devemos sempre
avaliar cuidadosamente o risco de precipitaces, 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 sao suficientes, e em que doses,
para atingir a estabilidade.

0s métodos aditivos também nao 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, pelo que é imperativo
garantir uma estabilidade proteica com critérios bastante mais apertados do que em vinhos sem
estas ferramentas.

B2
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TANGENCIAL (p.67) PLACAS DE FILTRACAGQ (p.64)
Oenoflow Seitz Serie K
Oenoflow HS r
Oenofine ADJUVANTES DE FILTRACAO (p.63)
Oenoflow Fit FibroklarKe L
MODULOS FILTRANTES (p65)  FILTRO DEAMOSTRAS (p.63)
Suprapak QOenotaste

Supradisc Il

e
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ESTABILIZACAO TARTARICA (p.35) GOMAS ARABICAS (p.50)

Crystal Stab Ready Gum Super

Crystal Balance Ready Gum Stab

Metacremar 40+ Ready Gum Mix

Electrodialise - Stars Stab Ready Gum 20

Ready Gum Premium



B3 Acaeamento

e

FILTRAGAO FINAL

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
préprio dia do enchimento sem impacto significativo nos sistemas de filtracdo, a excecdo
de alguns taninos que devem ter um tempo minimo de 1semana antes da filtracdo final

- por favor verifique com os nossos enclogos. A fase de acabamento ndo deve ser vista
como uma substituicdo da etapa de melhoramento e integracdo sensorial, 0s “ajustes” de
acabamento sdo feitos numa perspetiva de curto prazo, ou seja, sobretudo para vinhos de
rotagdo rapida.

—

Afiltracdo final € um ponto critico da seguranga alimentar. Esta é a dltima barreira fisica
antes do engarrafamento que permite reter todas as particulas sélidas que possam existir
em suspensdo no vinho (préprias ou estranhas ao vinho), permite dar brilho e limpidez e
se for desejada, permite a estabilizagdo microbiolégica 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.

/
CORRETORES DE ACIDEZ (p.38) MANOPROTEINAS TANINOS (p.26)
Purac Vin SOLUVElS(p,24) Oenotan Authentique
Acido Citrico Manolees Gama de taninos Opera
Bicarbonato de potassio LTIT Manolees Flash Gama de taninos Solo

. Release Cris

GOMAS ARABICAS (p.50) e
Ready Gum 20

r : N
CARTUCHOS (p.69)  FILTRACAO FINAL
R Fuente
E:‘ARIFI[ACAD Membracart xlll
aris
Nexis A Oenopure
Profile II Ultipor N66
Polyfinell PALETES DE FILTRACAO (p.69)
PRE-FILTRACAO Pall Oenofil
Palyfine Il
Profile Star
Precart PPII

Fuente



at’ ENSAIOS DE LABORATORIO

QUANDO SE TRABALHA COM PRODUTOS ENOLOGICOS DE QUALIDADE, E EXPECTAVEL OBTER SEMPRE RESULTADOS
REPRODUTIVEIS E CONSISTENTES NO TEMPO. NO ENTANTO, 05 VINHOS SAQ SOLUCOES HIDRO ALCOOLICAS 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.

POR ESTARAZAO, SEJA PARA AVALIAR A DOSE MAIS ADEQUADA DO PRODUTO QUE JA UTILIZA, SEJA PARA AVALIAR O RESULTADO
DA APLICACAO DE OUTROS PRODUTOS, E SEMPRE RECOMENDAVEL A REALIZACAQ PREVIA DE ENSAIOS LABORATORIAIS.

Todos os produtos devem ser ensaiados respeitando as instrugdes do fornecedor. Em todos os casos é importante avaliar os
resultados no imediato e ao longo do tempo. Por exemplo na aplicagdo de Leveduras Inativas, taninos ou gomas é importante

avaliar o efeito imediato apds aplicagdo, bem como a evolugéo do vinho apds algumas semanas. No caso de ensaios com produtos de
colagem ¢é importante avaliar os vinhos depois da aplicagio e trasfega/filtragdo das amostras e nova avaliagao apo6s algumas semanas.

No caso de ensaios de estabilizagao ¢ fundamental garantir que estes sdo
realizados numa amostra do lote de vinho final. E importante garantir que a
amostra recolhida é representativa, ou seja, antes de retirar uma amostra de
qualquer deposito, é aconselhavel realizar uma homogeneizagéo de todo o
volume de vinho.

- Utilizar 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 produ+o,

- Os ensaios laboratoriais e a aplicacdio em adega deverdo ser realizados nas
mesmas condicdes.

- Degustar os vinhos resultantes dos ensaios varias vezes.

- Garantir que as amostras sdo bem acondicionadas a £im de evitar Fenomenos

de alteracdo das mesmas como oxidacdo ou contaminagédo.



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

ENSAIOS UTILIZANDO SOLUGOES MAE (solidos ou liquidos)

iz Az CONCENTRAGAO DA SOLUGAO MAE W grblda Y
APLICACAD SOLIDOS (mg)
(g ou mL/hL) % VBN oL LliquIDOS (1)
VOL. DE SOLUCAO MAE (mL)
15 075 038 015 0,075 75
2 3 15 075 03 015 15 )
5 75 375 188 075 0,375 375
10 15 75 375 15 0,75 75
15 225 1,25 5,63 225 1125 125
20 * * - 3 15 150
25 * * - 375 1875 1875
30 - * * 45 225 225
35 * * * 525 2625 2625
40 . * 6 3 300
as * - 675 3375 3375
50 * * 75 375 375
55 * * 8,25 4125 4125
60 * . 9 45 450 0)
65 - 9,75 4,875 4875
70 * 105 5.25 525
75 * 125 5625 562,5
80 . 12 6 600
85 - 1,75 6,375 6375
90 * 135 675 675
95 * 14,25 7125 7125
100 - 15 75 750
CONCENTRACAD ETAPAS DE PREPARACAQ
SOLUCAO MAE
% (v/v ou p/v) MEDIR/ PESAR (g ou ml)
1 1 T:;:?;;ir;p;rsa”? Homogeneizar
z > z > Eerfazer 0 vglume até > muito bem
5 > 100ml com agua.
10 10

* Efeito diluicdo demasiado elevado. Utilizar solugdo mae com concentragao superior.

(1) EXEMPLO1- DOSE ALTA - PK SOL M2 A 60g/hL.
Neste caso o ideal para ndo termos um efeito de dilui¢do elevado é a preparacdo de uma solugdo mae a
10% (10 g em 100 mL 4gua) e depois usar 4,5mL desta solugdo 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 solugdo
maée a 1% (1g em 100 mL dgua/vinho) e depois usar 1,5mL desta solugdo nos 750mL da garrafa.



@ PROTOCOLOS DE MATURACAO

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 aplicagdo e procedimento.

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

EFETUAR 0 LOTE FINAL:

O loteamento 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 clarificagdo e estabilizagdo do vinho.

COLAGEM:
Permite a estabilizagao 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.

FILTRACAO DE CLARIFICACAO ANTES DA ESTABILIZACAO TARTARICA - 3 OPCOES:

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

2. Estabilizagao por eletrodidlise, com aditivos, resinas ou osmose inversa: Placas SEITZ KS80.
3. Filtragdo tangencial para qualquer dos casos.

ESTABILIZACAO TARTARICA - 4 OPOES™:

1. Estabilizagdo por eletrodialise: tecnologia zero aditivos, mais informagées disponiveis no capitulo "ESTABILIZAGAO TARTARICA'".
2. Estabilizagio por frio: 8og/hL de BITARTARATO DE POTASSIO para frio esttico ou 400g/hL para frio em continuo.

3.  Estabiliza¢ao com aditivo CMC (somente para vinhos brancos*): 1 ml/L CRYSTAL STAB. Homogeneizar/remontar pelo menos 2x o

volume do depdsito. De preferéncia a aplicagdo deverd ser realizada 1 semana antes do engarrafamento. No limite adicionar 48 horas
antes da filtragdo final para engarrafamento.

4.  Estabilizacdo com acido Metatartarico: 10g/hL de METACREMOR 40++ soml/hL de READY GUM PREMIUM. Homogeneizar ap6s a
aplicacdo. De preferéncia, aplicar no dia do enchimento ou como alternativa no dia anterior.

* 0 Regulamento Delegado (UE) 2019/934 da Comissao, de 12 de Marco de 2019, passou a interditar a aplicacao de carboximetilcelulose (CMC) nos vinhos rosés.

ACABAMENTO:
5g/hL de RELEASE CRISPY + 100 mL/hL READY GUM 20.

=

FILTRACAO ENGARRAFAMENTO - 2 OPCOES:

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



VINHO BRANCO E ROSE

ESTILO COMPLEXO E MACIO

=

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 aplicagdo e procedimento.

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

EFETUAR 0 LOTE FINAL:

O 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 clarificagdo e estabilizag¢ao do vinho.

COLAGEM:

Permite a estabilizagio 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.

FILTRACAO DE CLARIFICAGAQ ANTES DA ESTABILIZACAO TARTARICA - 3 OPCOES:

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

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

ESTABILIZACAO TARTARICA - 4 OPCOES™:

1. Estabilizacio por eletrodilise: tecnologia zero aditivos, mais informagdes disponiveis no capitulo "ESTABILIZAGCAO TARTARICA'".

2. Estabilizagio por frio: 8og/hL de BITARTARATO DE POTASSIO para frio estitico ou 400g/hL para frio em continuo.

3.  Estabilizagdo com aditivo CMC (somente para vinhos brancos*): 1 ml/L CRYSTAL STABe homogeneizar/remontar pelo menos 2x
o volume do depésito. De preferéncia a aplicagio devera ser realizada 1 semana antes do engarrafamento. No limite adicionar 48
horas antes da filtragdo final para engarrafamento.

4, Estabilizagdo com acido Metatartarico: 10g/hL de METACREMOR 40*+ soml/hL de READY GUM PREMIUM. Homogeneizar apds a
aplica¢ao. De preferéncia, aplicar no dia do enchimento ou como alternativa no dia anterior.

* 0 Regulamento Delegado (UE) 2019/934 da Comiss3o, de 12 de Marco de 2019, passou a interditar a aplicacao de carboximetilcelulose (CMC) nos vinhos rosés.

ACABAMENTO:
8g/hL de RELEASE ROUND + 200mL/hL READY GUM 20.

FILTRACAO ENGARRAFAMENTO - 2 OPCOES:

1. Filtragao por placas: Placas SEITZ EK para vinhos secos ou SEITZ EKS para vinhos com agticares residuais.
2. Filtracdo por cartuchos: Pré-filtro PRECART PP Il (1xm) e uma membrana final MEMBRACART XL Il (0,45pm).
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VINHO BRANCO E ROSE

ESTILO RESERVA

)

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 aplicagdo e procedimento.

AUMENTAR VOLUME DE BOCA, COMPLEXIDADE E INTENSIDADE AROMATICA - 2 OPCOES:

1. 5g/hL LALLZYME MMX + 30g/hL de NOBLESSE + 2g/L de APARAS PREMIUM e fazer 1 remontagem por semana
protegida de oxigénio durante 2 meses.

2. 5g/hL LALLZYME MMX + g40g/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 semana protegida de oxigénio durante 4 meses.

A aplicagdo de madeiras nos vinhos brancos deve ser realizada de preferéncia durante a vinificagdo. Em alternativa

aplicar o mais rapidamente possivel no inicio do estagio.

EFETUAR 0 LOTE FINAL:

O loteamento 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 clarifica¢io e estabilizacdo do vinho.

COLAGEM - PERMITE ATINGIR ESTABILIDADE PROTEICA E CLARIFICAR 0 VINHO:

Determinar a dose a aplicar de MIRACOLO através de um teste de estabilidade proteica.
5g/hL de DIVINO + 50 mL/ hL XILES 40 + a dose necessaria de MIRACOLO e aguardar 10 dias.

FILTRACAO DE CLARIFICACAO ANTES DA ESTABILIZACAO TARTARICA - 3 OPCOES:

1. Estabilizagdo por frio: Placas SEITZ K200 e a saida do frio placas SEITZ KS80.

2. Estabilizacao por eletrodidlise, com aditivos, resinas ou osmose inversa: Placas SEITZ KS80.
3. Filtragdo tangencial para qualquer dos casos.

ESTABILIZACAO TARTARICA - 4 OPCOES™:

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

2. Estabilizagio por frio: 8og/hL de BITARTARATO DE POTASSIO para frio estético ou 400g/hL para frio em continuo.

3.  Estabilizagdo com aditivo CMC (somente para vinhos brancos*): 1 ml/L CRYSTAL STAB. Homogeneizar/remontar pelo menos 2x o
volume do deposito. De preferéncia a aplicagdo deverad ser realizada 1 semana antes do engarrafamento. No limite adicionar 48 horas
antes da filtragdo final para engarrafamento.

4,  Estabilizagao com acido Metatartarico: 10g/hL de METACREMOR 40+ 5oml/hL de READY GUM PREMIUM. Homogeneizar ap6s a
aplicacio. De preferéncia, aplicar no dia do enchimento ou como alternativa no dia anterior.

* 0 Regulamento Delegado (UE) 2019/934 da Comissao, de 12 de Marco de 2019, passou a interditar a aplicagdo de carboximetilcelulose (CMC) nos vinhos rosés.

ACABAMENTO:
3g/hL de DENOTAN AUTHENTIQUE + 10g/hL de MANNOLEES + 150 mL/hL READY GUM 20.

FILTRACAO ENGARRAFAMENTO - 2 OPCOES:
Filtragdo por placas: Placas SEITZ EK para vinhos secos ou SEITZ EKS para vinhos com agucares residuais.
Filtragdo por cartuchos: Pré-filtro PRECART PP Il (1#m) e uma membrana final MEMBRACART XL Il (0,45m).



@ PROTOCOLOS DE MATURACAO

5 8 00 Q0 B

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 aplicagdo e procedimento.

LIBERTAR PRECURSORES AROMATICOS QUE ESTAO LIGADOS A ACUCARES E AUMENTO DA INTENSIDADE AROMATICA FRUTADA:
5g/hL PROZYM AROMA V + 3g/hL OPERA FRUITY + 2g/hL OPERA SOFTT.

EFETUAR 0 LOTE FINAL:

O loteamento 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
recomendédvel efetuar o lote final antes de iniciar a clarificagdo e estabilizacido do vinho.

COLAGEM - PERMITE AJUDAR ESTABILIDADE DA MATERIA CORANTE, ELIMINAR ADSTRINGENCIA E CLARIFICAR 0 VINHO:
6omL/hL de INSTANT GEL e aguardar 10 dias.

FILTRACAO DE CLARIFICACAO ANTES DA ESTABILIZACAO TARTARICA - 3 OPCOES:

1. Estabilizacdo por frio: Placas SEITZ K300 e a saida do frio placas SEITZ KS100.

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

ESTABILIZACAO TARTARICA - 3 OPCOES:
1. Estabilizacio por eletrodialise: tecnologia zero aditivos, mais informagdes disponiveis no capitulo "ESTABILIZACAO TARTARICA"

2. Estabilizagdo por frio: 80 g/hL de BITARTARATO DE POTASSIO para frio estatico ou 400g/hL para frio em continuo.
3. Estabiliza¢do com 4cido metatartarico: 10g/hL de METACREMOR 40* + 10oml/hL de READY GUM PREMIUM.
Homogeneizar ap6s a aplicagdo. De preferéncia, aplicar no dia do enchimento ou como alternativa no dia anterior.

ACABAMENTO™:
100 mL/hL READY GUM PREMIUM* + 2g/hL de SOLO DARK ou SOLO RUBY mediante o perfil do vinho pretendido.

*No caso da opcao de estabilizagdo tartarica com METACREMOR 40+ e READY GUM PREMIUM, realizar ensaios 3 escala laboratorial para determinar a dose "extra" de
READY GUM PREMIUM a aplicar para obter o efeito sensorial desejado. A dose total de goma aplicada nao devera ultrapassar os 200mL/hL.

FILTRAGAO ENGARRAFAMENTO -2 OPGOES:

1. Filtragdo por placas: Placas SEITZ KS80 para vinhos secos ou SEITZ EK para vinhos com riscos microbiologicos.
2. Filtragdo por cartuchos: Pré-filtro PRECART PP Il (1xm) e uma membrana final MEMBRACART XL Il (0,65um).
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@ PROTOCOLOS DE MATURACAO

B QA0

VINHO TINTO
ESTILO COMPLEXO E MACIO

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 aplicagdo e procedimento.

AUMENTAR VOLUME DE BOCA E COMPLEXIDADE AROMATICA:
5 g/hL LALLZYME MMX + 30 g/hL de OPTI-LEES + 5 g/hL de OENOTAN AUTHENTIQUE, OPERA SOFT T, MEDIUM T, HIGH T ou outro.
Podem utilizar-se outros taninos mediante o perfil pretendido. Fazer 1 remontagem por semana protegida de oxigénio durante 1 més.

EFETUAR 0 LOTE FINAL:

O 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 clarificagdo e estabilizagdo do vinho.

COLAGEM - PERMITE AJUDAR ESTABILIDADE DA MATERIA CORANTE, ELIMINAR ADSTRINGENCIA E CLARIFICAR 0 VINHO:
6omL/hL de INSTANT GEL 10 e aguardar 10 dias.

FILTRACAO DE CLARIFICACAQ ANTES DA ESTABILIZACAO TARTARICA - 3 OPCOES:

1. Estabilizac@o 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.

ESTABILIZACAO TARTARICA - 3 OPCOES: )
1. Estabilizagdo por eletrodiélise: tecnologia zero aditivos, mais informagées disponiveis no capitulo "ESTABILIZACAO TARTARICA"

2. Estabilizagdo por frio: 8o g/hL de BITARTARATO DE POTASSIO para frio estatico ou 400g/hL para frio em continuo.
3. Estabiliza¢do com aditivo acido metatartarico: 10g/hL de METACREMOR 40+ + 100ml/hL de READY GUM PREMIUM.
Homogeneizar ap6s a aplicagdo. De preferéncia, aplicar no dia do enchimento ou como alternativa no dia anterior.

ACABAMENTO*:
15g/hL de MANNOLEES + 150mL/hL READY GUM PREMIUM*,

* No caso da opcao de estabilizacao tartarica com METACREMOR 40+ e READY GUM PREMIUM, realizar ensaios 3 escala laboratorial para determinar a dose "extra" de
READY GUM PREMIUM a aplicar para obter o efeito sensorial desejado. A dose total de goma aplicada nao devera ultrapassar os 200mL/hL.

FILTRACAO ENGARRAFAMENTO -2 OPCOES:

1. Filtragdo por placas: Placas SEITZ KS80 para vinhos secos ou SEITZ EK para vinhos com riscos microbioldgicos.
2. Filtragdo por cartuchos: Pré-filtro PRECART PP Il (1xm) e uma membrana final MEMBRACART XL Il (0,65xm).



VINHO TINTO

ESTILO RESERVA

B S R00 OB

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 aplicagdo e procedimento.

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 semana protegida de
oxigénio durante 1 més.

2. 5g/hL LALLZYME MMX + 40g/hL de NOBLESSE (aplicado em 2x, 1° no inicio, e 22 no final do 2° més estagio) + 4 g/L de
MICROADUELAS PREMIUM e fazer 1 remontagem por semana protegida de oxigénio durante 4 meses.
A aplicagdo destas madeiras nos vinhos tintos deve ser realizada o mais rapidamente possivel apds a vinifica¢ao, ou se possivel
aplicar logo que o vinho seja retirado das massas.

EFETUAR 0 LOTE FINAL:

O loteamento 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 clarificagdo e estabilizacdo do vinho.

COLAGEM - PERMITE AJUDAR ESTABILIDADE DA MATERIA CORANTE, ELIMINAR ADSTRINGENCIA E CLARIFICAR 0 VINHO:
6omL/hL de ACQUAGEL DUO e aguardar 10 dias.

FILTRACAO DE CLARIFICACAQ ANTES DA ESTABILIZACAO TARTARICA - 3 OPCOES:

1. Estabiliza¢@o por frio: Placas SEITZ K300 e a saida do frio Placas SEITZ KS100.

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

ESTABILIZACAO TARTARICA - 3 OPCOES:
1. Estabilizagdo por eletrodiélise: tecnologia zero aditivos, mais informagées disponiveis no capitulo "ESTABILIZACAO TARTARICA".

2. Estabilizacgdo por frio: 80 g/hL de BITARTARATO DE POTASSIO para frio estitico ou 400g/hL para frio em continuo.
3. Estabiliza¢ao com 4cido metatartarico: 10g/hL de METACREMOR 40 + 10oml/hL de READY GUM PREMIUM.
Homogeneizar apos a aplicagdo. De preferéncia, aplicar no dia do enchimento ou como alternativa no dia anterior.

ACABAMENTO™:
5g/hL OENOTAN AUTHENTIQUE + 3g/hL de OPERA MEDIUMT. + 150mL/hL READY GUM PREMIUM*

*No caso da opcao de estabilizagdo tartarica com METACREMOR 40+ e READY GUM PREMIUM, realizar ensaios 3 escala laboratorial para determinar a dose "extra" de
READY GUM PREMIUM a aplicar para obter o efeito sensorial desejado. A dose total de goma aplicada nao deverd ultrapassar os 200mL/hL.

FILTRACAO ENGARRAFAMENTO -2 OPCOES:

1. Filtragdo por placas: Placas SEITZ KS80 para vinhos secos ou SEITZ EK para vinhos com riscos microbioldgicos.
2. Filtragdo por cartuchos: Pré-filtro PRECART PP Il (1xm) e uma membrana final MEMBRACART XL Il (0,65xm).
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MADEIRAS E BARRICAS

MADEIRAS

0 QUE DISTINGUE A NOSSA GAMA DE MADEIRAS

Rigorosa sele¢do da matéria-prima, com forte controlo de qualidade desde a floresta até 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 seu excesso de compostos tanicos desagradaveis, ao 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 convecgdo em fornos especialmente desenvolvidos e construidos pelo nosso
parceiro Oenochéne, o que apresenta as seguintes vantagens:

» QUEIMA HOMOGENEA DA MADEIRA - TOSTA ATE AQ INTERIOR.
» GARANTE A REPRODUTIBILIDADE DOS PERFIS.
» AUMENTA A SUCROSIDADE DOS PRODUTOS.

» PROCESSO DE TOSTA ADAPTADO A CADA PERFIL.
» EVITA A OXIDAGAD DOS COMPOSTOS AROMATICOS FORMADOS.
» A MADEIRA NAO CONFERE TANINOS AGRESSIVOS, MESMO NUM ESTAGIO PROLONGADO.

Todos estes fatores de producio, aliados a um forte conhecimento das relagdes vinho-madeira, permitem-
nos oferecer produtos que apresentam elevada integragdo com o vinho, mesmo em estagios prolongados.
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MADEIRAS RECOMENDADAS PARA 0 ESTAGIO

A mistura de varias tostas e de madeira de diferentes origens da complexidade e distingdo 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, o
momento de aplicagdo e o perfil do vinho desejado. O nosso departamento de enologia tem o know-how e experiéncia

para o aconselhar na adapta¢io dos seus vinhos aos objetivos pretendidos.

TEMPO DE CONTACTO (Indicativo dependendo da dose aplicada)

> 2 meses >3 meses > 4 meses 436 meses 6al2meses >4 meses
MATURAGAQ | CARVALHO Aparas | Microaduelas | Aduelas7mm | Aduelas12mm | Aduelas27mm | Kit Barrica
PRODUTO DA MADEIRA WHIEY DESCRICAD 10Kg (2x5) 10Kg (2x5) 25 unidades ATHIGENIES 10 unidades 1Kit

PREMIUM

* Perfil mineral, fresco, com notas finas e
-A" integradas de madeira 2a5g/L 05a3adl/hl
PREMIUM >24 Mistura com
TRADITIONEL X meses (1) diferentes tostas  Notas complexas, especiarias e tosta 2a5g/L 2a5g/L 0,5a3adl/hL 2251t
EEE?EIH:: Y (1) 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.
As dimens6es das aduelas desta gama, com uma espessura equivalente as aduelas utilizadas nas barricas, sao adaptadas para estagios longos de vinhos topo de gama.

e Para aplicacao entre a FA e FML. Frutado, volume

DELICACY FR [AMEELS ' '

() Ligeira e e et e T 0,5a10g/L 0,5a10g/L 05a7adi/hL  05a5adl/hL

SWEETY FR (1) Baunilha, moka, sucrosidade 1a10g/L 1a10g/L 0,5a7adl/hL 0,5a5adl/hL

Média
SWEETY US C5 Baunilha, moka, coco 1a10g/L 1a10g/L
HARMONY FR () Elegancia, redondez, sucrosidade 1a10g/L 1a10g/L 05a7adl/hL 0,5a5adl/hL
Média longa

HARMONY US = Madeira, moka, elegancia 1a10g/L 1a10g/L

COMPLEXITY FR () Tostado, chocolate, brioche 1a10g/L 1a10g/L 0,5a7adl/hL 0,5a5adl/hL
> 24 Forte

COMPLEXITY US meses L Tostado, torrefacdo, coco 1a10g/L

Café intenso, confere complexidade a doses
INTENSITY FR (1) Forte longa baixas ou perfil a café e grande persisténcia 05a4g/L 1al0g/L 0,5a5adl/hL
aromatica a doses elevadas

Mistura com q T ;
) Para vinhos de estilo internacional com notas
BLEND 30 O & diferentestostas . iioios do madeira, torrefagao e moka 0.5a10g/hL
e origens
Reforca e estabiliza o carater frutado
dos vinhos, intensifica o volume de boca
INTEGRASTAB () a Misturasemtosta pormitindo uma 6tima integracao dos taninos 1g/LBr§ncose
TERROIR etostaligeira ¢ provoca um aumento extradordinario da 2g/L Tintos ADUELAS T
sucrosidade em boca
Comprimento (mm) 910 910 950 50
- Largura (mm) 50 50 50 30
PERF". DAS TOSTAS OENOCHENE Espessura (mm) 7 12 27 10
Superficie de contato (m?/unid.) 01 on 0,15 0,005

Ao nivel da intensidade aromatica existe uma
equivaléncia de 1,5 entre as aparas e as microaduelas.
Ex: Para se obter a mesma intensidade aromadtica de

Frutado 4g/L de aparas é necessario adicionar ao vinho 6g/L
Volume Sucrosidade de microaduelas.
Comprimento \ Intensidade = DELICACY INTENSIDADE DOSE RECOMENDADA ADUELAS (UNlD'/hL)
em Boca ( de Madeira SWEETY DATOSTA MICROADUELAS
HARMONY 9/L
. = (OMPLEXITY Fraca 01 1 075 05
Estrutura Baunilha o

INTENSITY Média b 0,3 3 2 1

\ Forte 10 0,5 5 3 2

Especiado o) Madeira nova 100% 14 07 7 5 3

Torrefagao Equivaléncias entre doses de Microaduelas e Aduelas
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MADEIRAS E BARRICAS

MADEIRAS

EQUIPAMENTOS

SMART OAK - OTIMIZA A APLICACAO DE MADEIRAS EM VINHOS

FERRAMENTA INOVADORA PARA MONITORIZAR A APLICACAO DE MADEIRAS EM VINHOS. SMART OAK
PERMITE UMA EXTRACAQ MAIS RAPIDA E CONTROLADA DAS MADEIRAS.

SMART OAK E UMA FERRAMENTA DE CONTROLO AUTOMATIZADO DA APLICACAO DE MADEIRAS EM VINHOS.
E POSSIVEL UTILIZAR DIFERENTES FORMATOS DE MADEIRAS (APARAS, MICROADUELAS, ADUELAS).

0 RESULTADO FINAL DA APLICACAO DA MADEIRA E OBTIDO EM APENAS ALGUNS DIAS EM VEZ DE VARIAS
SEMANAS, DE UMA FORMA EQUILIBRADA E COM QUALIDADE.

0 SMART DAK TEM UMA INTERFACE SIMPLES E INTUITIVA, COM VARIAS POSSIBILIDADES DE TRABALHO.

TESTEMUNHO

SMART OAK otimiza o tempo de aplicagdo das madeiras nos vinhos. SMART OAK permite uma resposta rdpida a um pedido de “madeirizacdo” urgente e nio
planificado. O resultado organolético é idéntico ao obtido com as prdticas atuais, além disso o resultado da aplica¢io da madeira é reprodutivel. A instalagdo e

utilizagdo de SMART OAK é simples. O vinho manteve o perfil frutado e aromdtico tendo aumentado o volume em boca e estrutura.

Jean Luc Andrieu / Diretor / Cave Héracleés / Franca

CUBA COM
MADEIRAS

CUBAA
TRATAR

SMART OAK
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BARRICAS

TANOARIAS BERTHOMIEU E ERMITAGE

A BERTHOMIEU E ERMITAGE OSTENTAM 0 RESPEITO PELO VINHO E O TERROIR DA MADEIRA COMO SEUS
PRINCIPAIS DOTES. A TOSTA DELICADA E EM PROFUNDIDADE PERMITE QUE O VINHO ASSUMA UM PAPEL
DOMINANTE SOBRE A MADEIRA E QUE ESTA SE VA INTEGRANDO DE FORMA LENTA E GRADUAL. 0 FACTO DA

NOSSA OFERTA SER POR ORIGEM DA MADEIRA E NAO APENAS POR TIPO DE GRAO, PERMITE AINDA ASSOCIAR
MAIS CARACTERISTICAS DISTINTIVAS DE CADA TERROIR QUE POR SUA VEZ SE TRANSMITEM AO VINHO,
QUEREMOS SIGNIFICAR: FRESCURA, ESTRUTURA, SUCROSIDADE, COMPLEXIDADE AROMATICA.

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

o Fabricantes de “Merrain” (aduelas) hd 6 geragdes, a familia Charlois é proprietaria da
E-j:.li::: Tanoaria Berthomieu desde ha cerca de 20 anos. Instalada em pleno bosque de Bertranges, a

fabrica de aduelas familiar e tanoaria tém uma integragdo 100% vertical, desde a exploracao
florestal até a producdo de barricas. Bosque de Bertranges

Bosque de Trongais

ORIGENS E SEUS TERROIRS

Gragas aos seus conhecimentos do meio florestal, .
as Tanoarias Berthomieu e Ermitage centram LCrtLOQ}i?H
as suas compras para a fabricagio de barricas em Vosges
bosques especificos. A possibilidade de escolher um
bosque é um privilégio muito importante para um fabricante Centre France
de aduelas. O carater que o terroir do bosque imprime na Allier
madeira é comparavel ao carater que o terroir da vinha imprime
nas uvas e consequentemente nos vinhos. As Tanoarias
Berthomieu e Ermitage propoem cinco origens de florestas ou
bosques. Existem ainda disponiveis barricas que podem utilizar
mais do que uma origem na sua constituigdo. Temos disponivel
madeira de Nevers, Allier, Vosges , Centre France e dos bosques

de Trongais e Bertranges.
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MADEIRAS E BARRICAS

BARRICAS

MATURACAO NATURAL

A maturagdo natural ao ar livre da aduela é um processo
indispensével e primordial para as qualidades mecanicas,
organoléticas e enoldgicas das futuras barricas. O clima/tempo
completa o lento trabalho de maturag¢io gracas a agdo 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 maturagdo 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 tnica de flexao com vapor. Este método confere
as barricas numerosas propriedades que ndo sao 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 penetraciao
mais profunda. Como a madeira nio 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

Apds a flexdo com vapor e formada a barrica, o processo de tosta em
“braseiro” elevatério 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 a reprodutibilidade dos resultados finais aquando da utilizagao
destas barricas.

Nevers & uma zona no Departamento de Nievre da
regjdio da Borgonha onde a espécie Quercus robur &
predominan+e, Neste terroir a madeira é caracteriza-
da por um gréo mediahamente fino, que aporta menos
estrutura ao vinho mas aumenta substancialmente a
docura dos vinhos e permite uma diminuicdo da sen-
sacdo acida dos vinhos. As barricas deste terroir séo
excelentes para a Lermentacio e estagio de brancos

com acidez elevada.

Bertranges é um pequeno bosque de cerca de 8.000Ha
na area de Nevers , distinguindo-se da restante regigo
por ser constituido sobretudo por Quercus petraea.
Devido ao seu terroir singular; o crescimento das arvo-
res hesta zoha & mais lento, o que transmite ao vinho
taninos finos e muito eleﬁarﬂe;. Aromas limpos e puros
sdo as principais caracteristicas desta madeira. © uso
destas barricas é altamente recomendado na fermen-
tagdo e estagio de mostos brancos de qualidade. Ber-
tranges é iqualmente indicado para vinhos tintos onde se
pretende obter complexidade e elegancia superior; com
um efeito estruturante e de sucrosidade surpreenden-

temente integrados.

As tanoarios Berthomieu e Ermitage fazem a Hexdo

da aduela para a Formacdo da barrica atraves de va-
por. Esta diferenciacéo permite-nos oferecer barricas
com uma tosta muito suave (CB-Chauffe Blonde). Esta
tosta € muito recomendada para a fermentacéo e
estagio de vinhos brancos onde néo se pretenda que a
madeira se sobreponha ao vinho, apenas aporte com-

plexidade as caracteristicas frutadas e varietais.

Troncais & um bosque inserido na regido de Allier; aloranaendo cerca de I0500ha. O seu terroir muito especiﬁco, onde o clima

apresenta uma influéncia oceanica signiﬁcaﬁva e os solos sdo arﬂilo';o; e ProFundos, leva a que os carvalhos nesta zona cres-

¢am sobretudo em altura e com pouca expansdo lateral, originando uma madeira de gréio bastante fino e denso. Os carvalhos

neste bosque sdio sobretudo da especie Quercus robur: As barricas deste terroir séo otimas para vinhos que se pretendem

com um carater mais estruturado, mas com sucrosidade, volume e concentracdo. Ideal para castas com estrutura. Permite

estagios longos e integracédo harmoniosa.



Nosso compromisso:

A GESTAO SUSTENTAVEL DAS FLORESTAS, A QUALIDADE E A RASTREABILIDADE DOS NOSSOS PRODUTOS

BERTHOMIEU

QUALIDADE DA MADEIRA

CERTIFICACOES

N - Nevers / A - Allier / CF - Centro de Franca / V - Vosges / CA - Carvalho americano

(B (Chauffe Blonde) - Respeita a frescura dos vinhos e da bastante “tensdo”.
CM (Chauffe Moyenne) - Tosta classica - transmite bastante sucrosidade e torna os vinhos redondos, aumenta a complexidade sem dar notas fortes de madeira.

Floresta de origem

Tipo de tosta

Produto de Origem Francesa / HACCP
PEFC/10-34-107 (100%)
Duracdo da maturagao ao ar livre

CM+ (Chauffe Moyenne plus) - Esta tosta aporta bastante sucrosidade, dando maior enfase & madeira com notas de mais tosta e fumados. JRCERON
CF (Chauffe Fort) - Tosta forte. Aporta notas de torrefagdo mais intensas. o‘{A/NCﬁ ;
Maturagdo natural ao ar livre durante 24 meses no minimo / Controlo da auséncia de contaminantes % i
ARA
CARVALHO AMERICANO
N BORDEAUX Bordeaux Bordeaux Bordeaux BOURGOGNE  BOURGOGNE Bordeaux Bordeaux  Bourgogne
ertnomieu  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 2 2 27 27 27 30 27 27 27 27 27 27
Aros Galvanizados bou8 bou8 8 bou8 bou8 6 8 6 8 6bou8 bou8 bou8 bou8 6ou8
Aros em Madeira 4 4ou8
QUALIDADE DA MADEIRA CERTIFICACOES
Bosques de origem  Bertranges / Trongais / Mistura de Bertranges e Trongais Produto de Origem Francesa / HACCP
Tipo de tosta (B (Chauffe Blonde) - Respeita a frescura dos vinhos e da bastante “tensdo”. PEFE/}U-34-107 (10.0%) '
CM (Chauffe Moyenne) - Tosta cléssica - transmite bastante sucrosidade e torna os vinhos redondos, aumenta a complexidade sem dar notas fortes de madeira. Duragdo da maturagao o ar livre
CM+ (Chauffe Moyenne plus) - Esta tosta aporta bastante sucrosidade, dando maior enfase @ madeira com notas de mais tosta e fumados. JRLTEON 5]
~ P « "
CF (Chauffe Fort) - Tosta forte. Aporta notas de torrefagdo mais intensas. ORI\/NCE v ;F/c
Maturacdo natural ao ar livre durante 24 meses no minimo, podendo chegar aos 36 meses. / Controlo da auséncia de contaminantes. % i
ARA
BORDEAUX Bordeaux Bordeaux Bordeaux BOURGOGNE BOURGOGNE Cigare
EXPORT Export Chateaux EXPORT TRADITION 300L 400 500 600 L' 265 12
Aduelas Finas Tradition
Capacidade (L) 225 225 225 225 228 228 300 400 500 600 265
Espessura das Aduelas (mm) 27 22 22 22 27 27 27 30 30 42 27
Aros Galvanizados 6ou8 6ou8 8 6ou8 6ous 6 8 8 8 10 10
Aros em Madeira 4 4o0u8

" Disponivel apenas em Bosque de Bertranges
2 Disponivel apenas em mistura de Bosque de Bertranges e Trongais
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DERIVADOS DE LEVEDURA

LEVEDURAS INATIVAS

As leveduras inativas (li) sdo a forma mais simples, mas também a mais completa e complexa de enriquecimento e afinamento aplicadas

através de “battonage” (manutengdo em suspenséo das leveduras no vinho) em qualquer fase do estdgio. os seus constituintes sdo compostos

naturais, onde se encontram manoproteinas, outros polissacarideos, glucanos, péptideos, aromas e precursores aromaticos.

As leveduras inativas contribuem para o aumento do potencial de envelhecimento, volume de boca, paladar médio, final de boca e a comple-
xidade geral do vinho. Adicionalmente ajudam na estabilidade proteica e tartarica dos vinhos e permitem diminuir as doses de sulfuroso pela
sua capacidade sequestrante de oxigénio dissolvido. A sua aplicagao pode ser realizada em todo o tipo de vinhos.

Levedura Levedura enoldgica tnica
Levedura enolégica especifica
(rica em esterdis, minerais, etc.)
Extracdo com
hidrolise limitada,
seguida de Separagdo

NOBLESSE
Leved
AT | REDULESS
OPTI-LEES
LONGEVITY

Extratos
de proteina
de Levedura

Biomassa
de Levedura

Calorou FERMAID E'S*
variacao de pH GOFERM'S*
LIPNUS 45*
Autélise completa
Autalise
parcial Autolisado
de levedura
Autolisado com
separaao fisica sl e

da levedura

MANOLEES

Manoproteinas

Extracao
quimica ou
enzimatica

RESKUE

Extrato de Levedura Parede celular

O Aprovado pelo 0IV
* Vindima

MANOLEES FLASH
RELEASE CRISPY
RELEASE ROUND

Os extratos proteicos, manoproteinas, e os outros consti-
tuintes sdo Otimas ferramentas de trabalho mais direciona-
do. o epl permite um trabalho de colagem e enriquecimen-
to enquanto as manoproteinas se destinam a um trabalho
de afinamento final com o intuito de enriquecimento de
boca e aumento de persisténcia e integragdo sensorial.

A Lallemand tem uma unidade de produgdo em Tallinn
(Estonia) dedica a produgao destes produtos. Cada uma
delas tem origem numa levedura enoldgica especifica. A
selecdo da estirpe de levedura e o processo de inativagédo sao
definidos em fungdo do ambito de aplicagdo do produto.
A multiplicagio da levedura é realizada em modo
respiratorio isento de produgdo de dlcool e de processos
de aclimatizagdo ou indugdo de stress. Posteriormente as
leveduras sdo inativadas e submetidas a um tratamento
térmico para eliminar as atividades enzimaticas
indesejaveis tais como a sulfito redutase. As LI diferem
entre si pela estirpe de levedura enolégica que lhe deu
origem e pelo processo de inativagéo utilizado.



Ja todos se aperceberam que existem borras de vinho com cores diferentes, mesmo tendo origem em uvas da mesma parcela. Este Fenomeno
deve-se em gronde parte a determinadas caracteristicas da levedura que conduziu a fermentacdo dcodlica. As leveduras tém a capacidode de
adsorver na sua Parede celular subsdncios espec'rﬁcas. O NOBLESSE tem um efeito adsorvente Forte sobre compostos que provocam sensacdes
de amargor, herbaceas e sobre dlguns compostos menos interessantes libertados por alternativos de madeira. © NOBLESSE tem um efeito
sinérgico com o REDULESS. Esta combinacéio aplicada em modo preventivo permite mehorar a qualidade organoética da maior parte dos vinhos.

FEME b

AUMENTO DA PERSISTENCIA E DIMINUICAO DE SENSACOES DE
AMARGOR E SECURA

Efeito de “esponja” sobre alguns constituintes dos vinhos
que transmitem sensa¢des de amargor e secura. Este

efeito “esponja” é aprecidvel 2 dias ap6s a aplicagdo. E
aconselhével a ressuspensdo semanal do NOBLESSE para
aumentar a persisténcia e o volume de boca. Devido as suas
caracteristicas, é muito aconselhado para vinhos herbaceos
ou amargos e para vinhos que tiveram ou vao ter contacto
com madeira. Levedura inativa selecionada pelo ICV.

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

ELIMINA DEFEITOS ORGANOLEPTICOS DE REDUCAOQ ASSOCIADOS

A COMPOSTOS ENXOFRADOS MELHORANDO A EXPRESSAQ
AROMATICA DOS VINHOS

Este efeito de eliminagdo é conseguido devido a formulagio
desta LI que se encontra ligada a cobre na forma de um
quelato. Além da melhoria da expressdo aromatica dos
vinhos verificasse em muitas aplicagdes a melhoria gustativa
sem incremento do cobre no vinho. Para doses de utilizacido
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

PURE-LEES LONGEVITY OPTI-LEES

PREVENIR A OXIDAGAQ DURANTE 0 ESTAGIO E ARMAZENAMENTO
AUMENTO DA LONGEVIDADE DO VINHO

A utilizagao de PURE-LEES LONGEVITY permite reduzir
substancialmente as doses de sulfuroso em estagio, e se
conjugado com outras ferramentas permite a ndo utilizagao.
Melhora as sensa¢des em boca pelo enriquecimento

em polissacarideos e manoproteinas. Pode ser aplicado

em qualquer momento do estdgio, inclusive antes do
engarrafamento (necessaria filtragao posterior a aplicagao).

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

VOLUME, ESTRUTURA E FRESCURA

A estirpe de levedura enoldgica utilizada para a produgio

do OPTI-LEES tem caracteristicas Gnicas e ¢ submetida a um
processo bastante complexo que permite a libertagao rdpida
para o vinho de polissacaridos de baixo peso molecular. Esses
polissacaridos conferem ao vinho a sensagao de volume e
dogura perceptivel. O OPTI-LEES tem excelentes resultados em
vinhos “pesados” ou de elevada maturagio, dando um novo
equilibrio com mais frescura e estrutura.

Dose recomendada: 20 - 40g/hL

Embalagem: 2,5Kg

A utiizacso de REDULESS permite resolver os problemas mais complicados de sulfidrico "ovos podres', e de outros compostos mais complexos

como mercaptanos e disulfuros (cebolo, borracha queimada, etc). Os vinhos tratados com sulfato ou citrato de cobre tém tendencia a

desenvolver um ‘gosto metdlico' e a intensificar o efeito oifativo negativo do sulfuroso. A aplicacdo de sais de cobre é um catalisodor do

envelhecimento atipico dos vinhos, provocando uma evolugdio mais rapida e hegativa da qualidade sensoriol. A combinagdio do cobre com os

compostos de reducdo ¢ reversivel em meio redutor pelo que em garrafa é normal que os aromos de reducdio voltem a manifestar-se.

O ‘arejamento’ dos vinhos nem sempre & a solucéio para os problemos de 'reducdc’, na verdade, se o nosso vinho tem um problema com

mercaptanos, o oxigénio adicionado vai transformaos em mono ou disuburos que sdo mais estaveis no vinho (mois dikiceis de eliminar). Estes

ultimos tém um limiar de percecdo mais baixo pelo que, erradamente, pensamos que o arejomento resolveu o problema.
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DERIVADQS DE LEVEDURA

LEVEDURAS INATIVAS

TESTE SIMPLES DE LABORATORIO PARA VERIFICAR COMO O NOBLESSE / OPTI-LEES PODE AJUDAR A MELHORAR 0 VINHO

\ \_/
1 2 Testemunha
Aplicar NOBLESSE/ OPTI- K_\ Agitar para \\
LEES até cobrir aprox. N Dosse misturar ‘
60-80% da superficie do W - /
vinho 1

1

Deixar decantar o Transferir 90% do
produto no copo o vinho para o copo
1 vazio sem arrastar \VZ \ 4
1 2

o0s sedimentos

5 Desprezar os restantes % Cheirando o copo vazio
10% (verter suavemente) 1 \ avalia-se o efeito de
adsor¢ao combinada

sobre os compostos
enxofrados 1

o vinho tratado com a testemunha

Je o

estemunha

7 Comparar no nariz e em boca

A dose utilizada equivale aproximadamente a uma aplicagdo de 10g/hL de NOBLESSE ou OPTI-LEES. Poderéo ser realizados ensaios em
garrafa pesando previamente a dose equivalente necessaria (5 a 30g/hL). Ateng¢do que antes de provar devera ser realizada uma trasfega
sem arrastar os sedimentos.
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PODE 0 REDULESS AJUDAR A POTENCIAR A FRUTA DO MEU VINHG? [w]% 3e[]

Durante a vinificagdo e estdgio do vinho em adega foram realizadas degustacoes periddicas e verificamos alteragoes ' A

na percepgdo de fruta. Numa percentagem elevada existem compostos enxofrados "escondidos” em vinhos que ndo

consideramos "defeituosos”. Estes compostos em concentragdes muito baixas diminuem a percep¢io dos aromas positivos

e contribuem para as sensagoes agressivas em boca (taninos verdes, secos, adstringéncia, amargor etc...). Quando

pensamos numa "janela” para "abrir” o vinho, este teste simples de laboratério é uma boa ferramenta. E recomendada E )

a agdo combinada de REDULESS, NOBLESSE / OPTI-LEES em doses baixas para aumentar a adsorgdo destes compostos

e deste modo melhoras as sensagoes em boca. O objetivo é obter um vinho mais limpo, mais redondo e mais longo. Vervideo

Dominique Delteil / Consultor enolégico internacional

\ 4 \ 4
1 2 Testemunha
1 Aplicar REDULESS até A 2 Agitar para
cobrir aprox. 5% da misturar
superficie do vinho W w

A Agitar para
Aplicar NOBLESSE/ misturar ‘
OPTI-LEES até cobrir ¢
aprox. 60-80% da

superficie do vinho

6 Transferir 90% do
. vinho para o copo
Deixar decantar o s ’ \
g e —— -y vazio sem arrastar -
os sedimentos

Cheirando o copo vazio
Desprezar 0s avalia-se o efeito de
restantes 10% adsorcdo combinada —

(verter suavemente) \ sobre 0s compostos

enxofrados

Comparar no nariz e em boca
o vinho tratado com a testemunha

As doses utilizadas equivalem a um tratamento de 1g/hL de REDULES e 10g/hL de NOBLESSE / OPTI-LEES.



DERIVADOQS DE LEVEDURA
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MANOPROTEINAS SOLUVEIS

AS MANOPROTEINAS SA0 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/PRODUCAQ 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 contribuigéo para a estabilizagdo proteica e tartarica.
No que diz respeito as suas carateristicas sensoriais embora todas contribuam para carateristicas como maior
sucrosidade, redondez, volume ou preservagio aromatica, MP com maior conteudo 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
sensagdo de maior volume, maior longevidade aromatica e diminuigdo de agressividade (herbdceos/vegetais).

RELEASE CRISPY

MANOPROTEINAS SOLUVEIS PARA AUMENTO DE SUCROSIDADE,
VOLUME, FRESCURA, PERSISTENCIA E REDUGAO DE AMARGO
Manoproteinas selecionadas e purificadas, direcionadas
para aumentar a sucrosidade e persisténcia a0 mesmo tempo
que reduz significativamente as sensagdes amargas. Realga

o carater fresco, vibrante e mineral dos vinhos. Aumenta

a persisténcia da bolha/espuma em espumantes. RELEASE
CRISPY auxilia na estabilidade tartdrica.

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

RELEASE ROUND

MANOPROTEINAS SOLUVEIS PARA AUMENTO VOLUME,
UNTUOSIDADE, PERSISTENCIA E REDUCAO ADSTRINGENCIA E
AGRESSIVIDADE

Manoproteinas soltvel para aumento da estabilidade coloidal
e em boca. RELEASE ROUND garante um aumento de volume,
untuosidade e persisténcia em boca a0 mesmo tempo que

reduz a de forma importante a adstringéncia e secura.
Contribui para o aumento da sucrosidade e para uma maior
persisténcia aromatica e gustativa. Auxilia na estabilidade
tartarica dos vinhos.

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



MANNOLEES FLASH @

MISTURA LiQUIDA DE MANOPROTEINAS SOLUVEIS E GOMA
ARABICA. CONTRIBUI PARA VINHOS MAIS SUAVES E REDONDOS.
OTIMO EQUILIBRIO ENTRE DOCURA, ESTRUTURA E PERSISTENCIA
Liquido derivado de uma mistura de manoproteinas
purificadas e goma ardbica com o objetivo de atingir um
equilibrio gustativo superior. Promove a redondez, suavidade
e equilibrio entre dogura, estrutura e adstringéncia. Potencia
a intensidade aromatica dos vinhos. Auxilia a estabilizagdo
proteica e tartarica dos vinhos.

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

RELEASE CRISPY
Redugdo amargor (L)
Intensidade aromatica (boca) (1}
Intensidade aromatica (nariz) [ 1)
Conservagao frescura e00
Redondez (1)
Reducdo adstringéncia oo
Reducdo amargor (L)
Sucrosidade (L)
Volume (1)
Reducdo secura [ 1)
Persisténcia gustativa (L1}

MANNOLEES eee

MANOPROTEINAS SOLUVEIS PARA AUMENTO DO PALADAR
MEDIO, UNTUOSIDADE, EQUILIBRIO GUSTATIVO, REDUCAQ

DA ADSTRINGENCIA E CARACTERES VEGETAIS/ HERBACEOS
Produto purificado constituido por manoproteinas de
levedura. Promove o equilibrio em boca dos vinhos antes do
engarrafamento. Aumenta o volume, untuosidade e diminui
a sensagio de taninos agressivos, suavizando o vinho. E 100%
soltvel, podendo ser adicionado imediatamente antes da
ultima filtragdo de engarrafamento. Auxilia a estabilizagao
proteica e tartarica dos vinhos.

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

RELEASE ROUD MANOLEES MANOLEES FLASH' NOVO
(1) o0 [ 1)
(T 1) o0 [ 1)
[ 1) [ 1) [ 1)
[ 1) [ 1) [ 1)
(T 1) (T 1) (X 1)
(T 1) (T 1) [ 1)
( 1) (T 1) [ 1
(1) [ ) o00
(L 1) oo o00
oo0 (T 1) o0
oo0 (T 1) o00
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05 TANINOS SAQ UM DOS MAIS IMPORTANTES CONSTITUINTES DO VINHO. FUNCIONAM COMO ANTIOXIDANTE, CONTRIBUEM

PARA A ESTRUTURA, TENDO UMA ACAO PRIMORDIAL NA SUA LONGEVIDADE E EVOLUCAO. DESEMPENHAM TAMBEM UM
PAPEL ANTISSEPTICO E DIMINUEM A ATIVIDADE DE ALGUMAS ENZIMAS INDESEJAVEIS, TAIS COMO A LACASE. PODEMOS
DIVIDI-LOS QUANTO A SUA ORIGEM EM DOIS GRANDES GRUPOS: 0S HIDROLISAVEIS E 0S CONDENSADOS QUE APRESENTAM
PROPRIEDADES, ATIVIDADES E APLICACOES DISTINTAS.

OPERA (H OPERA FRUITY

TANINO ELAGICO DE CASTANHEIRO

Promove a precipitagdo de particulas indesejaveis e aumenta
a estrutura fenolica e a redondez do vinho. Tanino adaptado
para aplicagdo como adjuvante de agentes de colagem
incluindo produtos a base de gelatina ou de outras proteinas.

Origem: Castanheiro
Dose recomendada: 5 a 20g/hL
Embalagem: 1e 10Kg

TANINO ELAGICO DE ACACIA

Eliminagdo de aromas e gostos vegetais/herbaceos assim
como adstringéncia excessiva. Aumento da expressio
varietal assim como da sucrosidade e estrutura do vinho.
Aconselhado para estagio.

Origem: Acacia

Dose recomendada: 1a 20g/hL

Embalagem: 500g

OPERA MATURATION

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

Contribui para um aumento da dogura e persisténcia ao
mesmo tempo que real¢a o perfil frutado. Aporta igualmente
notas florais e de baunilha. Aconselhado para estagio.

Origem: Carvalho e cerejeira

Dose recomendada: 1a 20g/hL
Embalagem: 500g

TANINO CONDENSADO DE CEREJEIRA

Aumenta a intensidade aromdtica com um carater de fruta
vermelha e negra, tornando o vinho mais frutado. Contribui
igualmente para uma maior redondez sucrosidade e estrutura.
O final de boca e retronasal sdo ainda intensificados. Forte
acdo antioxidante. Aconselhado para estagio.

Origem: Cerejeira

Dose recomendada: 1a 20g/hL

Embalagem: 500g

OPERA NO-GREEN OPERA GRAPE

TANINO PROANTOCIANIDINICO DE UVA | ALTA QUALIDADE E
ELEVADA PURIFICACAO QUE APORTA TANINOS POTENTES MAS
EXTREMAMENTE REDONDOS E INTEGRAVEIS

OPERA GRAPE ¢ produzido através de um rigoroso controlo
da matéria-prima (pelicula de uva Chardonnay) e extraido
por um método especifico, resulta um tanino de altissima
qualidade e organoleticamente sublime. OPERA GRAPE
contribui para um aumento significativo da estrutura e
persisténcia, através de taninos maduros, suaves e muito
redondos. Este tanino permite uma estabilizacdo da cor e
protecdo antioxidante superiores. Pelas suas caracteristicas é
o tanino que melhor contribui para a estabilizacdo da matéria
corante. Aumenta o potencial antioxidante dos vinhos e
consequentemente a sua longevidade. Aconselhado apara
estdgio ou pré-engarrafamento.

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



OPERA REFRESH OPERA NO-REDUCTION

MISTURA DE TANINOS CONDENSADOS E GALICOS DE ESPECIES EXOTICAS
Aumenta a frescura e complexidade aromética através da
exaltagdo de um carater mais tipo balsamo (canfora), floral

e frutado a0 mesmo tempo que melhora o seu equilibrio e
estrutura em boca. Aumenta a persisténcia no final de boca.
Otima ferramenta para vinhos oxidados ou envelhecidos.
Aconselhado para estdgio ou pré-engarrafamento.

Origem: Espécies exéticas

Dose recomendada: 0,5 a 10g/hL

TANINO ELAGICO DE CARVALHO NAO TOSTADO PARA ATENUAR 0U
PREVENIR AROMAS ENXOFRADOS NEGATIVOS

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

Embalagem: 500¢ Origem: Carvalho ndo tostado

Dose recomendada: 0,5 a 20g/hL

UPERA SEED Embalagem: 500g
TANINO CONDENSADO PROANTOCIANIDINICO EXTRAIDO DA
TAN FLAVOUR FF

GRAINHA DA UVA MADURA. REFORCA 0 EQUILIBRIO DOS VINHOS

PORQUE CONTRIBUI COMO COMPLEMENTO DA ESTRUTURA TANICA

Apresenta uma forte prote¢do antioxidante, favorecendo TANINO PROANTOCIANIDINICO DE LIMOEIRO E ACACIA

a preservagao da tonalidade dos vinhos tintos e rosés no Contribui para a melhoria do perfil aromatico, promovendo
tempo. O seu modo de produgio, por extragao seguida de um perfil mais frutado e floral, enquanto apresenta uma forte
uma purificagdo seletiva, confere-lhe uma elevada pureza e acdo antioxidante preservando a cor em vinhos brancos e
qualidade organolética elevada. Aconselhado para estdgio ou rosés. Promove a sensac¢io de frescura e diminui as notas
pré-engarrafamento. vegetais/herbaceas. Aconselhado para estagio.
Origem: Uva (grainha)

Dose recomendada: 1a 20g/hL

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

Embalagem: 500¢ Embalagem: 500 ¢
MOMENTO DE APLICACAQ APLICAGAO E DOSE (g/hL)

Estagio | Pré-engarrafamento | Brancos Tintos
OPERACH @ Castanheiro Elagico ° 5a20
OPERA NO-GREEN @ Acacia Elagico (] 1a10 1a20
OPERA NO-REDUCTION Carvalho nao tostado Elagico L] 05a2 1320
FLAVOUR FF Limoeiro e acacia Proantocianidinico . 2310 5a15
OPERA REFRESH Espécides exéticas Condensado e gdlico o 0,5a10
OPERA SEED Grainha de uva madura Condensados proantocianidinico o 1a10 1a20
OPERA GRAPE % Uva (Pelicula Chardonnay) Proantocianidinico . 1a10 1a20
OPERA MATURATION Cerejeira e Carvalho Condensado e elagico L] 1a10 1320
OPERA FRUITY Cerejeira Condensado ° 1a5 1220
OPERASOFTT Carvalho tosta ligeira/ média Elagico o (] 1a10 1a20
OPERAMEDIUMT Carvalho tosta média Elagico L] (] 05a10 1a20
OPERAHIGHT Carvalho tosta média/ forte Elagico L] (] 1310 1320
OENOTAN AUTHENTIQUE % Carvalho francés Elagico o o 2a5 2a8 3a20
SOLO DARK % Carvalho americano extraido a frio e a baixa pressao  Eldgico . (] 1a10 1a20
SOLO RUBY % Carvalho francés extraido a frio e a baixa pressao Elagico L] (] 1a10 1a20



@ TANINOS

28

OPERA MEDIUM T

ELAGICO DE CARVALHO COM TOSTA MEDIA | ELEVADA
COMPLEXIDADE AROMATICA E INTENSIDADE EQUILIBRADA
Tanino estruturante ideal para equilibrar organoleticamente
vinhos que vdo passar ou passaram por barricas com um maior
numero de utilizagdes mas onde se pretende um carater de
barrica mais presente, ajustado através da sua dose de utilizagéo.
Permite aumentar a sucrosidade dos vinhos sem ser doce e
estruturar com taninos redondos. Realga o carater varietal e
notas de estagio em madeira. E também 6timo para desenvolver
um trabalho rapido de complexidade e equilibrio de vinhos

em inox. Pode ser usado até 48 horas antes do enchimento.
Tanino de muito alta concentragéo 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

OPERASOFTT

ELAGICO DE CARVALHO COM TOSTA LIGEIRA/MEDIA | ELEVADA
CAPACIDADE DE EQUILIBRIO OLFATIVO

Reduz significativamente notas verdes/herbdceas 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 notas de dogura e redondez que suavizam

perfis verdes/herbéceos. Contribui para uma maior e mais
equilibrada estrutura do vinho. Aconselhado para estagio
ou pré-engarrafamento.

Origem: Carvalho com tosta ligeira/média

Dose recomendada: 1a 20g/hL
Embalagem: 500g

OPERAHIGHT

ELAGICO DE CARVALHO COM TOSTA MEDIA/FORTE

Melhora o perfil sensorial e estrutura do vinho. Aumenta

a perce¢do de complexidade com notas tercidrias positivas
associadas ao envelhecimento em madeira, realcando-se
notas de tabaco, especiarias, torrefagao ou regaliz. Aumenta a
sucrosidade e volume do vinho, aportando taninos redondos e
suaves. Aconselhado para estdgio ou pré-engarrafamento.

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

OENOTAN AUTHENTIQUE

ELAGICO DE CARVALHO FRANCES | ELEVADO PODER

INTEGRANTE E HARMONIZACAOQ DA ESTRUTURA DO VINHO.
CONFERE SUCROSIDADE, VOLUME DE BOCA, PERSISTENCIA

E COMPLEXIDADE AROMATICA, ENQUANTO AUMENTA A
ESTRUTURA. ENALTECE A QUALIDADE DOS VINHOS, AUMENTANDO
SIGNIFICATIVAMENTE A QUALIDADE PERCEBIDA

OENOTAN AUTHENTIQUE aporta aos vinhos “finesse” e
elegancia, reduzindo a secura e notas herbaceas. Os carvalhos
que estdo na origem deste tanino sdo origindrios das florestas de
Limousin e Trongais, apresentando um envelhecimento durante
um periodo minimo de cinco anos. Posteriormente as aduelas
maturadas sdo tratadas por fogo direto, seguindo-se uma
extragdo extremamente suave com dgua (sujeita previamente

a osmose) a 80°C. Este procedimento evita a solubiliza¢do de
compostos amargos e adstringentes. Esta infusao ¢ depois
concentrada e liofilizada. Este processo tinico tem a vantagem
de preservar a estrutura e as propriedades dos taninos extraidos.
A sua forma liofilizada confere-lhe uma solubilidade tnica.
Aconselhado para estagio ou pré-engarrafamento.

Origem: Carvalho francés

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



GAMA SOLO

CADA TANINO TEM PROPRIEDADES FiSICAS E QUIMICAS UNICAS E UMA INTERACAO ESPECIFICA

COM CADA VINHO.

A GAMA DE TANINOS SOLO DESENVOLVIDA PELA PERDOMINI E 0 RESULTADO DE UMA CUIDADA
SELECAO DAS MELHORES MATERIAS-PRIMAS QUE SAO POSTERIORMENTE LOTEADAS.
POSTERIORMENTE SAQ SUBMETIDAS A UM PROCESSO DE EXTRACAO EXCLUSIVO QUE SE

DISTINGUE PELA BAIXA PRESSAO E CONDICOES DE TEMPERATURA. ESTAS CONDICOES
PERMITEM QUE SEJAM EXTRAIDOS APENAS 0S TANINOS QUE PROMOVEM ELEVADA
ESTRUTURA, REDONDEZ E REALCAM A COMPLEXIDADE DO VINHO ACENTUANDO AS SUAS
NOTAS VARIETAIS CARACTERISTICAS DE CADA CASTA.

S0LO DARK

ELAGICO DE CARVALHO AMERICANO DE EXTREMA QUALIDADE,
EXTRAIDO DAS MELHORES MATERIAS-PRIMAS EM CONDICOES DE
BAIXA PRESSAO E TEMPERATURA

SOLO DARK permite desenvolver uma complexidade, aumento
da intensidade aromatica e gustativa dos vinho com um nivel
qualitativo superior de defini¢do aromatica. SOLO DARK
aporta taninos que em boca se tornam extremamente suaves,
mas presentes e estruturantes acompanhados de um volume

e persisténcia impares. Paralelamente aumenta a capacidade
antioxidante do vinho. SOLO DARK promove o equilibro em
vinhos estagiados em madeira, aumenta as notas varietais e
de madeira, conferindo uma complexidade superior ao vinho.
SOLO DARK pode ser utilizado durante o estdgio em inox,

ou barricas usadas para dar maior dimenséo aos vinhos.
Aconselhado para estdgio ou pré-engarrafamento

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

S0LO RUBY

ELAGICO DE CARVALHO FRANCES DE EXTREMA QUALIDADE
EXTRAIDO DAS MELHORES MATERIAS-PRIMAS EM CONDICOES DE
BAIXA PRESSAO E TEMPERATURA

SOLO RUBY realca aromas varietais, notas frutadas, com
maior incidéncia nas notas de frutos vermelhos e negros
assim de aromas mais maduros e compotados. SOLO RUBY
aumenta a poténcia do vinho, volume, estrutura, intensidade
dos seus aromas, assim como a sua dogura. apresentando
uma forte agdo antioxidante. é uma ferramenta excecional
para equilibrar vinhos sejam de inox ou barrica, seja para
lhes dar mais poténcia ou corrigir perfis mais austeros.
Aconselhado para estagio ou pré-engarrafamento.

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

AS ENZIMAS NA ENOLOGIA 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 PRODUCAO,
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DE FORMA AMIGA DO AMBIENTE E COM VANTAGENS QUALITATIVAS E QUANTITATIVAS.

PROZYM AROMA YV LISOZIMA

REVELACAO DE AROMAS GLICOSILADOS TERPENICOS E
NORISOPRENOIDES

Melhora as qualidades olfativas e gustativas dos vinhos
devido ao aumento da intensidade aromatica.

Quanto maior for a presenga de precursores aromaticos
(glicosilados terpénicos e norisoprendides no vinho) maior
vai ser o resultado da aplicagdo desta enzima. Apresenta bons
resultados em variedades brancas e tintas. Otimos resultados
em castas como Alvarinho, Moscatel, Chardonnay, Touriga
Nacional, entre outras.

Com atividade [3-glicosidase
Dose recomendada: 5g/hL
Embalagens: 100, 250¢

LALLZYME MMX

ENZIMA NATURAL PARA 0 CONTROLO DA POPULACAO DE
BACTERIAS LATICAS

Extraida da clara de ovo a LISOZIMA elimina as bactérias
Gram positivo das quais se destacam as bactérias laticas.
Contrariamente ao SO2, a LISOZIMA é mais eficaz em
condi¢des de pH elevado quando o desenvolvimento de
bactérias lacticas é favorecido. Nio tendo poder antioxidante,
a LISOZIMA nio substitui na totalidade o SO2, contudo a
aplicagao de LISOZIMA permite uma diminuigéo bastante
significativa da quantidade de SO2 necessiria para assegurar
a estabilidade microbioldgica dos vinhos relativamente a
bactérias gram positivo.

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

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

Para acelerar a autdlise das leveduras presentes nas borras finas do vinho, reduzindo o tempo necessario para o estagio sobre borras e

o numero de Battonage a realizar. A autdlise permite uma libertagao de manoproteinas da parede celular das leveduras para o vinho

aumentando as sensa¢oes de volume de boca, persisténcia e complexidade.

Melhora a clarificagdo e a filtrabilidade especialmente em vinhos com elevadas concentragdes de coloides como glucanos, muitas

vezes presentes por exemplo em vinhos derivados de uvas contaminadas pela podriddo cinzenta.

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



LALLZYME C-MAX

IDEAL PARA FILTRACAU DE VINHOS COMPLICADQS, DEVIDO

A SUA ELEVADA EONCENTRAEAO NAS TRES PRINCIPAIS
ATIVIDADES ENZIMATICAS

Mistura de poligalacturunase (PG), pectinesterase (PE) e
pectina liase (PL).A combinag¢ao com PROCESS GLUCAN no
caso de vindimas alteradas é altamente recomendada.

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

LALLZYME BETA

REVELACAO DE AROMAS

Preparagdo enzimdtica com forte atividade f3-Glicosidésica.
Esta enzima foi desenvolvida para aumentar a intensidade
aromatica dos vinhos. O efeito da aplicagdo da enzima
aumenta com a maior reserva de precursores aromaticos.
Neste 4ambito 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 compostos
responsaveis pelos aromas varietais como os terpenos
(Moscatel) e os Norisoprenddes (Chardonnay) estao presentes
no vinho no estado Livre (Aromatico) e no estado Glicosilado
(n3o Aromatico) combinado com um ou mais agticares que
nio se revelam no olfato. LALLZYME BETA permite romper
aligagdo com a glicose libertando o potencial aromatico
varietal e aumentando a intensidade aromdtica .

Dose recomendada: 5g/hL
Embalagem: 100g

LALLZYME PROCESS GLUCAN

MELHORA A FILTRABILIDADE DOS VINHOS E A CLARIFICAGAO DE
UVAS "BOTRITIZADAS"

A agido desta formulagdo enzimatica esta focada nos glucanos
com origem na contaminagao 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 redugéo da
qualidade do vinho e com um aumento do custo e tempo de
tratamentos. A atividade f3-Glucanase contida na LALLZYME
PROCESS GLUCAN hidrolisa estes poliremos indesejaveis, e

o impacto na clarificagédo, na filtragdo e na diminui¢ao dos
custos e tempo de tratamento ¢ significativo e imediato.

PRINCIPAIS BENEFICIOS

» Degradacdo rapida e eficiente dos glucanos de Botritys

» Processamento mais eficiente de grandes volumes de mosto e vinho
» Facilita a clarificacdo e a filtracdo

Nota: Sendo LALLZYME PROCESS GLUCAN uma proteina, ndo é
recomendado a utilizacdo de bentonites durante o tratamento. No final do
tratamento é recomendavel realizar o teste pectina/glucano para verificar a
eficacia do tratamento.

Dose recomendada: 4 a 6g/hL
Embalagem: 100g e 1Kg
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© ANTIOXIDANTES E ANTISSEPTICOS

AS FERRAMENTAS PARA A CONSERVACAO E ESTABILIDADE DOS VINHOS TEM EVOLUIDO BASTANTE NOS ULTIMOS ANOS.
ATUALMENTE TEMOS SOLUCOES INOVADORAS NESTA AREA QUE PERMITEM A REDUGAO DA PRESENCA DE SULFITOS
NOS VINHOS E QUE ASSEGURAM A ESTABILIDADE MICROBIOLOGICA E OXIDATIVA. CONTATE O NOSSO DEPARTAMENTO DE
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ENOLOGIA PARA 0 MELHOR ACONSELHAMENTO.

ACIDO ASCORBICO

ANTIOXIDANTE NATURAL MUITO REATIVO COM 0 OXIGENIO

Contribui para a correta conservagao do vinho preservando a

sua frescura. Ajuda a prevenir a casse férrica. Utilizar sempre
em associagdo com sulfuroso. Ter em ateng¢do que na andlise
do sulfuroso através do método de Ripper o 4cido ascorbico é
um interferente.

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

PENNY FUSTI / VASCHE

PASTILHAS ANTI-FLOR

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

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

OXYLESS

METABISSULFITO DE POTASSIO + ACIDO ASCORBICO

Formulagéo desenvolvida para prevenir a oxidagdo de com-

postos sensiveis ao oxigénio, garantindo a completa prote¢io
do vinho com uma menor quantidade de anidrido sulfuroso
durante trasfegas e em vinhos com pH elevado.

A aplicagio de 12g/hL de OXYLESS contribui com 4,2g/hL
SO: e 3,6g/hL de acido ascérbico.

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

e

METABISSULFITO DE POTASSIO EFERVESCENTE

Funcio antioxidante, antioxidasica e antisséptica. Aplicado
em doses elevadas inibe as fermentagdes em mosto e vinho,
em doses baixas seleciona naturalmente os microrganismos
favoraveis para uma correta vinificagdo. A forma efervescente
deste produto facilita a sua aplicacdao. EFFERV esta disponivel
nas concentragoes 2, 5 e 50g de SO2. As pastilhas de 2g sao
ideais para barricas enquanto que as de 5 e 50g sdo mais indi-
cadas para depdsitos.

Embalagem: Efferv 2: 48 pastilhas | Efferv 5: 42 pastilhas | Efferv 50: 1saqueta

SORBENOL

SORBATO DE POTASSIO DE ELEVADA PUREZA COM ACAD
FUNGISTATICA PARA A ESTABILIZAGAO BIOLOGICA DO VINHO
Impede o desenvolvimento de leveduras de fermentagio e de
véu. Recomendada a aplica¢ao em vinhos com agucares. A
elevada pureza do SORBENOL contribui para que néo exista
interferéncia nas caracteristicas sensoriais do vinho. Nao tem
acdo inibidora sobre bactérias.

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

PURE-LEES LONGEVITY NO BRETT INSIDE

LEVEDURAS INATIVAS PARA PREVENIR A OXIDACAO DURANTE 0
ESTAGIO E ARMAZENAMENTO. AUMENTO DA LONGEVIDADE DO VINHO
Ferramenta bioldgica com elevada capacidade de consumir o
oxigénio dissolvido no vinho e deste modo limitar os fenéme-
nos de oxidagio e reduzir a adigdo de sulfuroso. E aconselha-
da a aplicagdo de PURE LEES LONGEVITY desde o final das
fermentagoes até a etapa que precede o engarrafamento. Agao
sinérgica com BACTILESS (antimicrobiano).

Dose recomendada: 20-40g/hL. Utilizacdo preventiva em trasfegas: 10g/hL
Embalagem: 1Kg

BACTILESS
QUITOSANO + QUITINA-GLUCANO PARA i
REDUCAO DE BACTERIAS CONTAMINANTES ;ﬂ}

Biopolimero natural de origem flingica ! <
(Aspergillus niger). A formulagéo desta 2

ferramenta microbioldgica natural e w
isenta de alergénicos, permite reduzir com ."--—"‘
eficdcia as bactérias laticas e acéticas ndo afetando a populagao
de leveduras. Menor risco da presenca de acido acético, etilfenol.
Atraso ou inibe a fermentac¢do maloldtica espontinea. Vinhos com
menor risco da presenca de aminas biogénicas e carbamato de
etilo. Para vinhos com baixo SO:. A¢do sinérgica de BACTILESS
(antimicrobiano) com PURE LEES LONGEVITY (antioxidante).
Dose recomendada: 20 a 50g/hL

Autorizado na UE < 50g/hL
Embalagem: 500g

QUITOSANO PARA ELIMINACAO DE BRETTANOMYCES SPP.
Polissacarideo natural de origem fungica (Aspergillus niger)
que atua através da destrui¢do da membrana celular. Esta
ferramenta de controlo microbiolégico natural preserva a
qualidade e “limpeza” aromatica. NO BRETT INSIDE pre-
vine defeitos associados a contaminagdes: aromas animais
e farmacéuticos, taninos metalicos etc, reduz o risco da
presenca de etilfenol (aroma a Brett) e evita o aumento da
acidez volatil.

Dose recomendada: 4g/hL
Autorizado na UE < 10g/hL
Embalagem: 100¢g

NO BRETT IN'TABS

QUITOSANO EM PASTILHAS PARA ELIMINACAO DE BRETTANOMYCES
SPP.EM BARRICAS

Ferramenta inovadora facil de usar com composicio e
resultado de aplicagdo idéntico a NO BRETT INSIDE mas com
um novo formato para simplificar a aplicagdo do quitosano
durante o estdgio em barricas. Apos a aplicagio 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
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FERRAMENTAS
NATURAIS

LISOZIMA

ENZIMA NATURAL PARA 0 CONTROLO DA POPULAGAO DE BACTERIAS LATICAS

Extraida da clara de ovo a LISOZIMA elimina as bactérias Gram positivo das quais se destacam as bactérias laticas. Contrariamente

a0 SO, a LISOZIMA ¢ mais eficaz em condi¢ées de pH elevado quando o desenvolvimento de bactérias lacticas é favorecido. Nao
tendo poder antioxidante, a LISOZIMA nio substitui na totalidade o SO., contudo a aplicagdo de LISOZIMA permite uma diminui¢ao
bastante significativa da quantidade de SO: necessdria para assegurar a estabilidade microbioldgica dos vinhos.

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

EXTRATO PURO DE PROTEINAS DE LEVEDURA PARA PROTECAQ DA
QUALIDADE E INTENSIDADE AROMATICA

Resultado de varios anos de investigagio da PROENOL

em estreita colaboragdo com o BioCant e a Faculdade de
Ciencias da Universidade do Porto. O extrato é purificado e
concentrado de modo a que a fragédo proteica seja maximizada
para uma melhor eficiéncia. Ideal para redugdo do amargor

e estabilidade da cor. Protege e potencia a qualidade e a

intensidade aromatica dos vinhos, previne oxidag¢des precoces.

Dose recomendada:

Vinhos brancos e roses: 2 a 20g/hL

Vinhos tintos: 5 a 30g/hL | Mostos: 2a 30 g/hL
Embalagem: 200g e 1Kg

Desenvolvido em colaboracao com:

" Liocant

-I'{:IH.I' ] CENTRO DE INOVAGAO EM BIOTECNOLOGIA

covNo Tkl GLUTASTAR

LEVEDURA INATIVA ESPECIFICA COM ELEVADA

CAPACIDADE ANTIOXIDANTE E QUE REALCA A

FRESCURA E A MINERALIDADE

Nova LIE selecionada pela Lallemand devido a sua enorme
biodisponibilidade de glutatiao na forma reduzida, que

em conjunto com o seu elevado teor de peptidos com acao
estabilizante lhe conferem uma elevada capacidade de protecao
contra a oxidacao, sendo assim bastante indicada para a
elaboracao de vinhos brancos e rosados. A elevada capacidade
do GLUTASTAR na eliminacao de radicais livres permite
aumentar a intensidade e persistencia aromatica dos vinhos,
realcando a sua frescura e mineralidade. A sua riqueza em
polissacaridos promove ainda uma melhor sensacao em boca.
Dose recomendada: 20 - 40g/hL

Embalagem: 2,5kg
Desenvolvido em colaboracao com IUVV Dijon:

= UVV £-5%
.‘-_ Juabis ?NE“‘ x

Lyt




ESTABILIZACAO TARTARICA

A ESTABILIZAGAO TARTARICA E UM DOS PROCESSOS DE ESTABILIZACAQ 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 INCLUSIVE CAUSAR PERDAS DE
VINHO IMPORTANTES NA ABERTURA DAS GARRAFAS.

CRYSTAL STAB

e

BITARTARATO DE POTASSIO

SOLUCAO DE GOMA DE CELULOSE + GOMA ARABICA Sal que funciona como nucleo de cristalizagdo para tartaratos
O CRYSTAL STAB é uma solucdo de 9% de carboximetilcelu- de potéssio instaveis, acelerando e melhorando o processo de
lose (CMC) e de 10% de goma arabica hidrolisada utilizada estabilizagdo por frio. Pode ser usado em estabilizagdo estatica
para a estabiliza¢do tartdrica dos vinhos, através da inibi- ou continua.

¢do da formagio e crescimento de cristais de bitartarato de Dose recomendada: 50-400 g/hL

potassio. A sua composigao foi desenvolvida de modo a que ULEHEUG

a sua aplicacao seja facil, eficaz e ndo colmate os filtros. Estas

caracteristicas permitem que o CRYSTAL STAB seja um pro-

duto menos viscoso mais facil de aplicar e com uma homoge- ERYSTAI. BALAN[E

neizagdo mais perfeita no vinho, por esta razao ¢ o produto SOLUCAO DE GOMA DE CELULOSE

recomendado para doseadores em linha. O CRYSTAL BALANCE ¢ uma solugéo de carboximetilcelulose

Dose recomendada: 100mL/hL

(CMC) a 5%, com uma elevada pureza e especificamente
Embalagem: 1, 5, 25 e 1000kg

selecionada para o tratamento do vinho. Para a inibi¢do da
formagéo e crescimento dos cristais de bitartarato de potassio

nos vinhos, garantindo a sua estabiliza¢do ao longo do tempo.
METACREMOR 40+ Dose recomendada: 200mL/hL

ACIDO METATARTARICO DE ELEVADA PUREZA Embalagem SR UElllB0ke

O processo de produgdo do METACREMOR 40+, ao combinar
temperatura 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 agdo estabilizante envolvendo os cristais de tartarato,

\J

/!,

inibindo o crescimento dos microcristais e evitando a sua
precipitagdo, mantendo a estabilidade do vinho durante todo o

Inverno. METACREMOR 40+ e a goma arabica sdo tratamentos o I —
complementares: a sua utiliza¢do em simultdneo impede as Valores acima de 80 mg/L representam o inicio do risco de precipitacso
precipitagdes combinadas de tartaratos e de matéria corante. de cristais de célcio. 0 CMC, AMT ou KPA nio permite a ‘estabiizagzio’
Dose recomendada: 10g/hL de cdlcio. A tnica forma de garantic a estabiizacdio deste sal & atraves
Embalagem: 1kg da eletrodilise. Para além da garantia de estobiidade, esta & uma técnica

com uma mais vdlia organolética e melhora a longevidade dos vinhos.



36

ELECTRODIALISE - STARS STAB_§ - JEZ%S

ESTABILIZACAO TARTARICA DE VINHOS POR VIA MEMBRANAR

AO STARS STAB PERMITE GARANTIR A ESTABILIZACAO DE BITARTARATOS DE POTASSIO E TARTARATOS DE CALCIO
ATRAVES DA SUA REMOGAO POR VIA FISICA DOS VINHOS. ESTA E UMA TECNOLOGIA APLICADA A QUALQUER TIPO
DE VINHO E A QUALQUER COR. PERMITE AVALIAR 0 GRAU DE INSTABILIDADE ESPECIFICO DE CADA VINHO E DESTA

FORMA DETERMINAR QUAL A QUANTIDADE DE I0ES (K E Ca>*) NECESSARIA RETIRAR PARA ATINGIR ESTABILIDADE,
TRATANDO TODO O VINHO DE FORMA HOMOGENEA E CONTROLADA.

DIAGRAMA DE FUNCIONAMENTO DA ELETRODIALISE PARA A

- " Para além de garantir a estabilidade tartarica (K* e Ca**)

ESTABILIZACAO TARTARICA dos seus vinhos, a eletrodialise STARS STAB apresenta
Vinho estavel ainda as seguintes mais valias:

Solucdo aquosa ( 8

comgta++q e K+

A

| | W SEM ADITIVOS
SEM PERDAS DE VINHO
o7 Ca++ Ca++ carr ECONOMIA DE ENERGIA
/ E

ESTABILIZACAO ADAPTADA A CADA VINHO, INSTANTANEA E EM
CONTINUO

000LY)

DIMINUICAO DOS CUSTOS DE FILTRACAO DE ENGARRAFAMENTO
MAIS VALIA ENOLOGICA (pH, COR, FRESCURA, LONGEVIDADE)

Agua
K - membrana catidnica ‘; Vinho instavel

A - membrana anidnica




= TARTARICA POR ELETRODIALISE

Mais de 20 anos de experiéncia com um volume anual superior a 800 milhdes de litros

@Rs SERVICO DE ESTABILIZACAO

A PROENOL juntamente com os seus parceiros GemStab e Oenodia
colocam ao seu dispor um servico movel de estabilizacao tartarica
por eletrodidlise. Esta solucao permite garantir em simultaneo a
estabilizacdo de sais de POTASSIO e CALCIO sem a utilizacdo de aditivos.

_,_.-r
T

4-;
1.,[ =
’

9pProenol GEMSTAB' GENGDIN

INS MAITRISES, SERVICE ASSUR

Marque o seu servigo através de: proenol@proenol.com ou 227 150 840

[=]

PARA MAIS INFORMACOES CONTACTE 0 NOSSO Video
DEPARTAMENTO DE ENOLOGIA Servigo movel de estabilizagdo
tartarica - Electrodidlise
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CORRETORES DE ACIDEZ
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ELECTRODIALISE - STARS PH sTaRs = INRA

AJUSTE DO PH POR VIA MEMBRANAR

Através da parceria com a OENODIA, disponibilizamos uma solugdo para ajuste de pH com zero aditivos. Esta aplicagdo baseia-se na tecnologia de
membranas de eletrodidlise bipolares, que promovem a troca dos ides potassio (K*) presentes no vinho, que em concentracdes mais altas podem
promover a subida do pH, por ides hidrogénio (H*) provenientes da dissociagao de moléculas da dgua que circula num fluxo paralelo. Quadros
separadores garantem que o vinho e a 4gua nunca entrem em contacto, permitindo apenas a troca cationica desejada através da aplicagao de um
campo elétrico, cujo controlo preciso da intensidade permite separar seletivamente o potassio contido no vinho. A redugao 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 prote¢ao contra a oxidagao e permite reduzir as doses de SO- aplicadas.

DIAGRAMA QUE REPRESENTA 0 MODO DE FUNCIONAMENTO DA ELETRODIALISE PARA AJUSTE DE PH

Vinho com o
( pH ajustado

KOHﬁ -
C M

C (MB |
K* !
H+ E

Lt
g >

C - Membrana Cationica Seletiva
MB -Membrana Bipolar

B C | MB C | MB Cw MW C
K* ! Kt ! K* !
H* H*
H+ H*
A T A T A j‘ JA

L Vinho antes do tratamento




Para além do ajuste do pH, a eletrodidlise permite tambem
readlizar a estabilizacdo tartarica dos vinhos, através da
utilizacdo de stacks que comportam membranas anionicas
e membranas catiénicas, alternadas entre si. Este tipo de
equipamento permite, através da remocéo de ides potassio

(k"), calcio (Ca*) e hidroaeno’mr-}ara-fo (TH), uma garantia

ACIDO LACTICO PURIFICADO PARA VINHOS

Solugdo a 88%, com elevada purificagdo relativamente
a alguns subprodutos como os 4cidos butirico, valérico,
isovalerico e sucinico entre outros compostos que
poderdo interferir negativamente nas caracteristicas
organoléticas do vinho.

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

PROMALIC

DESACIDIFICACAD BIOLOGICA (Schizosaccharomyces pombe)
Levedura encapsulada que transforma o dcido malico em
4lcool. E uma excelente alternativa a fermentagio malolatica
e/ou a desacidificagdo quimica. Deve ser utilizado em mosto.
Apresenta um impacto organolético minimo preservando a
fragao aromatica e frescura caracteristicas. Permite parar o
processo, por remogéo das leveduras, quando pretendido. Este
produto foi desenvolvido e é produzido pela PROENOL.

Dose recomendada: 1g/L
Embalagem: 1Kg

de estabilidade tartarico, sem qualquer hecessidade de
aditivos. Os equipamentos de estabilizacdo tartarica estéio
disponiveis para venda e para prestacéo de servicos
movel. Para mais infFormacdes, por FLavor contacte o Dep.

de Enoloaia.

* *

ACIDO CITRICO

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

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

*

BICARBONATO DE POTASSIO

DESACIDIFICACAO QUIMICA PELA ELIMINACAO DE ACIDO TARTARICO
O Bicarbonato de Potéssio (KHCO3) atua exclusivamente sobre
o 4cido tartdrico, formando bitartarato de potassio (THK)

e dioxido de carbono. Esta neutralizagdo traduz-se numa
diminui¢do da acidez total, sendo que 0,8g/L de Bicarbonato

de Potdssio reduzem a acidez total do mosto/vinho em 0,628
ac. tartarico/L. Um tratamento posterior pelo frio levara a
precipitacdo de uma parte do THK, traduzindo-se numa nova
redugéo da acidez total.

Dose recomendada: 0,4-1,2¢/L
Embalagem: 1e 25Kg
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@ AGENTES DE COLAGEM

AS COLAGENS TEM COMO PRINCIPAIS OBJETIVOS A CLARIFICACAO, ESTABILIZACAO (PROTEINA, MATERIA CORANTE NOS
VINHOS TINTOS E PRESERVACAOD 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.
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BENTONITES

MIRACOLO

CALCICA FORTEMENTE ATIVADA EM PO

Aconselhada para casos dificeis de instabilidade proteica
devido a excelente capacidade de troca catiénica. Como
resultado desta caracteristica e comparando com outras
bentonites, a mesma quantidade de argila tem uma
maior capacidade desproteinizante. Bentonite de elei¢ao
para a estabilizagao proteica dos vinhos com o menor
impacto organolético.

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

PENTAGEL

SODICA FORTEMENTE ATIVADA GRANULADA

Elevada eficicia de desproteinizagdo. Em vinhos jovens tem
uma agdo clarificante e estabilizante. Em vinhos brancos é
particularmente importante a adsor¢do de proteinas termo
sensiveis responsdveis pela casse proteica. Remogéo de
polifendis instaveis em vinhos tintos, que podem precipitar
com temperaturas baixas. Produgdo de um volume de
borras reduzido e compacto. PENTAGEL é uma bentonite
extremamente purificada. A forma granulada facilita a
aplicac¢do do produto.

Dose recomendada: 10 a 20g/hL

Aconselhamos a realizagdo de ensaio de estabilidade proteica
Embalagem: 1e 10Kg

COMPACT DUE

SODICA-CALCICA ATIVADA
Optimo poder de adsor¢io das substancias proteicas presentes
no mosto, enzimas oxidasicas e na remogao de compostos

fenolicos instaveis.

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

E-BENTHON EXTRA

SODICA ATIVADA EM PO

Elevada eficdcia de desproteinizagdo. Apos a fermentagio a
aplicacao de E-BENTHON EXTRA promove em vinhos tintos
um aumento da estabilidade da matéria corante devido

a adsorgao 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

E-BENTHON SUPER

SODICA GRANULADA ESPECIFICA PARA FLOTACAOD
Optimo poder clarificante, elevada eficicia na remogéo

de proteinas e de complexos enzimaticos com a¢do
oxidasica (polifenoloxidases) e na remogdo de compostos
fendlicos instaveis.

Dose recomendada: 30 a 80g/hL
Embalagem: 1e 25Kg
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@ AGENTES DE COLAGEM

COLAS PROTEICAS sl en o

:
OIS (D .. Bvocant
-'mm'li'i CENTRO DE INOVACAO EM BIOTECNOLOGIA

EXTRATO PURO DE PROTEINAS DE LEVEDURA

DIVINO é o resultado de varios anos de investigagdo da PROENOL em estreita colaboragdo 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 enddgeno ao vinho e consequentemente uma excelente alternativa a colas de origem animal e mineral/industrial (PVVP).

O extrato é purificado e concentrado de modo a que a fracgdo proteica seja maximizada para uma melhor eficiéncia.

Ideal para redugdo do amargor e estabilidade da cor em vinhos brancos, protege e potencia a qualidade e a intensidade aromética dos vinhos.
Afinamento de vinhos tintos de estrutura média forte por redugio da adstringéncia e atenuagdo de sensagdes de secura e amargor
transmitido por desequilibrios provenientes da uva ou da madeira. Mantém inalterada a cor vermelha dos vinhos.

Em mostos preserva o potencial aromatico, previne oxidagdes precoces e torna as fermentagoes mais seguras.

APLICAGOES: Dose recomendada:
» PREVENCAO E TRATAMENTO DE OXIDACOES

Vinhos brancos e rosés: 5 a 20g/hL

o Vinhos tintos: 10 a 30g/hL
> REDUCAU DO AMARGOR Mostos: 2a 30 g/hL

» REDUCAOQ DA ADSTRINGENCIA Embalagem: 200g e 1kg

/Aplitagén de DIVINO em vinha branco da casta Siri \ ( Aplicagdo de DIVINO em vinho branco, com o \ (Aplicagéu de DIVING em masto branco de prensa.\
A prova foi realizada por um painel de 5 provadares objetivo de corrigir defeitos de oxidagdo. Com uma Verificou-se uma reducdo da cor amarela e melharia
experimentados. dose baixa o DIVINO reduziu a cor amarela do vinho. sensorial global.

Intensidade aromatica

Apreciacdo
global

Qualidade
aromatica 10

Cor amarela (b*)

Volume

de boca e

com
DIVINO controlo

1

0
Amargor / Herbaceo M Controlo M DIVINO 10g/hL M Caseina 60g/hL

K m Controlo M DIVINO (10g/hL) j \8 )
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Solugdo ideal para colar vinhos sem retirar estrutura.
Clarifica e arredonda vinhos tintos de estrutura média/forte.
Gelatina liquida de qualidade superior que retira fragdes
herbéceas e adstringentes sem diminuir a estrutura do vinho.
Pelas suas carateristicas promove uma excelente estabilizagdo
da matéria corante, uma tima clarificacdo e um brilho
incomparavel nos vinhos tratados.

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

Excelente clarificante e estabilizante que remove coldides e
matéria instavel. Ajuste do perfil organoléptico reduzindo
notas vegetais, herbaceas e os niveis de adstringéncia.
Aumento da compactagido de borras. A elevada concentragio
desta gelatina liquida reduz o custo de utilizagdo. Utilizar
em simultaneo com XILES 40 para evitar uma sobrecolagem,
melhorar a clarificagdo e a compactagido das borras
Dose recomendada: 5 a 15¢/hL como adjuvante de clarificado
15a30¢/hL para clarificacdo e estabilizacdo da cor em vinhos tintos
30a80g/hL para clarificagdo, estabilizagdo da cor e remogao de

taninos em vinhos tintos
Embalagem: 1, 5, 25, e 1000Kg

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 oxidéaveis. Contribui
para a clarificagdo dos vinhos tratados preparando-os para

a filtragdo. O Procasein é mais facil de aplicar do que o
caseinato de potdssio porque ¢ solivel em dgua morna devido
a presenca de bicarbonato de potdssio na sua composigéo.

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

Excelente capacidade clarificante e estabilizante. Remove
coloides, matéria instavel e melhora as caracteristicas
organoléticas aumentando a suavidade, diminuindo o amargor
e as notas vegetais. Utilizar esta gelatina liquida em simultaneo
com XILES 40 para prevenir efeitos de sobrecolagem, melhorar
a clarificagdo e a compactagao das borras.

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

Elimina taninos indesejaveis arredondando vinhos muito
“duros” e herbaceos a0 mesmo tempo melhora a clarificagdo. E
instantaneamente soldvel na sua totalidade em agua fria, sendo
por isso de uma simplicidade de utilizagdo 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 (MIRACOLO, PENTAGEL) ou Solugéo de Silica
(XILES 40) para evitar fendmenos de sobrecolagem.

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

Aconselhado para a colagem de vinhos brancos e

rosés. E a melhor cola para eliminar sabores amargos

e herbaceos. E utilizada para clarificar vinhos dificeis
conferindo-lhes maior limpidez e brilho. Elimina
mucilagens 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 vindimas com uvas atacadas
por Botrytis cinerea). PESCECOL P tem é4cido citrico na
sua composi¢do nido sendo necessario adiciona-lo na
agua de reidratacdo.

Dose recomendada: 1-4g/hL
Embalagem: 100g e 1Kg
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CLEARY é uma proteina bastante reativa com os polifenois responséveis pela alteragao
da cor nos vinhos brancos e rosés. O CLEAR V é uma ferramenta eficaz na prevengio e
combate a oxidagdo em mostos e vinhos.

» CLEARYV pode ser adicionado nas uvas de modo a proteger mais precocemente
os mostos da oxidagdo e diminuir doses de sulfuroso aplicado. Para os melhores
resultados nesta aplicagdo, deve aplicar o produto no tegdo de rece¢do ou durante o
enchimento da prensa, antes de iniciar a prensagem.

» CLEARV é uma proteina de elevado peso molecular, o que lhe confere um bom
poder de clarificagdao em vinhos tintos ou em vinhos brancos e rosés quando
aplicado conjuntamente com bentonite ou silica.

» Este produto pode ser utilizado do mesmo modo que as gelatinas animais.

» OCLEARYV ¢ 100% origem vegetal e isento de alergénicos.

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

As aelaﬁna; sdo proteinas que reagem com os po-
lifensis do vinho permitindo reduzir a adstringéncia
(‘amaciar") e clarificar o vinho. Quando utilizadas
em vihhos brancos, rosés e a|auns tintos devem
ser aplicadas com bentonite ou/e silica (XILES 40)
para prevenir efeitos de 9obrecolagem, melhorar

a clarificacdo e a compactacdo das borras.

A elevada reatividade do OVOCLAR com os compostos fenolicos, permite a sua utilizagdo na clarificacdo de vinhos tintos, com

particular interesse apos estagios em madeira. A a¢do do OVOCLAR permite eliminar a matéria corante oxidada e instavel e um

arredondamento dos vinhos por eliminagdo de taninos adstringentes. A cor dos vinhos tratados com OVOCLAR ¢é mais estavel

permitindo um contolo dos riscos de ocorréncia de precipitagdes em garrafa. Em vinhos jovens o OVOCLAR permite a remogao de

taninos em excesso e os vinhos ficam mais suaves. Em vinhos brancos é aconselhada a aplicacio de OVOCLAR associada a outra cola

em vinhos provenientes de maceragoes ou estagios em madeira.

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



Amacia e afina vinhos tintos pela sua atragao especifica por certas fragoes tanicas. Elimina excessos de amargor e adstringéncia

perceptiveis no final de boca. Mantém o cardter aromatico dos vinhos além da sua tipicidade e estrutura.

A ALBUMINA de ovo é a cola proteica mais antiga que existe. E conhecida como a cola de elei¢cdo para vinhos tintos de qualidade:

» Paraa clarificagdo de vinhos tintos de elevada qualidade.

» Paraa eliminagdo de taninos adstringentes e de amargores.

» Reduzido volume de borras: é uma cola que flocula pouco mas que origina um depésito compacto.

» Melhora a estrutura do vinho sem a desequilibrar, mantendo integralmente o caracter aromatico e a tipicidade dos vinhos.
» Excelente clarificante: ndo apresenta riscos de sobrecolagem nas doses aconselhadas.

» Melhora a filtrabilidade dos vinhos facilitando as subsequentes etapas de filtracao.

Quando utilizada em vinhos tintos pouco estruturados ou em vinhos brancos é aconselhado o uso complementar de XILES 40

para minimizar o risco de sobrecolagem.

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

Para a clarificagdo de vinhos dificeis conferindo-lhes limpidez
e brilho. Elimina mucilagens e melhora significativamente

a filtrabilidade do vinho. Para prevencio e tratamento de
oxidagdes. Devido a sua afinidade por certos polifendis
permite tornar os vinhos mais “macios” e menos herbéceos.

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

Produto econémico para tratar vinhos oxidados ou
susceptiveis a oxidagdo. Permite realizar uma colagem répida
e melhorar a filtrabilidade do vinho. Devido a sua composi¢ido
os vinhos ficam mais redondos e menos secantes.

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

Eficaz contra a oxida¢do do mosto devido a formulagio
especifica de bentonite com caseina e PVPP.

Utilizado para a prevengéo e tratamento de oxidagdes.
Aumenta a estabilidade corante e conserva a frescura
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

Clarificante especifico para vinhos rosés. Formulagdo
desenvolvida 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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@ AGENTES DE COLAGEM

OUTRAS COLAS

PROCLAR V : PROCLAR S

PROTEINA VEGETAL + PVPP + BENTONITE CASEINA + PVPP

Proteina de ervilha para utilizagdo de operagdes de Largo espectro de agdo contra os fendmenos oxidativos do
clarifica¢io e estabiliza¢do de mosto e vinho. Pode ser mosto e vinho. Eficdcia contra oxidagdo precoce. A caseina
combinado com outras colas ou tanino em combinag¢do com o PVPP na propor¢do adequada oferece
Dose recomendada: 20 a 100g/hL garantias suplementares na preven¢do da manutengéo da cor e
Embalagem: 1e 5 e 20Kg da frescura dos aromas primarios. Uma forte prote¢do contra

as oxidagoes existentes e potenciais. Redugéo do sabor amargo
e da adstringéncia no final de boca.

Dose: 20 a 100g/hL
Embalagem: 1e 15Kg

E PP JE PKSOLM

POLIVINILPOLIPIRROLIDONA QUITOSANO + PVPP + COLA DE PEIXE

Polimero com ac¢ao preventiva e curativa da oxidagdo Clarificante e estabilizante a base de derivados de quitina em
dos vinhos. Redugao de catequinas e leucoantocianas formulagao sinérgica com PVPP e cola de peixe. Possui uma
responsaveis pelo acastanhamento. Redug¢ao do amargor, rapida e eficaz agdo sobre a fragdo polifenolica facilmente
realgando a frescura e aromas do vinho. oxidével e com elevado poder clarificante. Recomendada para
Dose recomendada: 10-80g/hL mostos/vinhos brancos, rosés, ou para mostos/vinhos tintos
Embalagem: 1e 20Kg provenientes de uvas com ma maturagao.

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

£ PesoLM2  JE PKSOLM4

QUITOSAND + PVPP + PROTEINA VEGETAL DE ERVILHA QUITOSANO + PROTEINA VEGETAL DE ERVILHA + SILICA
Clarificante e estabilizante a base de derivados de quitina Clarificante e estabilizante a base de derivados de quitina em
em formulagao sinérgica com PVPP e proteina de ervilha. formulagio sinérgica com proteina de ervilha e silica. Possui
Possui uma répida e eficaz agdo sobre a fracdo polifendlica uma rapida e eficaz agdo sobre a fragio polifendlica facilmente
facilmente oxidavel e tem um elevado poder clarificante. oxidavel e tem um elevado poder clarificante e de sedimentacéo.
Recomendada para mostos/vinhos brancos, rosés, ou para Recomendado para vinhos brancos, rosés e tintos.
mostos/vinhos tintos oxidados. Dose recomendada: 20 a 60g/hL (110g/hL maximo legal)
Dose recomendada: 20 a 60g/hL (110g/hL maximo legal) Embalagem: 1e 10kg
Embalagem: 1 10kg m 0 quitosano é autorizado na

elaboragdo de vinho biolégico na UE.
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Remogao 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 clarificagao e maior
estabilidade fisico-quimica, prevenindo sobrecolagens. Com
XILES 40 a floculagdo é imediata e as borras depositadas serdo
muito reduzidas e compactas.

Dose: 15a30g/hL
Embalagem: 1, 5, 25 e 1300Kg

O EVF-FREE ¢ constituido por um gel de silica e um carvao
vegetal ativado especifico. A formulacido de EVF-FREE resultou
de um rigoroso estudo das matérias primas para uma eficaz
absorg¢do e consequente redugdo dos niveis de compostos
indesejados em particular os aromas produzidos por alguns
microrganismos de contaminagao como Brettanomyces spp. e
bactérias laticas.

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

Elimina as antocianas em excesso permitindo melhorar as
caracteristicas cromaticas do vinho.

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

Elevada superficie especifica (1300 a 1400m?/g) conferindo
uma elevada capacidade de descoloracao de mostos e vinhos.
O CARBON PELLET foi especificamente selecionado para
respeitar os aromas do vinho.

A formula granulada facilita a aplicagdo e permite uma mais
rapida sedimentagdo ap6s o tratamento.

Dose recomendada: 10 a 100 g/hL

Determinar a dosagem adequada através de ensaios laboratoriais.
Embalagem: 1e 15Kg

Os carvdes sdo aditivos alimentares utilizados para desco-
rar liquidos, mas possuem uma capacidade adsorvente muito
elevada. Devido a estas caracteristicas sdo produtos muito
inferessantes para utilizar em vinhos que sofreram aciden-
tes microbiolc’)aicos e gue apresentam defeitos aromaticos.
Aconselhamos a aplicagdio de carvéo sequida de cola de peixe

(PESCECOL P) muito eficaz mesmo em vinhos 4intos.
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Para o auxiliar na escolha do agente de colagem os seguintes quadros apresentam o 4mbito de agdo de cada produto e a sua composigdo.
As recomendagdes apresentadas tém como ambito a aplicagdo dos agentes de colagem durante o estdgio.
Para informagoes relativas as recomendagdes durante a vinificagdo consultar o Catalogo de Vindima.
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MIRACOLO
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E-BENTHON EXTRA
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BENTONITES

DIVIND % °

ACQUAGEL DUO °
INSTANT GEL
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GELATINA ATOMIZZATA

PESCECOL P °
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OVOCLAR

COLAS PROTEICAS
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PROCLAR °
PROCLARAF @ °
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PK SOL M4 ° ® L4

XILES 40 L

CARBONE SUPERATTIVO CP L
EVF FREE L4 L4
CARBON PELLET L

OUTRAS COLAS

Para informacao detalhada relativa a cada agente de colagem consultar a descri¢ao 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 méxima eficacia.
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GOMAS ARABICAS

AS GOMAS ARABICAS SAO POLISSACARIDEOS VEGETAIS EXTRAIDOS SOBRETUDO DE ARVORES DO GENERO ACACIA. EM UVAS
SAS 0S MONOSSACARIDEQS 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 0 QUE DESIGNAMOS DE GOMA ARABICA. PELA SUA ORIGEM QUIMICA (ACUCARES) TEM

UM EFEITO SENSORIAL DOCE. A SUA ESTRUTURA FiSICO-QUIMICA E RESPONSAVEL PELA ESTABILIZACAO DE SOLUCOES.
ESTES POLISSACARIDEQS SAQ MUITO ESTAVEIS A NIVEL MICROBIOLOGICO E SE NAQ FOREM PROCESSADOS QUIMICAMENTE
TEM UM EFEITO COLMATANTE SOBRE 0S SISTEMAS DE FILTRACAO. COMO MISTURA COMPLEXA DE POLISSACARIDEOS E
DE GLICOPROTEINAS, A GOMA ARABICA NAO TEM UMA COMPOSICAO CONSTANTE, VARIANDO CONSOANTE 0S LOTES E AS
ORIGENS, 0 QUE DIFICULTA A SUA UTILIZACAO EM SITUACOES QUE SE PRETENDA UMA ABSOLUTA HOMOGENEIDADE 0U SE
PRETENDA OBTER SEMPRE AS MESMAS CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS. POR ESTA RAZAO E IMPORTANTE GARANTIR
A QUALIDADE DO FORNECEDOR DESTES PRODUTOS.

READY GUM 20 READY GUM MIX

ARREDONDAMENTO, AUMENTO DE SUCROSIDADE E PERSISTENCIA ESTABILIZAGAO COLOIDAL PARA TODO O TIPO DE VINHOS. OTIMO VALOR
ATENUA 0 AMARGOR E ADSTRINGENCIA | ACACIA SEYAL E EFICACIA NA ESTABILIZAGAO, ARREDONDAMENTO E SUAVIZACAQ DE
Otimiza o perfil gustativo aumentando o volume de boca, VINHOS | ACACIA VEREK E ACACIA SEYAL

sucrosidade e atenua a adstringéncia e as sensagdes de Desenvolvida para prevenir a turvagio, floculagio ou
amargor. Contribui para a estabilidade tartarica. precipitagdes de matéria corante ou de outro tipo apds
READY GUM 20 ¢ obtida a partir de uma rigorosa selecio de o engarrafamento, A sua aplicagdo permite um efeito de
goma arébica de elevada qualidade seguida de um processo arredondamento e redugio de secura e agressividade. E uma
de produgio que inclui uma etapa especifica de hidrélise que solugio de qualidade com 6timo valor, sendo adequada para
confere a esta goma arébica o seu efeito sensorial tinico e o tratamento de vinhos brancos, rosés, tintos e licorosos.
excelente filtrabilidade. Indicada para vinhos brancos, rosés, Compativel com os requisitos de filtragio quando aplicada em
tintos e licorosos. vinhos com baixo indice de colmatagem.

Dose recomendada: 50 a 200g/hL Dose recomendada: 50 a 200g/hL

Embalagem: 1, 5, 25 e 1100Kg Embalagem: 1, 5, 25 e 1000Kg
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READY GUM STAB READY GUM PREMIUM

ELEVADO PODER DE ESTABILIZACAO COM CAPACIDADE

DE ARREDONDAMENTO E VOLUME ATRAVES DOS SEUS
POLISSACARIDOS | ACACIA VEREK

Elevada eficacia na prevencio de turvagao, floculagio,
precipitagdes de matéria corante ou de outro tipo de coloides
apos o engarrafamento. A associagdo especifica de goma-
arabica e 4cido citrico, aumenta a a¢io protetora em relacio

a casse férrica e casse oxiddsica. A natureza polissacaridea da
READY GUM STAB contribui para uma melhoria sensorial do
vinho, contribuindo com volume, suavidade e equilibrando os
vinhos. READY GUM STAB atua envolvendo coloides, polifendis
e outras estruturas, evitando deste modo que se consigam
agregar em coloides de dimensdes 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 rotagéo até
aos vinhos com ciclo de vida superior.

Compativel com os requisitos de filtragdo quando aplicada em
vinhos com baixo indice de colmatagem.

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

READY GUM SUPER DOSEADORES DE GOMAS

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

Goma de elevada eficcia para prevenir turvagao, floculagdo
ou precipitagdes de matéria corante ou de outro tipo apds o
engarrafamento. Efeito estabilizante elevado, combinado com
um efeito sensorial superior 8 READY GUM STAB.

READY GUM SUPER ¢ a ferramenta ideal para atingir
diferentes objetivos - uma estabiliza¢do segura com um efeito de
arredondamento, suavizagao e redugéo de secura.

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

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 ardabica purificada 100% de Acacia verek. O processo
de produgio exclusivo da PERDOMINT permite que esta
goma arabica mantenha todas as suas carateristicas de
coloide protetor sem aumentar significativamente o indice
de colmatagem dos vinhos. Dentro da gama PERDOMINTI,
a READY GUM PREMIUM ¢ o produto que garante o melhor
efeito estabilizante, um bom desempenho sensorial e garantia
de filtrabilidade. A utilizagio do READY GUM PREMIUM
permite eliminar a utilizagdo de bombas doseadoras ap6s os
sistemas de filtragdo final de enchimento.

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

DOSEADORES EM LINHA DE 10U 2 GOMAS

A prOENOL dispoe de equipamentos de alta
fiabilidade e precisdo para o doseamento de
gomas, podendo fazer a aplicagdo de 1 ou mais

produtos em linha.
Contacte-nos para informacdo adicional.
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ESPUMANTE

A produgio de espumantes naturais tem 2 etapas fundamentais; a TIRAGEM: que ¢ o momento onde sdo adicionadas as leveduras
e o licor de tiragem para que ocorra a segunda fermentagdo e 0o DEGORGEMENT. O Degorgement ¢ a iltima operagao enolégica
a realizar no vinho, consiste na remocio do depésito de leveduras e na introdugio do licor de expedigdo que permite realizar as
ultimas afinagdes e que é em muitos casos 0 “SEGREDO” que diferencia muitos produtores.

TIRAGEM

L PROEUF Tk

LEVEDURAS ENCAPSULADAS

A utilizagao de leveduras encapsuladas dispensa a preparacao de um pé de cuba e a utilizagdo de adjuvantes de removimento. Como as leveduras
estdo "aprisionadas” dentro da cépsula, o vinho mantem-se sempre limpido permitindo a realizagdo do degorgement a qualquer momento sem
necessidade de programagéo 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 autdlise da levedura que vao contribuir para um enriquecimento do vinho. A encapsulagao da
levedura, permite controlar de forma mais rigorosa e assertiva o perfil desejado para o vinho

Embalagem: 1Kg
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PROELIF - METODO CLASSICO

A SOLUCAO PARA PRODUZIR ESPUMANTE ATRAVES DO METODO CLASSICO SEM REMOVIMENTO E SEM PREOCUPAGOES

Quais sdo os principais beneficios?

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

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

» GANHO DE ESPACO DISPONIVEL NA CAVE .

» MAIOR FACILIDADE NO CONTROLO DO PERFIL ORGANOLETICO DESEJADO.

Como aplicar?

0 PRINCIPIO DE UTILIZACAO E MUITO SIMPLES; CONSISTE NA INTRODUGAO DE PROELIF DIRETAMENTE NA GARRAFA, DURANTE

0 PROCESSO NORMAL DE ENGARRAFAMENTO DO VINHO "ACUCARADO". ATUALMENTE ESTAQ DISPONIVEIS VARIAS MAQUINAS
DOSEADORAS INDUSTRIAIS PARA O EFEITO COM CAPACIDADE DE 1.000 A 18.000 GARRAFAS/HORA. APGS A FERMENTACAD, A
REMOGAO DO PROELIF REALIZA-SE RAPIDAMENTE ATRAVES DA SIMPLES INVERSAQ DAS GARRAFAS E POSTERIOR DEGORGEMENT.

PROELIF - METODO CHARMAT

SOLUCAO PARA PRODUZIR ESPUMANTE ATRAVES DO METODO CHARMAT

Quais sdo os principais beneficios?

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

» REUTILIZACAO DA LEVEDURA ATE 6 FERMENTACOES.

» REDUCAO DA MAO-DE-OBRA E ELIMINACAO DA ETAPA DE FILTRACAO APOS FERMENTACAO.
» ADICAD 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.
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ESPUMANTE

PRODUCAO COM LEVEDURAS LIVRES

A PRODUCAD 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 DEPOSITO UNIFORME
E COMPACTO. ESTE DEPQGSITO VAI "DESLIZANDO" POR TODA A GARRAFA RECOLHENDO 0S
RESIDUOS ATE CHEGAR AO GARGALO. APGS ALGUM TEMPO PARA ESTABILIZACAO, A GARRAFA
ESTA PRONTA PARA DEGORGEMENT.

ADJUVANTES DE REMOVIMENTO

E REMUAGE3  JBE REMUAGE EVOLUTION POWDER

PREPARAGAO A BASE DE SILICATOS DE ALUMINIO HIDRATADOS PREPARACAOQ A BASE DE BENTONITES PURIFICADAS E ALGINATO
Desenvolvido para ter um baixo poder desproteinizante. Mais recomendado para o removimento em giropaletes e
Respeita as caracteristicas de comportamento e de delicadeza para método charmat. E igualmente recomendado quando

da bolha dos vinhos espumantes. Esta perfeitamente adaptado se utilizam leveduras aglomerantes. Sele¢do rigorosa de

a todas as técnicas de “remuage” dos vinhos efervescentes bentonites com reduzido poder desproteinizante com alginato
elaborados segundo o método tradicional, facilitando a de viscosidade reduzida que garantem uma excelente coesio do
sedimentagdo das leveduras num depdsito compacto. deposito. REMUAGE EVOLUTION POWDER garante a formagéio
Dose recomendada: 5g/hL de um dep6sito nao aderente e perfeitamente deslizante.
Embalagem: 1Kg Dose recomendada: 3-4g/hL

Embalagem: 1Kg

BOOSTER REMUAGE

COADJUVANTE LiQUIDO PARA UTILIZACAO SINERGICA COM 0S ADJUVANTES DE REMOVIMENTO

BOOSTER REMUAGE ¢ um coadjuvante dos adjuvantes de removimento que favorece a coeréncia e a eliminag¢do do depdsito formado
durante a espumantizagéo facilitando assim a "remuage” automédtica ou tradicional. Aumenta a capacidade dos adjuvantes de
removimento na eliminag¢do dos fendmenos de aderéncia do depésito ao vidro. Ao tornar as particulas em suspensdo mais pesadas
permite a sedimenta¢do dos elementos mais ligeiros e compactar o conjunto do depdsito no gargalo da garrafa.

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

EC1118

LEVEDURA SACCHAROMYCES CEREVISIAE VAR. BAYANUS

Grande seguranca fermentativa em condigdes de elevado
teor alcodlico e ampla gama de temperaturas, pode produzir
elevadas quantidades de sulfuroso (até 3omg/L). Indicada
para espumantizacgao.

Dose recomendada: 20-50g/L

Embalagem: 500 g

FC513

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

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

LEVEDURA SACCHAROMYCES CEREVISIAE VAR. BAYANUS
Levedura frutdfila com excelente cinética de fermentacéo,
expressdo “terroir” e potencial da casta. Baixas necessidades
nutritivas. Boa capacidade de fermentagdo em condi¢des
extremas como temperaturas muito baixas e baixa turbidez
sem desvios organoléticos. Forte atividade beta-glucosidésica.
Dose recomendada: 20-50g/L

Embalagem: 500 g

OPTIMUM WHITE

LEVEDURA INATIVA COM EFEITO ANTIOXIDADE
MELHORA A QUALIDADE DA ESPUMA
Promove sensagdes em boca e melhorar a intensidade e
persisténcia da espuma dos vinhos.

Dose recomendada: 20g/hL
Embalagem: 1Kg

LEVEDURA SACCHAROMYCES CEREVISIAE VAR. BAYANUS
Fermentacdo em condi¢des dificeis, pH e temperaturas baixas e
sulfuroso total elevado. Caracterizada por fermentagoes limpas
que respeitam o cardter varietal. Indicada para espumantizagio.
Dose recomendada: 25-40¢g/hL

Embalagem: 500g

O OPTIMUM WHITE aplicado ho
vinho antes da tiragem (ideal) ou
em alternativa no proprio licor
de tiragem permite melhorar de
Forma gigniﬁcaﬁva a qudlidade do
espumante. Consulte no nosso site
o trabaho conjunto redlizado pela
Proenol, Universidade de Aveiro e

Para o artigo PdF

Alianga-Vinhos de Portugal
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O ADJUVANTE 40 tem aplicagdes diversas na inddstria
alimentar e em particular na preparagdo de vinhos espumantes.
Este efeito de eliminagédo é conseguido devido a formulagio Dose recomendada: 25-30mL/L
desta levedura inativa que se encontra ligada ao cobre Embalagem: 1, 5, 20, 60 e 1000L
na forma de um quelato. Além da melhoria da expressdo
aromdtica dos vinhos verificasse em muitas aplicagdes a
melhoria gustativa sem incremento do cobre no meio.
Dose recomendada: 1-30g/hL
Embalagem: 1e 2,5Kg

feito de “esponja” sobre alguns constituintes dos vinhos

que transmitem sensa¢des de amargor e secura. Este efeito
“esponja” é aprecidvel 2 dias ap6s a aplicagdo. E aconselhavel

a ressuspensdo semanal do NOBLESSE para aumentar a
persisténcia e o volume de boca. E aconselhado para vinhos
herbaceos ou amargos. O NOBLESSE pode ser aplicado no
licor de tiragem, no entanto os melhores resultados sao obtidos
quando aplicado 1 més antes da tiragem.

Dose recomendada: 10-30g/hL trabalho conjunto redlizado pela Lallemand

O NOBLESSE aplicado ho vinho antes

da tiragem (ideal) ou em dlternativa no
proprio licor de +iraﬁem permite melhorar
de Forma significativa a qualidade do

espumante. Consulte no hosso site o

Embalagem: 2,5Kg Para o artigo Pdf e Universitat Rovira i Virgji



DEGORGEMENT

READY GUM PREMIUM  MANNOLEES ]

GOMA ARABICA ESTABILIZANTE | ACACIA VEREK MANOPROTEINAS SOLUVEIS

READY GUM PREMIUM aplicado no licor de expedigao MANNOLEES ¢ um produto soltvel constituido apenas por
melhora a estabilidade coloidal do vinho espumante. READY manoproteinas de levedura. Este produto permite melhorar
GUM PREMIUM melhora a qualidade e estabilidade da o equilibrio em boca dos vinhos de forma imediata. Usado
espuma do vinho. no licor de expedigdo MANNOLEES aumenta volume e

Dose recomendada: 50-200g/hL untuosidade, suavizando o vinho.

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

Embalagem: 500g

READY GUM 20 PURAC VIN

GOMA ARABICA PARA EFEITO GUSTATIVO | ACACIA SEYAL

READY GUM 20 usado no licor de expedigio aumenta o volume ACIDO LACTICO PARA VINHOS

de boca, sucrosidade e diminui a adstringéncia e as sensa¢des de Solugio a 88%, com elevada purificagio relativamente a alguns
amargor. Contribui para a estabilidade tartarica. subprodutos como os acidos butirico, valérico, isovalerico

Dose recomendada: 50-200g/hL e sucinico entre outros compostos que poderao interferir
Embalagem; 1, 5, 25 e 1100Kg negativamente nas caracteristicas organoléticas do vinho.

Dose recomendada: 0,2-1mL/L

Embalagem: 1, 5 e 25kg
OXYLESS
METABISSULFITO DE POTASSIO + ACIDO ASCORBICO
Formulagdo desenvolvida para prevenir a oxidagdo de RELEASE RUUND

compostos sensiveis ao oxigénio, garantindo a completa MANOPROTEINAS SOLUVEIS
protegdo do vinho com uma menor quantidade de anidrido RELEASE ROUND usado no licor de expedi¢do permite
sulfuroso. melhorar o volume de boca e sucrosidade dos vinhos. O
A aplicagdo de 12 g/hL de OXYLESS contribui com 4,2g/hL teor mais elevado em manose do RELEASE ROUND permite
SO2 e 3,6 g/hL de acido ascérbico. aumentar a cremosidade do espumante.
Dose recomendada: 3-18g/hL Dose recomendada: 5-25 g/hL
Embalagem: 1e 10Kg Embalagem; 1Kg
RELEASE CRISPY ACIDO CITRICO
MANOPROTEINAS SOLUVEIS REEQUILIBRA A ACIDEZ NATURAL DO VINHO
RELEASE CRISPY usado no licor de expedigao permite Promove a frescura dos vinhos pelo aumento da acidez total.
melhorar o volume de boca , a frescura e persisténcia dos vinhos. Ajuda a minimizar problemas de casse férrica.
O teor mais elevado em nucleétidos do RELEASE CRISPY Dose recomendada: 5-100g/hL
permite aumentar a frescura e vivacidade do espumante. Embalagem: 1e 25Kg

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



ESPUMANTE

DEGORGEMENT

OPERAHIGHT

TANINO ELAGICO DE CARVALHO COM TOSTA MEDIA/FORTE

OPERA HIGH T usado no licor de expedi¢do aumenta a estrutura
e complexidade do vinho com notas especiadas, fumadas,
tostados.

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

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

OPERA MEDIUM T

TANINO ELAGICO DE CARVALHO COM TOSTA MEDIA

OPERA MEDIUM T usado no licor de expedi¢do aumenta a
estrutura e complexidade do vinho, com a predominancia de
notas de baunilha.

OPERA MEDIUMT é extraido de carvalho francés e o seu
processo de producdo leva a que tenha um elevado teor
em vanilina.

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

SOLO DARK

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 intensidade aromdtica e gustativa dos vinho com um

nivel qualitativo superior de definigdo aromatica e gustativa.
Utilizado no licor de expedi¢do aumenta a complexidade dos
vinhos com principal destaque para notas de chocolate e coco.

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

O licor de expedicdio pode ser uma solugdio muito complexa Pode ser
usado como base para o licor o proprio vinho espumantizado (mais
aconselhado), ou outros vinhos mais novos ou mais velhos. No segqundo caso,
esses vinhos poderdo interferir na futura estabiidade do espumante. se
pretenderem utiizar no licor de expedicéo vinhos muito diferentes do virho
espumantizado, & aconselhavel testar com antecedéncia qual o efeito desta
mistura ha estabiidade do produto final
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FILTRACAO

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

A PALL é lider no fornecimento de tecnologias de separagao, filtragdo e purificagdo de fluidos, sendo atualmente a inica empresa
que permite fornecer solugdes de filtragdo 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 opgéao certa para garantir os melhores resultados qualitativos e econémicos.
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A filtracdo tangencial & uma técnica que
permite elevados ganhos economicos e
sobretudo qualitativos. Com esta tecnhologia
consequimos que vinhos com turbidez muito
elevada (> IDOONTU) passem para valores
otimos (< INTU) com apenas uma filtracéo.
Deste modo diminui-se o nimero de filtracdes
e respetivas incorporacdes de oxigénio. A
propria membrana destes equipamentos (PVDF

- PALL), é apenas uma barreira Fisica, ndo

tendo qualquer efeito adsorvente como & o
caso da celulose, muito utilizada has filtracdes
por terras e placas. Estes equipamentos
permitem uma qualidade reprodutivel, ou seja,
independentemente de como o vinho entra

no sistema, a qualidade de saida é constante.
As perdas de vinho nestes equipamentos séio
minimas quando comparamos com a filtracao
por terras e/ou placas, per‘mi+indo uma ro’\pida

recuperacéo do investimento.



DIFERENCAS ENTRE VINHOS RELATIVAMENTE AO SEU ASPETO VISUAL E CARACTERISTICAS BIOQUIMICAS

CLASSIFICACAD
DO LiQUIDO

SOLUGAD

Diametro médio das "particulas" <0,002 ym

Particulas visiveis
(olho nu, microscopia, etc.)

Sem particulas
microscopicas

Tipo de solutos / particulas em

- N Moléculas ou laes
solugao / suspensao

VINHOS LIMPOS

DISPERSAD COLOIDAL
0,002-0,1 pm

Particulas visiveis a microscapio eletrnico

Macromoléculas ou micelas

COLOIDES HIDROFILOS:
* Matéria corante em estado coloidal

. Aciicares * Coloides de natureza polissacaridica: gomas,
Exemplo de particulas Acidos organicos mucilagens e pectinas
encontradas no vinho Saie « Coloides proteicos
COLOIDES HIDROFOBOS:
« Coloides minerais: Casse Fe3+ e Casse Cu+
Como remover os solutos / Membranas de Osmose

particulas presentes inversa (especificas)

Membranas de Osmose inversa (especificas)

VINHOS TURVOS

SUSPENSAD
0,1pm-5pm >10 ym
Particulas visiveis a olho nu

Particulas visiveis a microscépio 6tico

Suspensdes microbianas, - . .
Precipitados, microrganismos

precipitados
Matéria corante floculada
Leveduras
Bactérias Residuos de filtragao: celulose,

diatomaceas

Filtros com tamanho de poro

Filtros microbioldgicos . ]
ajustado ao das particulas a remover

RESUMO DE ALGUMAS DAS MOLECULAS / ORGANISMOS / PRECIPITADOS MAIS FREQUENTEMENTE ENCONTRADOS NOS VINHOS E AS SUAS
ARACTERISTICAS AO NiVEL DA SUA FORMA E PODER COLMATANTE.

PARTiCULAS COMPRESS

PODER COLMATANTE ALTO

Prateinas
Polissacaridos
Mucilagens
Gomas
Matéria Corante

iVEIS

PODER COLMATANTE MEDIO

Leveduras
Bactérias

PARTiCULAS NAO DEFORMAVEIS (A BAIXA PRESSAQ)

PODER COLMATANTE BAIXO

Precipitados finos

Residuos amorfos

(Cristais tartaricos
Diatomaceas
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FILTRACAO

SISTEMAS RAPIDOS DE DETECAQ MICROBIOLOGICA

GENEDISC SYSTEM

PARA UMA SIMPLES E RAPIDA DETEGAO DE MICRORGANISMOS CONTAMINANTES EM VINHOS

Uma tecnologia de PCR simples e rapida que permite a quantificagao de Brettanomyces

/ Dekkera spp. em 2 horas com uma precisio de 1 célula por amostra. Este Kit permite
também a detegao das seguintes espécies contaminantes: Saccharomyces spp. Candida spp. /
Pichia spp. Zygosaccharomyces spp. Saccharomycodes spp. Schizosaccharomyces spp.

Ver video

Para mais informagdes contacte o nosso departamento de Enologia.
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ADJUVANTES DE FILTRACAO

FIBROKLAR K E L

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 separagédo por adsor¢do conseguem reter coloides e outras
particulas carregadas negativamente e de dimensao inferior
aos poros do material filtrante.

Dose recomendada: 3 a 18¢g/hL

Embalagem: Fibroklar K - 15Kg
Fibroklar L - 10Kg

FILTRO DE AMOSTRAS

HOUSING PARA AMOSTRAS " OENOTASTE

Housing para incorporagio de cartuchos de 5” que permite Capsulas de filtragdo absoluta com uma drea

utilizar os meios de filtracao mais convencionais de modo de filtragdo de 1000cmz2. Permitem a filtragdo
por porosidades de 0,5 e 1,oum. Meio de
filtragdo em fibra de vidro. Muito praticas,

possibilitando a filtragdo de amostras

a permitir uma filtragdo mais versatil e essencialmente

mais econémica. Facil de utilizar e higienizar e de elevada
durabilidade. Apds a compra do housing apenas terd de
comprar os filtros que apresentam uma superficie de filtragao diretamente do depdsito original. Faceis de
superior as capsulas (normalmente 2 a 4 vezes mais que os lavar com 4gua em contracorrente.

filtros de capsulas) existentes no mercado, rentabilizando o

investimento do housing rapidamente.



FILTRACAO

PLACAS FILTRANTES

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

» EXCELENTE INTEGRIDADE DAS PLACAS, EVITANDO A CONTAMINAGAO DO VINHO COM FIBRAS OU I0ES COMO
CALCIO QUE PODEM ACARRETAR PROBLEMAS DE ESTABILIDADE.

» REDUCAO E FACILIDADE DE ELIMINACI\O 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:

TIPO DE FILTRAGAD ﬂ
EKS
EK1

Embalagem: 25 e 100 placas 400mm x 400 mm

TAMANHO DEPORO | PERMEABILIDADE A AGUA? RETENCAO MICROBIANA
(pm) (L/m?/min) (microrganismos/ cm?)
29

015a0,25 >10°
02a04 4 >10°
ESTERILIZANTE EK 04a06 68 >107
KS50 05a08 93 >0,5x107
KS80 06a10 113 >10°
K100 1,0a3,0 146
K150 215340 185
CLARIFICANTE K200 3,0a55 213
K250 40a9,0 510
K300 50a12,0 785
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°C e Ap de Thar
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MODULOS FILTRANTES

SUPRADISC | = -

Os SUPRADISC I sio modulos de filtragao 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 filtragao. Permitem uma reduc¢io
consideravel do custo da filtragao. Podem ser higienizados in
situ e esterilizados.

SUPRADISCII

Moédulos 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 redugéo consideravel do custo da
filtracao. Podem ser higienizados in situ e esterilizados.

Video de utilizacdo
SUPRADISC II
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FILTRACAO

SUPRAPAK

Modulos de filtragdo em profundidade inovadores e
revolucionarios que permitem uma filtragdo mais eficiente e
econdmica que os modulos lenticulares existentes até hoje.
A sua construgdo é como uma “folha” muito longa de placa
enrolada sobre si mesma, apresentando uma configuragao
de fluxo tnica. O fluxo em “Edge Flow” permite aumentar
consideravelmente a drea e a eficiéncia da filtracdo para o

mesmo material, resultando assim numa redugéo de custos e
aumento da rentabilidade.

af

Estdo disponiveis mdédulos de diferentes tamanhos para diferentes alturas de empilhamento , oferecendo a

Video apresentagdo
SUPRAPAK

maxima flexibilidade para diferentes aplicagdes.

Vantagens do sistema SUPRAPAK relativamente a filtragdo por placas ou por médulos 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 médulos.

Menor probabilidade de erros na montagem do sistema.

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

PLACASE Mais amigo do ambiente e maior eficiéncia.

MODULOS Menor pegada, devido a ser um sistema de filtracao de elevada densidade e consequentemente elevada area de filtragao por unidade.
LENTICULARES ) ) . N ) : P
Menor custo operacional que os sistemas de filtragao por placas tradicionais e que os sistemas lenticulares devido a maior eficiéncia.

0 sistema “Edge Flow” permite uma filtragdo mais eficiente devido:

* 30 maior volume filtrado por madulo;

MODULOS  amenor turbidez para o mesmo material filtrante.

LENTICULARES  pyvem reducdo de turbidez devido a maior capacidade de adsorcao.

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

66



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 0 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 CONFIGURACOES POSSIVEIS.

Algumas das vantagens do sistema PALL OENOFLOW séo:

» GARANTIA DE QUALIDADE: NAO ALTERA O PH NEM LIBERTA PARTICULAS OU CATIOES: K¢, CA>, FE*.
» VARIAGOES DE TEMPERATURA E PRESSAO MINIMAS, NAO PROVOCANDO QUALQUER IMPACTO NA QUALIDADE DO VINHO.
REDUCAO DA CARGA MICROBIOLOGICA DO VINHO.
GRANDE FACILIDADE DE OPERAGAGO.
SEM TEMPOS DE PREPARACAO E ACOMPANHAMENTO.
SEM NECESSIDADE DE OPERADOR ESPECIFICO.
FUNCIONAMENTO AUTGNOMO (PODE TRABALHAR 24h/DIA).

ELIMINAGAO DO FATOR HUMANO NA PREPARACAO DO FILTRO, OBTENDO-SE UMA FILTRACAO REPRODUTIVEL.
PERDAS DE VINHO SIGNIFICATIVAMENTE MENORES AS DA FILTRAGAO POR PLACAS OU TERRAS.

MEMBRANA ORGANICA DE ESTRUTURA UNIFORME E SIMETRICA: MAIS FORTE E ROBUSTA APRESENTANDO MENOS RISCOS
DE DANOS E AUMENTANDO A 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 UTILIZAGAO DE COADJUVANTES DE FILTRAGAO.
ELIMINACAO DE FILTRACOES SUCESSIVAS PARA OBTER A MESMA QUALIDADE FINAL.
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FILTRACAO

PALL OENOFLOW FIT

Sistema modular desenvolvido para adegas de pequena e média dimensao. Possibilidade de adquirir a um custo

reduzido um sistema auténomo que prescinde de alguns dos componentes do tradicional OENOFLOW XL
(usando componentes da propria adega) e que prevé um aumento/optimizagio do sistema no futuro. E possivel
adquirir um kit de aumento de drea filtrante, tanques (recirculagio e vinho filtrado) e um sistema automatico
de doseamento de produtos quimicos. Esta disponivel de série com 2 mddulos filtrantes de 21,5m*/mod,

PALL OENOFLOW XL-S

Sistema desenvolvido para

podendo ser ampliado para 4 moédulos.

PALL OENOFLOW XL-E

Sistema desenvolvido para
adegas de pequena e média adegas de média dimenséo.
dimensao. Disponivel com Disponivel com 3 a 6 médulos
2 ou 3 modulos filtrantes de filtrantes de 21,5m*/mod.

21,5m*/mod.

PALL OENOFLOW XL-A

Sistema desenvolvido para adegas de grande dimensao.
Disponivel com 5 a 18 mddulos filtrantes de 21,5m*/mod.
Possibilidade de utilizar 3 entradas e 3 saidas de vinho, de
modo a aumentar a flexibilidade e automagdo do equipamento.

Bty .
e | -
PALL OENOFLOW HS 4
Filtro tangencial para filtragao de borras, constituido por 1 ' — )

capilares mais largos, substituindo outros métodos de
recuperacio de vinho presente em borras de fermentacao
ou colagem. Esta filtragdo permite substituir a filtragdo por
vacuo, mantendo a qualidade organolética dos vinhos e

permitindo assim uma rapida recuperagdo do investimento
inicial. Este equipamento apresenta ainda a vantagem de
dispensar as necessidades de mao-de-obra mais especializada
na operagdo do equipamento. Este equipamento pode
também filtrar vinho.
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TANGENCIAL OENOFINE

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

» REDUCAO DO TEMPO DE ESTABILIZA[;T\}] DOS VINHOS POR
EVITAR A NECESSIDADE DA DECANTACAO DA BENTONITE.

» MENOR IMPACTO ORGANOI:ETICO, UMA VEZ QUE 0 VINHO E
SUJEITO A MENOS OPERACOES.

» REDUCAO DOS CUSTOS POR REDUGAO DAS OPERAGOES E
TRABALHO DOS OPERADORES.

» REDUCAO SIGNIFICATIVA DAS PERDAS DE VINHO NA COLAGEM.

CARTUCHOS FILTRANTES

~

PALETES DE FILTRACAO MANUAIS

A Pall desenha e constroéi paletes de filtragdo com os mais elevados padroes de exigéncia, utilizando housings e todos os acessorios certificados para a
industria alimentar. O seu dimensionamento e construgao sao realizados com todo o acompanhamento de forma a garantir a resposta as necessidades.
Desde os materiais utilizados aos acabamentos, tudo ¢ optimizado para a filtragdo como para a higienizagdo. Para mais informagoes contacte a Proenol.

~

SISTEMA AUTOMATIZADO DE FILTRACAO FINAL

PALL OENOFIL é um sistema automatizado de filtra¢ao final composto por 3 etapas - clarificagao,

pré- filtragao e filtragao final. O sistema pode dispor de sistema de higienizagao CIP, aquecimento de
4gua, doseamento automatico de produtos quimicos e desinfe¢ao por vapor. Dependendo das enchedoras
instaladas, o OENOFIL pode ser interligado com a enchedora e realizar a limpeza e desinfe¢ao conjunta
(filtros + enchedora). O sistema OENOFIL permite reduzir os custos de operagdo, melhorar a qualidade e
reprodutibilidade do processo, assim como aumentar a produtividade do enchimento.
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FILTRACAO

A PALL TEM 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 FILTRACOES DESDE A CLARIFICAGAO ATE A ESTERILIZACAO. 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 RETENCAQ DOS 1. Meio de filtracdo em profundidade
CONTAMINANTES TANTO A SUPERFICIE COMO NA MATRIZ DE FILTRAGAO, ESTANDO 2. Meio de filtragdo em membrana
ARETENGAQ A CARGO DA DENSIDADE E ESPESSURA DO MATERIAL FILTRANTE

(TAL COMO ACONTECE NA FILTRAGCAO 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

@ Custos mais reduzidos. @ Colmatacao do filtro em profundidade, que impede a limpeza eficaz.
@ Débitos elevados. ® Possibilidade de migracdo/deformacdo do meio (dependendo da
Profundidade © Grande capacidade de retengao de contaminantes. construcao do meio).
® Possibilidade de remacao de particulas de diferentes tamanhos por ® Menor area de filtraao por cartucho.
construcao do filtro em gradiente (em alguns filtros). ® Maiores perdas de carga para a mesma porosidade.

® Maior area de filtragao.
® Menores perdas de carga.
® Possibilidade de realizacdo de teste de integridade (apenas em ©® Custo superior.
algumas membranas). ® Menor capacidade de retencao de particulas.
© Elevada eficiéncia de retencao dos contaminantes.
® Maiares caudais de filtragao.

Membrana

Tipos de ligagdo dos diferentes cédigos dos filtros PALL:

C0DIGO DO FARIESHFERIOR FARTEINFERIOR A filtracdo por cartuchos garante qualidade
ENCAIXE 20rings 226 com 2 Orings 222 2 0rings 222 com enologica, reprodutibilidade no processo e

bloqueio por 3 patilhas

bloqueio por 2 patilhas

poupanca. A Filtracao por cartuchos, quando

bem dimensionada, & um sistema que permite

7 © © obter um custo €/ muito baixo. Contacte o
8 O O nosso departamento de Enologia para otimizar
28 (ou 41) . ® o seus custos de filtracéo por cartuchos.

Para outras aplicagdes existem outros cadigos de encaixe.
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Encontramos na natureza
0 sucesso dos seus vinhos
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FILTRACAO

CARTUCHO INFORMAGAO GENERICA

Desenvolvido como primeira barreira na retencdo de contaminantes. A tecnologia E-core utilizada na produgao deste cartucho consiste num cerne de fibras extrudidas, que resultam num
CLARIS * material com excelente resisténcia. Os filtros de cartucho CLARIS permitem uma filtragao extremamente econémica, ndo apresentando qualquer incorporagao de surfactantes, agentes anti
estaticos ou colas.

Desenvolvido para clarificades 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 Diameter). Esta tecnologia produz uma mistura de fibras ultrafinas, interligadas e coladas termicamente a fibras largas, que se traduz em diferentes zonas de filtragdo no cartucho. As

NEXIS A fibras largas permitem uma integridade superior da estrutura do filtro ao 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 precisao e com
um custo muito econémico.

CLARIFICACAO

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

POLYFINE I * Pré-filtro construido numa dnica peca em polipropileno por forma a aumentar a sua resisténcia.Os filtros POLY FINE Il sdo indicados para protecao da etapa de filtragao microbioldgica. Apre-
sentam uma grande capacidade de retencdo de contaminantes, dispondo de uma vasta compatibilidade quimica. Permite limpezas com agua quente e esterilizages com vapor.

.g PROFILE STAR Elevada capacidade de retencao de particulas devido a estrutura em pregas com profundidade.
g
=
b
= PRECART PPII Para o abrilhantamento do vinho, com redugao 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.
FUENTE Filtro com compatibilidade e resisténcia quimica muito elevada. Excelente capacidade de retengao coloidal. A utilizacao antes da etapa de filtracao final aumenta significativamente a vida atil
destes fitros mais dispendiosos, reduzindo de forma significativa o custo global da filtragao.
MEMBRACART XL II Filtro muito resistente do ponto de vista quimico e mecanico e validado para retencao de microrganismos consoante a sua especificagao.

OENOPURE A tecnologia utilizada pela PALL para a construcao de pregas “tipo ultipleat” torna este cartucho filtrante mais resistente ao nivel térmico, quimico e mecanico. Tem maior area filtrante
disponivel, sendo mais eficiente.

FILTRAGAO FINAL

ULTIPOR N66 Elevada superficie filtrante. Meio filtrante que permite maior resisténcia térmica, permitindo um maior niimero de lavagens com dgua quente/vapor. Filtro microbioldgico aconselhado para
vinhos com gas dissolvido.

CLARIS NEXIS A PROFILEII POLYFINE Il 4
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MEIO FILTRANTE CLASSIFICACAD .
AP MAXIMO (BAR)

20°

TAMANHO PORO (um)

Filtro em . (]
gradiente’
10
O 5
Filtro em [ o 41
gradiente 10
0,5
ne 1
Filtro em [ o 4 3
gradiente’ :
1
. . .
48 25
1
o 15
com Pregas ° ° > 3
5
1
© ° ° L
> 3
5
° ° o 48 08
° ° o 5 0,45
0,65
° ° ° 55 0,45
' 0,65
0,45
. ° .
s 0,65

" Filtro em gradiente (variagao do tamanho de poro ao longo do meio fitrante) para remocao de particulas de diferentes tamanhos
2 Fficiéncia de remocao > 99,9%

PROFILESTAR FUENTE OENOPURE ULTIPOR N66




HIGIENE

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 HIGIENE, INCLUINDO MANUTENCAO, AGUA E ENERGIA. 05 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.

ﬁ

O nosso departamento de Enologia poderd aconselha-lo na escolha dos produtos mais indicados para cada aplicagdo.
O Gabinete de Apoio ao Cliente (GAC) presta os seguintes servigos:

CONTROLO MICROBIOLOGICO DA LINHA DE ENCHIMENTO.
CONTROLO MICROBIOLOGICO DA ADEGA.

AUDITORIA AO SISTEMA DE HIGIENE DA ADEGA.
PROPOSTAS GLOBAIS DE HIGIENE PARA OTIMIZACAO TECNICA E ECONOMICA.
FORMAGAQO DE HIGIENE PARA OPERARIOS E TECNICOS.

CIP - LIMPEZA EM CIRCUITOS

DETERGENTES ACIDOS DETERGENTES ALCALINOS

SUPER DILAC BRELTAK PLUS

DETERGENTE ACIDO DESINCRUSTANTE DE SUJIDADES DIFICEIS PARA CIP DETERGENTE ALCALINO FORTEMENTE DESINCRUSTANTE
Detergente desincrustante muito ativo de espuma reduzida, a Detergente em pé fortemente desincrustante de espuma
base de acido nitrico/fosforico ndo fumante. Para utilizagao reduzida para sujidades muito dificeis. Indicado para dguas
em incrustagdes calcdrias e outras tipicas da industria duras. BRELTAK PLUS tem uma a¢ao detergente melhorada
alimentar e de bebidas. para a remogio de sujidade dificil. E particularmente

Dose recomendada: 0,8-2% indicado na remocéo de tartaratos na industria de vinhos.
Embalagem: 20, 200 e 300L Dose recomendada: 1-4%

Embalagem: 25Kg
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DETERGENTES ALCALINGS

DIVOFLOW 50

DETERGENTE CAUSTICO COM ELEVADAS CAPACIDADES SEQUESTRANTES

Detergente liquido caustico de baixa espuma, para sujidades

dificeis. Tolerante a 4guas duras para aplicagdes CIP, lavagem
de garrafas e outras lavagens pelo método de spray.

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

ADITIVOS

COMPLEX

ADITIVO PARA SODA PURA

Aditivo liquido de baixa produgido de espuma. Especialmente

formulado para aumentar o poder de limpeza de solugdes
causticas em CIP, em situagdes de alto teor de sujidades
organicas e inorganicas.

Dose recomendada: 0,3-2,0%

Embalagem: 20L

DESINFETANTES

DIVOSAN FORTE

DESINFETANTE A BASE DE ACIDO PERACETICO A 15%
Desinfetante oxidante concentrado de largo espectro de agdo
e altamente eficaz, a base de acido peracético. O DIVOSAN
FORTE foi testado e validado por uma entidade oficial para
eliminar os principais microorganismos contaminantes das
adegas (Brettanomyces bruxelensis, Acetobacter aceti).

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

DESINFETANTES

DIVOSAN TC86

DETERGENTE E DESINFETANTE CLORADO DE ESPUMA REDUZIDA
PARA AGUAS DURAS

Detergente desinfetante clorado de espuma reduzida,

indicado para sujidades dificeis. Indicado para dguas
duras em aplica¢des CIP ou lavagem por spray na inddstria
alimentar. O DIVOSAN TC86 pode ser aplicado em
equipamentos incluindo enchedoras, tanques de agtcar/
xaropes, recipientes abertos, equipamento de preparagédo e
filtra¢ao de leveduras.

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

DETERGENTES ALCALINGS

QUATTRO PLUS

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

Dose recomendada: 0,5-7%
Embalagem: 20, 200 e 900L

ADITIVOS

BOOSTER

ADITIVO A BASE DE PEROXIDO DE HIDROGENIO

Aditivo liquido a base de peréxido de hidrogénio estabilizado,
que potencia a a¢do dos detergentes alcalinos para eliminagio de
sujidades organicas dificeis. Em conjuga¢do com um detergente
alcalino, é bastante eficaz na remogao da matéria corante.

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

DESINFETANTES

DIVOSAN ACTIV

DESINFETANTE A BASE DE ACIDO PERACETICO A 5%
Desinfetante oxidante de largo espectro de agdo e altamente eficaz
a base de 4cido peracético. Indicado para a industria alimentar.

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

DESINFETANTES

DEOSAN DEOGEN

DETERGENTE E DESINFETANTE CLORADO DE ESPUMA REDUZIDA
PARA AGUAS MACIAS

Detergente desinfetante alcalino clorado de espuma reduzida,

para utilizacdo em CIP e limpezas por pulverizagdo nas
industrias alimentar, de bebidas e lacticinios.

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

DESINFETANTES

DIVOSAN OMEGA HP

DETERGENTE E DESINFETANTE ISENTO DE CLORO PARA UTILIZACAD
EM CIP DE FASE UNICA

Detergente e desinfetante isento de cloro, de baixa produgéo

de espuma, para utilizagdo em lavagem por spray ou CIP na
industria alimentar.

Dose recomendada: 0,5-3,0%
Embalagem: 20L
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ADITIVO COM CARACTERISTICAS REDUTORAS PARA MEMBRANAS DE FILTRAGAO TANGENCIAL, ULTRAFILTRAGAO E OSMOSE INVERSA

Aditivo com caracteristicas redutoras, especialmente formulado para utilizagdo em membranas de filtragdo tangencial, ultrafiltragao
e osmose inversa. Quando utilizado em conjunto com um detergente acido adequado a este tipo de aplicagdes (DIVOS 2) em limpezas
quimicas regulares, mas sobretudo em conservagoes acidas quando os equipamentos estdo parados algum tempo, DIVOS LS aumenta
consideravelmente a eficicia e eficiéncia de limpeza.

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

OPC - LIMPEZA DE SUPERFICIES

ESPUMA DESINCRUSTANTE ACIDA DESINFETANTE EM ESPUMA A BASE DE ACIDO PERACETICO
Detergente acido gerador de espuma, concebido para Espuma desinfetante oxidante de largo espectro de agdo e
aplicagao didria e periddica na industria alimentar. altamente efi caz, a base de dcido peracético.

Dose recomendada: 3-10% Dose recomendada: 1,5-3%

Embalagem: 20L Embalagem: 20L

ESPUMAS ESPUMAS

DETERGENTE ALCALINO EM ESPUMA PARA SUJIDADES DIFICEIS ESPUMA ALCALINA SUAVE SEGURA EM LIGAS LEVES
Detergente gerador de espuma de elevada causticidade, Detergente liquido mediamente alcalino, gerador de espuma.
concebido para aplicacdo didria em sujidades dificeis e/ou Adequado para uso didrio na limpeza de sujidade ligeira/
limpeza periddica na industria alimentar. média na industria alimentar.

Dose recomendada: 3-15% Dose recomendada: 1-5%

Embalagem: 20L Embalagem: 20L

ESPUMAS

DIVERFOAM SANIBRIGHT

DETERGENTE SANIFICANTE ALCALINO EM ESPUMA, NAQ-OXIDANTE E ISENTO DE QUATERNARIOS DE AMONIO
DIVERFOAM SANIBRIGHT faz parte de uma nova geragao de detergentes higienizantes alcalinos nao oxidantes, tendo sido

desenvolvido para a limpeza didria numa ampla variedade de aplica¢des na industria alimentar onde é necessaria a aplicagdo de
um detergente isento de quaternarios de amdnio. Permite realizar a higienizagdo em 3 passos (enxaguamento + detergente +
enxaguamento final), que se reflete numa redugdo importante do tempo de operagao. Para remogao de maiores acumulagoes de
matéria corante, recomenda-se a utilizacdo de BOOSTER (2-3%) como aditivo oxidante.

Dose recomendada: 3 a 10%
Embalagem: 20L



GAMA ENDURO POWER

DESENVOLVIDA DE ACORDO COM AS EXIGENCIAS ESPECIFICAS DA INDUSTRIA ALIMENTAR,
A GAMA ESPECIFICA DE PRODUTOS ENDURO POWER PERMITE MELHORAR A EFICIENCIA
OPERACIONAL E MAXIMIZAR AS POUPANCAS. A TECNOLOGIA UNICA DE ENDURO POWER

COMBINAOS 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 aplicagdo e uma capacidade de adesao refor¢ada. Ap6s o periodo de contacto desejado, os produtos
ENDURO POWER sio facilmente removidos por enxaguamento, sem formagdo 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 penetra¢do 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 agua

durante as operagoes de limpeza.

ENDURO POWER vs. Espuma Tradicional
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Espuma clorada ENDURO PLUS
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Video - Aplicacdo
ENDURO POWER

Comparacao direta entre o produto ENDURO POWER e o 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.

DIVOSAN ENDUROPLUS DIVOSAN ENDUROSAFE ENDUROFORCE

DETERGENTE COM ALTO TEOR EM CLORO,
ALCALINIDADE MEDIA E ELEVADA RETENCAQ
Detergente liquido de elevado teor em
cloro, de alcalinidade média e com grande
capacidade de aderéncia, desenvolvido
para a limpeza didria numa ampla gama
de aplicacoes de limpeza na industria
alimentar, de lacticinios 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 vasta gama de operagdes na
industria alimentar.

Dose recomendada: 3-5%
Embalagem: 20L

DETERGENTE CAUSTICO DE USO PROFISSIONAL
DE CONTATO PROLONCADO

Detergente alcalino para limpeza por
espuma com contato prolongado, para
limpeza pesada de superficies exteriores e
equipamentos em industrias de bebidas e
industrias alimentares em geral.

Dose recomendada: 4-10%
Embalagem: 20L
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PRODUTO DETERGENTE | DESINFETANTE ADITIVO ALCALINO CLORADO m
[ ] [ ]

SUPER DILAC

QUATTRO PLUS (] °

BRELTAK PLUS (] °

DIVOFLOW 50 (] °

COMPLEX [

BOOSTER [

DIVOSLS [

DIVOSAN ACTIV ° ®
DIVOSAN FORTE (] ]
DEOSAN DEOGEN (] (] ° °

DIVOSAN OMEGA HP (] (] °

DIVOSAN TC86 (] (] ° ®

ACIFOAM (] ®
SAFEFOAM (] °

HD PLUSFOAM (] °

DIVERFOAM ACTIVE ° ]
DIVERFOAM SANIBRIGHT (] (] o

DIVOSAN ENDUROPLUS ° ° °

DIVOSAN ENDUROSAFE [ ° °

ENDUROFORCE [ °

DIV0S 2 (] (]
DIV0S 123 ° o

DIVOS 124 (] °

DIVOS 120 CL (] ° [

EQUIPAMENTOS

PORTABLE FOAM UNIT

Nebulizador de espuma mével que funciona com ar comprimido, desenhado tendo em
vista a facilidade de utilizagdo. 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 higienizag¢ao das adegas
— alcalinos fortes, alcalino-clorados e dcidos. A maior capacidade do seu dep0sito (cerca de
100 litros) permite periodos de limpeza mais alargados.

CIP

INDICADO PARA
0PC

Membranas



GERADOR DE VAPOR ELETRICO

ESTE GERADOR DE VAPOR DISTINGUE-SE PELA SUA GRANDE FACILIDADE DE UTILIZACAO
Modelos disponiveis: TD9, TD13, TD16, TD21, TD33

PRODUCAO DE VAPOR IMEDIATA, ILIMITADA E EM CONTINUO.

VAPOR DISPONIVEL 1 MINUTO APGS 0 ARRANQUE.

RAPIDA RESPOSTA NA PRODUCAO DE VAPOR APOS UMA PARAGEM TEMPORARIA.

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

SEM POLUICAQ ATMOSFERICA NA CAVE.

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

ESTRUTURA EM ACO INOXIDAVEL.

PARA DESINFETAR APQS A LIMPEZA: CARACTERISTICAS TECNICAS
» MATERIAL DE ENGARRAFAMENTO, ENCHEDORA 109 | 013 | 1016 | 023 | 1033
» FILTRO DE MEMBRANA E PLACAS POTENCIA (kw) 93 B2 ®BS 23 3
» BARRICAS ETC... VOLUME DEVAPOR (kg/h) 15 20 %5 34 50 Arranque do Desinfecdo de uma barrica
gerador de vapor com o gerador de vapor

Tabela de utilizacéio dos geradores de vapor eletricos

Cubas em inox* Enchedora Barricas
TD9 200 a 2000 L+t G bicos I barrica
TDI3 2000 a 3000 Lt 9 bicos 2 barricas
TDIG 3000 a 5000 Lt 12 bicos 2 barricas
TD23 5000 a 10000 Lt 16 bicos 3 barricas
TD33 10000 a 15000 L+t 24 bicos 4 barricas

* Exclusivamente cubas em inox
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FOAMER

Equipamento simples, desenhado para uma ligacao direta a uma fonte de 4gua na adega,

oferecendo assim uma solucdo de limpeza descentralizada para aplicagdo de um produto
de higiene. De fécil instalagdo e manutengdo, o F1FOAMER ¢ construido com materiais de
elevada resisténcia quimica.

NEBULIZADOR DE ESPUMAS DE 24 E 40L

Nebulizador de espumas, totalmente portatil, em inox. Nao necessita de ligagdo de ar/

agua constante. Funciona por pressurizagao do recipiente onde é previamente preparada a
solugdo da espuma.

SPEEDYFOAM

Permite a aplicagao de dois produtos de higienizagdo, geralmente um detergente em espuma

e um desinfetante, bem como o enxaguamento, através da simples manobra de uma valvula
de selecdo. O seu desenvolvimento e construgdo assentam em reconhecidos principios de
facilidade de uso, robustez e fiabilidade. O SPEEDY FOAM encontra-se disponivel em trés
versdes: de parede, mével e mével com compressor préprio.

VOYAGER K

Central de espumas moével, que permite realizar enxaguamento, aplicagdo de espuma/gel e
desinfe¢do. Reducao dos aerossois criados, em comparagdo com os sistemas de alta pressio.
Unidade estanque, que incorpora uma centrifuga em ago inoxidavel, com prote¢do do
motor e sistema soft start integrado, controlos automaticos para ligar/desligar e um sistema
de aspiragdo tipo venturi. Estd também disponivel com um compressor interno, podendo
assim ser utilizado em dreas onde ndo exista ar comprimido. A sua elevada capacidade de
trabalho permite a higienizagao por parte de dois operadores em simultaneo.
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SISTEMAS DE MONITORIZACAO DE ATP

SYSTEMSURE Plus

HA MAIS DE UMA DECADA QUE 0 SYSTEMSURE PLUS E 0 EQUIPAMENTO DE BIOLUMINESCENCIA MAIS VENDIDO EM TODO 0 MUNDO PARA MONITORIZACAQ DA
HIGIENE ATRAVES DA QUANTIFICACAO DE ATP. COMBINANDO UMA TECNOLOGIA ROBUSTA COM A FACILIDADE DE USO IMPAR NA INDUSTRIA, O SYSTEMSURE
PLUS VAI AO ENCONTRO DAS NECESSIDADES DE TODAS AS EMPRESAS, DAS MAIORES AS MAIS PEQUENAS.

As suas principais especificagdes sdo:

ELEVADA SENSIBILIDADE, SENDO CAPAZ DE DETETAR ATE 1X10-15 MOLES DE ATP.

SENSOR FO'[UDiODU AVANCADO, PERMITINDO BAIXAS VARIAGOES E FACILITANDO A
MANUTENCAO DA CALIBRACAO.

AUTU-\{ERIFICAQ[\U DA CALIBRAGAO NO ARRANQUE, COM 0 MODO DE VERIFICAGAO DE
DIAGNOSTICO COMPLETO OPCIONAL.

TECLAS COM SIMBOLOS, FACILITANDO A NAVEGACAQ POR QUALQUER UTILIZADOR.
ALIMENTADO POR DUAS PILHAS AA, PARA UMA UTILIZACAO ININTERRUPTA POR VARIOS MESES.
CAPACIDADE DE MEMORIA:

100 PLANOS DE TESTE PROGRAMAVEIS

200 UTILIZADORES PROGRAMAVEIS

251 LOCALIZACOES DE TESTE PROGRAMAVEIS POR PLANO DE TESTE

5000 LOCALIZACOES 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.
LIGACAO AD SOFTWARE SURETREND VIA USB.

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

Sistemas compostos por uma unidade central que concentra os sistemas de d4gua, ar comprimido e os detergentes/desinfetantes num s6 local, 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 automagao da aplicagdo das espumas, por exemplo numa linha de enchimento.

i1 PWe=p

Exemplo de uma central de higienizagdo, onde é possivel observar o sistema Outro exemplo de uma central de distribuicdo, com o sistema central (A) e dois
central (A) e dois satélites (B) para aplicagdo manual de espumas. satélites automaticos (B) para aplicagdo de espumas.

SISTEMAS DE DESINFECAO CONTINUA DO AR AMBIENTE

Proporcionar uma melhor qualidade do ar nos ambientes de producdo e armazenamento
na industria agroalimentar estd provado como uma solugao para aumentar o tempo

de prateleira dos produtos armazenados, evitar odores estranhos e diminuir os riscos

de proliferagao microbioldgica. Como tal, a Diversey disponibiliza duas solugoes para

a desinfe¢do continua do ar, uma solugio para adaptar a ventoinhas ja existentes (por
exemplo nas ventoinhas de teto) e outro sistema de tinel de ar for¢ado, que pode ser
adaptado no interior de condutas de ventilagio ja existentes ou equipado com uma
ventoinha prépria de modo a proporcionar a circulagio de ar. Este tipo de aplica¢do pode

ser bastante interessante para salas de enchimento, laboratérios de microbiologia ou

outras zonas onde se pretenda reduzir ao minimo os riscos de contaminagao. AURORAUVAIRMC

LIMPEZA MANUAL DESINFECCAD MANUAL

SHURECLEAN TEGO 2000

DETERGENTE LiQUIDO NEUTRO PARA USO MANUAL DESINFETANTE TERMINAL PARA APLICACOES EXTERIORES
SHURECLEAN contém uma mistura de detergentes e Desinfetante versatil e eficaz a base de tensioativos anféteros.
emulsionantes de elevada espuma. Pode ser utilizado na maioria Indicado para limpeza exterior de instala¢des na industria
das superficies, como plastico e ligas leves, tais como aluminio. alimentar.

Dose recomendada: 1,5-3,0% Dose recomendada: 0,5-2%

Embalagem: 20L Embalagem: 20L



DESINFECCAQ MANUAL

SUMA ALCOHOL WIPES

TOALHETES DESINFETANTES A BASE DE ALCOOL
Toalhetes desinfetantes a base de dlcool (etanol) prontos a

usar, de rapida e facil utilizagdo, para desinfecdo de todo o
tipo de superficies duras, como bancadas, equipamentos,
utensilios, manipulos.

Dose recomendada: Puro
Embalagem: 6x160 Toalhetes

DESINFECCAD MANUAL

ALCOSAN

DESINFETANTE PARA USOS GERAIS

Desinfetante pronto a usar por pulveriza¢io. Ideal para

rolhadoras ou outros equipamentos de vedantes onde néo se
pode utilizar liquidos. Para utiliza¢do na inddstria alimentar.

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

LUBRIFICANTES

DRY TECH 4

LUBRIFICANTE DE TECNOLOGIA A SECO PARA CINTAS
TRANSPORTADORAS

Lubrificante pronto a usar, ndo necessitando de dilui¢ao.

Destinado a reducgdo do atrito entre cintas plasticas e
qualquer tipo de embalagem e também entre cintas em ago
inoxidavel e garrafas PET. Elimina o risco de entupimento
de bicos e de contaminagdo microbioldgica causada pelo
aparecimento de microrganismos na agua

Dose recomendada: Puro
Embalagem: 20 e 950L

LUBRIFICANTES

SPEEDLOOB

LUBRIFICANTE SINTETICO COM CAPACIDADE DESINFETANTE

Formulado para aumentar a 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 contaminagdes nas cadeias
transportadoras e nos circuitos de lubrificagdo das mesmas.
Embalagem: 200L

SPEEDCONC

DESINFECCAQO MANUAL

SUMA ALCOHOL SPRAY

DESINFETANTE A BASE DE ALCOOL SEM NECESSIDADE DE ENXAGUAR
Desinfetante, pronto a usar, a base de alcool (etanol) para
utilizagdo por pulverizagao em dreas alimentares e cozinhas.

Dose recomendada: Puro
Embalagem: 6x0,75L

LUBRIFICANTES

DICOLUBE SUSTAIN-3

LUBRIFICANTE SINTETICO PARA REDUZIR 0 CONSUMO DE AGUA
Lubrificante sintético de elevado rendimen-

to e baixo consumo de dgua na diluigao, !Ill E
para cintas de aco inoxidavel e plastico, H

para o transporte de embalagens de bebidas
e alimentos, incluindo garrafas de vidro e
PET, latas e embalagens de cartio. E .

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

LUBRIFICANTES

DICOLUBE ESPECIAL

LUBRIFICANTE A BASE DE ACIDOS GORDOS PARA USOS GERAIS

Lubrificante liquido & base de acidos gordos para cadeias
transportadoras de embalagens alimentares e de bebidas.
Pode ser utilizado em dguas macias.

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

LUBRIFICANTES

LUBRIFICANTE SINTETICO COM CAPACIDADE DESINFETANTE DE
ELEVADA CONCENTRACAO

Lubrificante sintético concentrado formulado para permitir a
melhor 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
contaminacdes nas cadeias transportadoras e nos circuitos

de lubrificagdo das mesmas. O SPEEDCONC é 3 vezes mais
concentrado que o SPEEDLOOB.

Embalagem: 200L
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FILTRACAO — HIGIENIZACAO DE FILTROS DE MEMBRANAS

PRODUTO ACIDO DESINCRUSTANTE PARA MEMBRANAS UF, NF E RO
Detergente desincrustante dcido de espuma reduzida e
atividade elevada, indicado para utilizagdo em limpeza

de membranas. DIVOS 2 pode ser utilizado na remogao de
proteinas e calcario nas industrias alimentares.

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

DETERGENTE ALCALINO PARA MEMBRANAS UF E MF TOLERANTES A
PH ELEVADO

Detergente alcalino ativo e muito concentrado com formagao
de espuma, para a remogao de sujidade organica e inorgénica
de membranas UF & MF, em processamento de vinhos. DIVOS
124 nao contém fosforo e é tolerante a dureza da d4gua. DIVOS
124 foi testado e aprovado para uso em membranas UF & MF.

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

HIGIENE OPERADORES
SOFT CARE STAR

SABONETE LiQUIDO PERFUMADO PARA A LAVAGEM DE MAOS

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

SOFT CARE DES-E

DESINFETANTE PARA MAOS A BASE DE ALCOOL

Dose recomendada: Puro
Embalagem: 2x5L

DIVOS 120CL

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

Detergente liquido alcalino clorado de espuma reduzida, para
alimpeza de membranas UF ou MF resistentes a cloro. E um
detergente de média causticidade e indicado para dguas duras. E
recomendado para a limpeza de membranas de UF & MF.

Dose recomendada: 1%
Embalagem: 20L

DETERGENTE ALCALINO PARA MEMBRANAS UF

Detergente muito ativo com formagao de espuma, paraa
remogao de sujidade orgénica e inorginica de membranas UF
e MF, em processamento de vinhos. Nao contém fosfatos e é
tolerante & dureza da agua. Foi testado e aprovado para uso em
todos os tipos de membranas UF e MF. DIVOS 123 pode ser
usado numa vasta gama de aplicagdes na industria de vinhos.

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

SOFT CARE PLUS

SABONETE BACTERIOSTATICO PARA LAVAGEM DAS MAQS
Sabonete para lavagem das maos com propriedades
bacteriostaticas. O produto ndo contém perfume, o que o
torna especialmente indicado para aplicagdo em dreas de
processamento de alimentos..

Dose recomendada: Puro
Embalagem: 2x5LL



HIGIENE E SEGURANCA NO TRABALHO

KIT PROTECCAO INDIVIDUAL OCULO DE SEGURANCA

CONJUNTO COMPOSTO POR OCULOS DE PROTECAO, 2 PARES DE

LUVAS E 5 MASCARAS DE PAPEL

LUVAS DESCARTAVEIS

E VL T NITRILD LATEX

Esta é uma luva adequada para as pessoas
que tém alergia ao latex, ja que ndo
contém proteinas de latex ou aceleradores.
Proporcionam um excelente conforto ao
utilizador e sdo produzidas de acordo com
anorma EN 455.

Embalagem: 100 unid. (tamanho S, M, L)

LUVAS REUTILIZAVEIS

Os materiais macios permitem um ajuste
excecional e reduzem a fadiga da mao
durante o trabalho. Esta luva ndo contém
proteinas de latex e tem uma excelente
resisténcia a 6leos e gorduras. Tem uma
baixa libertagdo de particulas devido a

elevada resisténcia a abrasividade.
Embalagem: 100 unid. (tamanho S, M, L)

Tem uma boa resisténcia a maioria

dos produtos quimicos e molda-se
perfeitamente & méo. Produzida de acordo
com com a norma EN 455.

Embalagem: 100 unid. (tamanho S, M, L)

LATEX NITRILO e NEOPRENE ]

Esta é uma luva com resisténcia 4 maioria
dos produtos quimicos e com capacidade
para de moldar perfeitamente a mao.
Produzida de acordo com a norma EN 455.

Embalagem: 12 x 2pc. (tamanho S, M, L)

Os materiais macios permitem um ajuste
excecional e reduzem a fadiga da mao
durante o trabalho. Esta luva ndo contém
proteinas de latex e tem uma excelente
resisténcia a 6leos e gorduras. Tem uma
baixa libertagdo de particulas devido a
elevada resisténcia a abrasividade.

Embalagem: 12 x 2pc. Tamanho S, Me L

Luvas com exterior em Neoprene e
interior em espuma isoladora para
manter as maos quentes e secas durante o
trabalho em zonas de frio ou no exterior.
Possuem uma palma texturada e uma fita
de aperto no pulso para melhor aderéncia.

Embalagem: 12 x 2pc. Tamanho S, Me L
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HIGIENE

HIGIENE AREAS SOCIAIS

LIMPEZA E DESINFECAD

SPRINT 200

Detergente multiusos neutro de secagem rapida para utiliza-

¢do em todo o tipo de superficies em dreas institucionais.

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

LIMPEZA E DESINFECAD

SPRINT ANTIBAC

Detergente e desinfetante com perfume fresco para utilizagdo

em todo o tipo de superficies em dreas institucionais.

Dose recomendada: 1-4%
Embalagem: 2x5L

CASAS DE BANHO

SANI TRIFORCE

Detergente e desinfetante desincrustante a base de quaterna-

rios de amdnio, que para além de uma limpeza e desinfe¢ao
eficaz, remove residuos de calcario e ferrugem.
Embalagem: 10x1,5L

PAPEL

TOALHETES DE MAOS FOLHA DUPLA

Limpeza e secagem de maos, 2400 toalhetes de papel reciclado.
Embalagem: 20x120
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LIMPEZA E DESINFECAD

SPRINT GLASS

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

LIMPEZA E DESINFECAQ

SPRINT FLOWER

Detergente multiusos neutro, extra perfumado, de secagem

rapida para utilizagdo em todo o tipo de superficies em areas
institucionais.

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

PAPEL

ROLOS DE EXTRACCAO CENTRAL MINI

Rolo extragdo central de 120m, 1 folha de papel reciclado.

Embalagem: 12 Rolos

PAPEL

ROLO PERFORMANCE INDUSTRIAL

Rolo de 255m, folha dupla azul de qualidade superior.
Embalagem: 2 Rolos



EQUIPAMENTQS 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 AO MESMO TEMPO O IMPACTO AMBIENTAL.

RECENTEMENTE A TASKI INTRODUZIU DUAS NOVAS TECNOLOGIAS QUE OTIMIZAM A
UTILIZACAO DE AGUA E DE QUIMICOS:

© TASKIINTELLIDOSE Sem TASKI INTELLIFLOW Com TASKI INTELLIFLOW
Calcula e doseia com precisdo a quantidade de e ek
produto quimico necessaria para uma perfeita n i
e eficaz solugdo de limpeza. - i A

© TASKIINTELLIFLOW
Usando a logica da menor ou maior
velocidade, liberta a quantidade precisa de
solugao de limpeza e 4gua no pavimento.

PAVIMENTOS

PAVIMENTQS

JONTEC 300 ATTACK PLUS

Detergente multiusos neutro de baixa espuma. Ideal para
utilizagdo com equipamentos TASKI.

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

Detergente multiusos alcalino para limpezas dificeis, a base
de solventes, para uma remogao efetiva de 6leos minerais/
sintéticos, marcas de pneus de empilhadores e alcatréo.
Ideal para utilizagdo com equipamentos TASKI.

Embalagem: 2x5L
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ACIDO ASCORBICO 32
ACIDO CITRICO 39,57
ACQUAGEL DUO 43
ADJUVANTE 40 56
ALBUMINA 45
ALCOSAN 83
ATTACK PLUS 87

B

BACTILESS 33

BARRICAS 17

BERTHOMIEU 17
BICARBONATO DE POTASSIO 39
BITARTARATO DE POTASSIO 35
BOOSTER 75

BOOSTER REMUACGE 54
BRELTAK PLUS 74

C

CARBONE DECOL. SUPERATTIVO CP 47
CARBON PELLET 47

CENTRAIS DE HIGIENIZAGAO 82
CLARIS 73

CLEARV 44

COMPACT DUE 41

COMPLEX 75

COMPLEXITY 15

CRYSTAL BALANCE 35

CRYSTALSTAB 35

D

DELICACY 15

DEOSAN DEOGEN 75
DICOLUBE SUSTAIN-3 83
DIVERFOAM SANIBRIGHT 76
DIVINO 34,42

DIVOFLOW 50 75

DIVOS2 84

DIVDS 124 84

DIVOSAN ACTIV 75
DIVOSAN FORTE 75
DIVOSAN OMEGA HP 75
DIVOSANTC86 75
DIVOSLS 76

DOSEADORES DE GOMAS 51
DRYTECH4 83

DV10 55

E

E-BENTHON EXTRA 41
E-BENTHON SUPER 41

EC1118 55

EFFERV 32

ELECTRODIALISE - STARS PH 38
ELECTRODIALISE - STARS STAB 36
ENDUROFORCE 77
ENDUROPLUS 77

ENDURO POWER 77

ENDURO SAFE 77

ERMITAGE 17

EVF FREE 47

F

F1FOAMER 80
FC513 55
FERROBLOCK 32
FIBROKLARKEL 63
FUENTE 73

G

GELATINA ATOMIZZATA 43
GENEDISCSYSTEM 62
GLUTASTAR 34

GRAPE PROTECT 34

Hil

HA|RI!/IJONY 15

HD PLUSFOAM 76

HOUSING PARA AMOSTRAS 63
INSTANT GEL 43

INSTANT GEL10 43

INTENSITY 15

JONTEC 300 87

K|L

K|T| PROTECCAQ INDIVIDUAL 85
LALLZYME BETA 31

LALLZYME HC 31

LALLZYME MMX 30

LALLZYME PROCESS GLUCAN 31
LISOZIMA 30,33

LUVAS DESCARTAVEIS 85
LUVAS REUTILIZAVEIS 85

M

MADEIRAS 14

MANNOLEES 25,57
MANNOLEES FLASH 25
MEMBRACART XL Il 73
METACREMOR 40+ 35
MIRACOLO 41

NEBULIZADOR DE ESPUMAS 80

N

NEXISA 73
NOBLESSE 21,56
NOBRETT INSIDE 33
NOBRETT IN'TABS 33

0

OCULO DE SEGURANCA 85
OENOFIL 69

OENOFINE 69
OENOFLOW 67
OENOFLOWFIT 68
OENOFLOWHS 68
OENOFLOW XL-A 68
OENOFLOW XL-E 68
OENOFLOW XL-S 68
OENOPURE 73

OENOTAN AUTHENTIQUE 28
OENOTASTE 63
OPERACH 26
OPERAFRUITY 26

OPERA GRAPE 26
OPERAHIGHT 28,58
OPERA MATURATION 26
OPERAMEDIUMT 28,58
OPERANO-GREEN 26
OPERANO-REDUCTION 27
OPERA REFRESH 27
OPERASEED 27
OPERASOFTT 28
OPTI-LEES 21,27
OPTIMUM WHITE 55
OVOCLAR 44

OXYLESS 32,57

p
PALETES DE FILTRACAO MANUAIS 69
PENNY FUSTI / VASCHE 32
PENTAGEL 41

PESCECOLP 43

PKSOLM 46

PK'SOL M2 46

PK'SOL M4 46

POLYFINE Il 73
PORTABLE FOAM UNIT 78
PRECART PPII 73
PREMIUM DOUCEUR 15
PREMIUM TRADITIONEL 15
PROCASEIN 43

PROCLAR 45

PROCLAR AF 45
PROCLAR PINK 45
PROCLARS 46
PROCLARYV 46
PROCRISTAL 45

PROELIF 52

PROFILEII 73

PROFILE STAR 73
PROMALIC 39

PROZYM AROMAYV 30
PURACVIN 38,57
PURE-LEES LONGEVITY 21,33
PVPP 46

R

C()JA|Z3 55

QUATTRO PLUS 75

READY GUM 20 50,57

READY GUM MIX 50

READY GUM PREMIUM 51,57

READY GUM STAB 51

READY GUM SUPER 51

REDULESS 23

REDULESS 21,56

RELEASE CRISPY 24,57

RELEASE ROUND 24,57

REMUAGE 3 54

REMUAGE EVOLUTION POWDER 54
ROLO PERFORMANCE INDUSTRIA 86
ROLOS DE EXTRACCAO CENTRAL MIN 86

S

SAFEFOAM 76
SANITRIFORCE 86
SHURECLEAN 82
SMART OAK 16

SOFT CARE DES-E 84
SOFT CARE PLUS 84
SOFT CARE STAR 84
SOLODARK 29,58
SOLORUBY 29
SORBENOL 32
SPEEDYFOAM 80
SPRINT 200 86
SPRINT ANTIBAC 86
SPRINT FLOWER 86
SPRINT GLASS 86
SUMA ALCOHOL SPRAY 83
SUMA ALCOHOL WIPES 83
SUPERDILAC 74
SUPRADISCI 65
SUPRADISCII 65
SUPRAPAK 66
SYSTEMSURE PLUS 81

TIUV|X

TA|N F||_AV|OUR FF 27

TASKI 87

TEGO 2000 82

TOALHETES DE MAOS FOLHA DUPLA 86
ULTIPOR N66 73

VOYAGER K 80

XILES 40 47
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