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AS
ENZIMAS
ENOLOGICAS

ENZIMAS DE DECANTACAO E
CLARIFICACAO

ENZYM GLO/UC

DECANTACAO E CLARIFICACAO DOS MOSTOS

Enzym’poudre GLO/uc é uma preparagao ultra concentrada
em atividades pectinases. Reage rapidamente no mosto
e melhora a decantacao e compactagio da turbidez. Pela sua
elevada concentracio pode ser também utilizada na flotacio

adaptando as doses aos tempos de contato. Doses: | g/hL.

LYSIS ULTRA

DECANTACAO E CLARIFICAGAO DOS MOSTOS

Lysis ultra apresenta-se em forma liquida muito concentrada
em pectinases com atividades secunddrias celulases e
hemicelulases que aceleram a decida da viscosidade do mosto
em condicoes dificeis. Lysis Ultra atua de forma eficaz nos
mostos com condiciones dificeis: (T <10°C e pH> 2,8), de

peliculas duras ou pouco maduras. Doses: 0,3 a | mL/hL.
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LYSIS ACTIV 60

DECANTACAO E CLARIFICACAO DOS MOSTOS

Concentrado liquido da enzima pectolitica para clarificacio de
mostos de uva e maca. Formulagio liquida desenvolvida pelos
laboratérios Oenofrance para uso exclusivo enoldgico. Lysis
Activ 60 ¢ uma nova formulacio 4 base de pectinases com
atividades secundarias (Hemicelulases, Celulases, Glucanases)
que facilitam a clarificacao qualquer que seja o processo (flotagio,

decantacio estdtica ou centrifugacio). Doses: 1-4-mL/hL.

LYSIS MPC [ e

MACERACAQ PREFERMENTATIVA A QUENTE,
TERMOMACERACAO

O aquecimento da vindima elimina as pectinases proprias da
uva. Lysis MPC é uma formulacio enzimdtica especialmente
elaborada para suprir esta caréncia: pela sua forte atividade sobre
as pectinas debilmente esterificadas e o seu timo rendimento a
elevadas temperaturas. Doses 2 a 3 g/hL quando a temperatura

desce de 55°C.

ENZIMAS DE MACERACAO E
EXTRACAO

ENZYM'PREMIUM

LYSIS INTENSE

EXTRACAO DE PRECURSORES AROMATICOS EM
BRANCOS

Na maceragio pelicular ou estabulagio com borras facilita a
extracao de precursores aromdticos (tiois e terpenos) e melhora
aextracao do mosto durante a prensagem. Lysis Intense é uma
enzima concentrada de pectinases com atividades secunddrias
celulases, hemicelulases proteases. Degradacao dos compostos
da parede das células vegetais. As catividades proteases
desestruturam as proteinas do mosto. Faz com que as proteinas
sejam mais reativas com os polifendis ou a bentonite. Doses: 2 a
4 ¢/100 kg de vindima.

ENZYM’COLOUR PLUS
EXTRAGAO E ESTABILIZAGAO DE COR

Para extrair cor sao necessirias, além de atividades pectinases,
importantes atividades celulases e hemicelulases como as
que contétm Enzym’Colour Plus. Estas atividades sio
complementadas com uma importante fracio de atividades
proteoliticas que contribuem a estabilidade da cor
extraida. Enzym’Colour Plus usa-se em doses de 1,5 a 5 g/hL.

durante a macerago.

EXTRAGAO E ESTABILIZAGAO PARA VINHOS
CONCENTRADOS

Como a EnzymColour Plus, Enzym'Premium melhora a
extracao e estabilidade da cor. Especialmente indicado para
vinhos naturalmente ricos em taninos: gracas a sua atividade
secundarias (celulase, hemicelulase, protease e [3-glucanases),
adiciona redondez diminuindo a percecio adstringente e
dura dos taninos. Doses: 2 a5 g/hL.

ENZIMAS REVELADORAS
DE AROMAS

LYSIS ESSENTIA

EXPRESSAO AROMATICA

Revela fracoes aromaticas presentes de forma natural
no mosto. Sobre todo os compostos terpénicos ligados a
polissacaridos do tipo péctico que os inativam sensorialmente. As
atividades enzimaticas secundarias associadas a suas atividades
pectoliticas favorecem i separagio de estes compostos e por
tanto, a libertacio de aromas. Doses de 2 a 4 g/hL segundo
um tempo de contacto. Se recomenda inativar a enzima com
10 g/hL de bentonite uma vez conseguido o efeito desejado. A

utilizar sempre com G+F < 2 g/1..
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ENZIMAS DE
CLARIFICACAO E ESTAGIO

A

LYSIS IMPACT —

TRATAMENTO DE VINHOS PRENSA

Lysis impact ¢ uma enzima liquida para ajudar na limpeza e
sedimentagio das particulas em vinhos prensa. A sua forte
atividade pectolitica e celulasica ajuda a hidrolise das pectinas

para acelerar a limpeza dos vinhos tintos de prensa.

Permite preparar os vinhos prensa para o seu trabalho com

oxigénio e aumentar a sua qualidade . Doses de 2 a 4-mlL/hL.

LYSIS ELEVAGE

TRATAMENTO DE MOSTOS E VINHOS RICOS EM
GLUCANOS. AUXILIAR DO ESTAGIO “SUR LIES”

Lysis Elevage ¢ uma preparagio ativa sobre os polissaciridos,
sobre todos os [3-glucanos que provém de vindimas
botrytizadas melhorando a filtrabilidade dos vinhos. Facilita
também a hidrélise dos glucanos das paredes das leveduras
durante o estagio sobre borras finas. Doses de 2 a4 g/hL.
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OS AUXILIARES
DE _
VINIFICACAO

VINIFICATEUR SR Bz |

FORMULA 1 CF

ADJUVANTE PARA A ESTABILIZAGCAO DA COR DE
VINHOS BRANCOS E ROSADOS

Este coadjuvante especifico atua sobre a estabilizacio da
cor dos rosados também em eliminar amargor em final
de boca. Esti composto por um complexo de montmorilonitas
com um efeito de absor¢iao amplo e seletivo, associado a PYPP.
As bentonites absorbem seletivamente proteinas instaveis,
enzimas oxiddsicas e polifendis; o PVPP atua sobre os compostos
fendlicos mais suscetiveis de oxidagio e polimerizacao, assim
como os responsaveis do amargor. I também um eficaz agente
de prevencao do “pinking” em vinhos brancos e rosados.
Doses: 40 a 100 g/hL.

P Y S 'ﬁﬁ
‘\\lw_._. [ .

VINIFICATEUR SR3D =~ — =

DESINTOXICAGAO, DESPIGMENTAGAO,
DESPROTEINIZACAO

Além dos componentes do Vinificateur SR a formulagio

3D inclui uma fragdo de carvio ativo que eliminard toxinas
procedentes de Botrytis e diminuird a cor dos vinhos. Ideal para
ajudar a conseguir a cor desejada nos vinhos rosados.

Doses: 50 a 70 g/hL..

PREVENGAO EM VINDIMAS BOTRYTIZADAS OU
RICAS EM POLIFENOIS

Formule 1 reine PVPP, celulose microcristalina e Goma
ardbiga, trés matérias ativas das que se aumentam as
propriedades mediante uma técnica particular de
aglomeracio e granulado. Em forma de micro-grdnulos,
Formule 1 CF doseia-se diretamente sobre o mosto ou
vinho sem preparacio prévia. Previne e detém a oxidacio
tanto em mostos como em vinhos, e inclusive sobre a uva fresca
e determinados casos. Doses de 10 a 60 g/hL segundo o grau

de oxidacio.

|
0
BENTONITA PERFORMA | B

DESPROTEINIZAgf\O DE VINHOS
BRANCOS DIFICEIS

Selecionada entre as bentonites naturais mais puras utilizadas

na inddstria farmacéutica e cosmética, Performa desenvolve
uma superficie de absor¢ao muito elevada. Esta propriedade
reduz consideravelmente as doses de bentonite necessdrias,

minimizando as incidéncias organoléticas.

Doses: de 10 a 30 g/hL..
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GAMA DIWINE

PHYLIA CYS

COMPLEXO PARA A ELIMINAGAO DE METAIS
PESADOS EM MOSTOS

[ um auxiliar de vinificacio original e inovador. Um produto
a base de PVP e PVI (Polivinilpirrolidona e Polivinilimidazol)
recomendado para a vinificagdo de vinhos especialmente
sensiveis a oxidacdo. Gracas a sua estrutura, elimina os metais

pesados, os polifendis e quinonas.
Una gama de varias referéncias, criadas a partir da base de PVP/
PVI, combinadas em diferentes formulagoes que proporcionam
solugoes especificas a cada problematica.
/ DIWINE 2+/3+: Responde a problemitica de metais
pesados em mostos e vinhos.

/ DIWINE THIOL: Preserva os tidis em mostos e ajuda a
manter todo o potencial aromatico. PVP/PV]/ compostos

redutores.

CARBON GOTA

DESCONTAMINANTE DE MOSTOS EM FERMENTACAO

Carbén Gota é um carvao ativado enoldgico de origem vegetal
(madeira) apto para uso alimentario. Suas qualidades e sua
porosidade permitem utiliza-lo sobre mostos. Os seus poros
sdo mais grandes que os carvoes desodorizantes, porém mais
pequenos que os carvoes descorantes: ¢ um carvio mesoporoso.
Nos ensaios realizados no ITV (Franca), se ha mostrado mais
efetivo que outros carvoes na eliminagio de Ocratoxina A e da

Geosmina, limitando a perda de cor dos vinhos.
Descontaminacao: 20 a 40 g/hL (méximo legal 100 g/hL).

Adicionar Carbon Gota se for possivel na fase liquida, para o
final da fermentagio. A cessio ao mosto da Ocratoxina A e a

Geosmina nao sao imediatas.
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A PROTECAO ANTIOXIDANTE DOS VINHOS
BRANCOS E ROSADOS

PHYLIA CYS ¢é uma associagio sinérgica de um produto
de levedura especifico e de uma celulose microcristalina
selecionada. A fracdo do produto das leveduras corresponde a
leveduras especificas inativas, ricas em Glutatido, aminodcidos
pequenos péptidos redutores. Gragas ao seu grande poder
antioxidante, PHYLIA CYS, utilizado precocemente na
vinificagdo, assegura uma protegio eficaz dos aromas frente a
oxidacao. PHYLIA CYS também previne o envelhecimento
prematuro dos vinhos brancos e rosados, de maneira que a sua
evolugdo aromatica seja mais lenta e sua frescura se mantenha.
Doses: 25 a 35 g/hl..

A NUTRICAO
DAS
LEVEDURAS

CLIQUEUR® OENODEV

HELPER 100% ORIGIN

OXIGENIO ACTIVO PARA AS LEVEDURAS EM DOSES
CONTROLADAS

A adi¢io de 5-10 mg/L de Oxigénio durante a fase exponencial
de crescimento facilita a assimilacio dos nutrientes por parte
das leveduras ¢ melhora a biossintese de esterdis e dcidos
gordos, obtendo uma populagao de leveduras que chegara
com maior viabilidade ao final da fermentacio alcodlica.
Assim, se diminui o risco de nefastas paragens e abrandamentos
da fermentagio. O Cliqueur® permite uma adicio facil e
controlada do oxigénio necessirio em todo tipo de depdsitos
e barricas, economizando os complicados e nem sempre eficazes

remontados abertos.

Fora do periodo de vindima, o Cliqueur® permite substituir
trasfegas de abertura aromdtica tanto em depdsitos como em

barricas, poupando movimentos e bombeamentos do vinho.

VIVACTIV AROME

SUPLEMENTO ORGANICO PARA A PRODUGAO DE
AROMAS NOS VINHOS

Produto  100% organico que proporciona uma elevada
quantidade de aminodcidos, fonte necessiria para a produgio

de aromas fermentais na FA. Doses: 20 g/hL.

A NUTRICAO MAIS EQUILIBRADA
PARA A LEVEDURA

Nutriente 100% organico, rico em aminodcidos, vitaminas ¢
minerais. A qualidade organolética do vinho ¢ diretamente
proporcional a qualidade da nutricio da levedura. Helper
100% Origin proporciona os elementos necessarios para
paliar as caréncias dos mostos, permitindo a levedura realizar
uma fermentagio regular e completa, sem picos de temperatura

e até acabarem os aglcares. Apto para vinhos de uvas bioldgicas.

GENESIS NATIVE

MICROPROTETOR DAS LEVEDURAS NA
REHIDRATAGCAO

Complemento nutritivo a base de leveduras inativadas pelo
processo NATSTEP (Natural Sterol Protection) aporta uma
dose importante de esterdis e acidos gordos polinsaturados que
atuam sobre a permeabilidade e integridade da membrana e
melhoram a sua resisténcia ao choque osmotico na inoculago.
Alem disso adiciona glutatido, um antioxidante necessdrio para

a levadura nos mecanismos de resposta a situagoes de stresse.
Doses: 20 g/hl..

AZ3OENO.COM 9



FOSFATO DIAMONICO (DAP)W

FATORES DE CRESCIMENTO

Ativador da fermentagio que adiciona ido aménio de rapida
assimilagio para as leveduras. A necessidade das leveduras
estd diretamente relacionada com a quantidade de agticar a
fermentar. Para iniciar qualquer A necessitamos ter mais de
150 mg/L. de NFA (Azoto facilmente Assimilavel). Produto
inorginico que complementa os mostos em azoto assimilavel
para favorecer a multiplicagio celular provocando um

incremento da concentragio de leveduras por mL.

VIVACTIV ECORCE e

DESINTOXICANTE E ESTIMULANTE DA FA

Paredes celulares das leveduras que estimulam a fermentacio
alcodlica. Adicionadas em um depdsito em paragem de
fermentacio, as paredes celulares desintoxicam o meio.
Aportam também um efeito suporte para as leveduras. Doses
de 15a40 g/hL.

TIAMINA e

FATORES DE CRESCIMENTO PARA A LEVEDURA

As vitaminas e concretamente a Vitamina B sio fatores de
crescimento indispensaveis para ativar a fermentagio alcodlica.
A tiamina aumenta a populacio de leveduras viaveis e prolonga
sua atividade. Melhora a cinética de fermentagio. Limita a
acumulacio de compostos cetdnicos no mosto que se combinam

com o sulfuroso. Doses: 0.3 mg/L..
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AS
LEVEDURAS

LEVULINE C19

——ry

LA figante

L ELEGANTE e

‘ cer e

VINHOS BRANCOS E ROSADOS TERPENICOS

Retine excelentes capacidades fermentativas e qualidades
aromdticas, Levuline CI9 revela aromas florais e citricos.
Através da sua atividade f3-glucosidase, apresenta uma

excelente capacidade para libertar aromas do tipo terpénico.

LEVULINE

LEVULINE SYNERGIE

VINHOS BRANCOS E ROSADOS

Levuline Synergie associa duas leveduras, Levuline ALS
e Levuline C19, ambas reputadas pelas suas capacidades
fermentativas ¢ suas contribuigdes aromdticas em vinhos
brancos e rosados. Fermentando de forma sucessiva,
conduzem i elaboracio de vinhos muito aromaticos.

A utilizar em condigoes de elevado controlo das populagdes

indigenas (higiene, sulfitado).

VINHOS BRANCOS ELEGANTES FERMENTADOS EM
BARRICA

Uma nova selegio da regido de Borgonha, LELEGANTE ¢
una Saccharomyces cerevisiae procedente da Cote de Beaune,
cujos vinhedos estio reconhecidos pelos seus excelentes
vinhos brancos. LELEGANTE expressa-se com intensidade
e complexidade, aportando notas [rutadas (frutas de polpa
amarela, citricos) e florais. Em boca, os vinhos apresentam
um excelente equilibrio, juntando elegantemente frescura,
volume e persisténcia. L’'ELEGANTE esti recomendada para
a elaboracio de vinhos brancos de qualidade, proporcionando
finura aromdtica e gustativa, e que apresentam um grande

potencial de longevidade.

LA MARQUISE

SEGURANCA FERMENTATIVA EM TODO O TIPO DE
VINHO

LA MARQUISE ¢ uma levadura Saccharomyces cerevisiae

galactosa, selecionada pelas suas excelentes aptidoes

fermentativas e por sua capacidade para produzir vinhos

espumantes elegantes e equilibrados.

Garante que no final da fermentagio alcodlica, 80% de sua

populagio estd viva, assegurando um bom final de fermentacio.

AZ30OENO.COM 11



LEVULINE GALA

= SELE
| TER

'3

SELECCION TERROIR TTO3 « il

VINHOS ROSADOS E TINTOS MUITO FRUTADOS

Selecionada em Vaucluse (Vallée du Rhone) em uma quinta
com 40 anos de histéria em cultivo biodinamico, sobre parcelas
de Garnacha e Syrah. Levuline Gala apresenta uma grande
capacidade para potenciar a gama aromatica de fruta fresca,
e uma elevada produgio de glicerol. Isto a faz adequada para
a elaboragio de vinhos rosados e tintos gulosos e frutados.
Levuline Gala implanta-se rapidamente no medio e tem uma
excelente cinética fermentativa com uma boa resisténcia ao

alcool, até 15%.

LA FRUITEE

VINHOS TINTOS E ROSADOS MUITO AROMATICOS
TIPO FERMENTAL

La fruitée ¢ uma levedura reconhecida por ter a capacidade de
produzira ésteres com aromas que recordam a frutas de polpa
branca e amarela e a flores. Levadura com elevada atividade
enzimdtica acetil transferase para a producio de ésteres na

fermentacio.

&
-

LEVULINE BRG

VINHOS TINTOS DE GUARDA

Selecionada pela sua capacidade fermentativa e a expressio
aromdtica e gustativa que desenvolve nos grandes vinhos
de guarda. Levuline BRG liberta quantidades muito
importantes de manoproteinas durante a fermentagio
alcodlica, que envolvem os taninos adicionando uma sensagio

sedosa em boca.
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FINURA E ELEGANCIA DOS GRANDES VINHOS

Selecionada pela AZ3 Oeno em vinhedos da Ribera del Duero,
Terroir TTO3 caracteriza-se por umas excelentes propriedades
fermentativas e débil exigéneia em nutrientes. Isto permite-lhe
uma rapida implantacio sobre a flora indigena e um consumo
total de agicares, dificultando o desenvolvimento de leveduras
de contaminacao como Breltanomyces sp. Contribui a expressao

aromatica varietal.

LA RAFFINEE

LEVEDURA PARA VINHO TINTO FRUTADO E - O
COMPLEXO e
o)
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OS TANINOS
NA
VINIFICACAO

| ==
1

\ L:w\ OENOTANNIN MIXTE MG |
- microrerie

OENOTANNIN MIXTE MG

OENOTANNIN OENOGAL

TINTOS: ESTRUTURA, LIMPEZA E

PROTECAO DA COR

As propriedades antioxidantes dos taninos eligicos
contribuemaprotecio dosantocianos e portantoapreservacao
da cor. A diferenca a outros taninos exogenos, aporta estrutura
ao vinho sem incrementar verdor. Os resultados 6timos obtém-
se com adigoes fracionadas, ao inicio da fermentacio e na
desencuba. Seu processo especial de microgranulado o faz

instantaneamente soltvel.

Esta adi¢o tardia contribui a limpeza dos vinhos, necessaria
para estabilizar a cor, no perfodo pré-malolictica. Doses: para
avinificacao em tintos, 10 a 40 g/100kg, e para a clarifica¢io de
2a5g/hL.

18]
o

BRANCOS, ROSADOS E TINTOS: EFEITO
ANTIOXIDANTE, ANTIBOTRYTIS

O emprego de OENOGAL em vinificacio se baseia no
elevado poder antioxidante dos taninos gilicos, e no seu
poder inibidor das enzimas oxidativas. Por isso recomenda-
se aplica-lo em vindimas botrytizadas. Em mostos brancos
durante a defecagio a razio de 5 g/hl. donde exerce uma
excelente trabalho de limpeza; no caso dos tintos ao inicio do
encubado da ordem de 10 g/hl., combinando com outros tipos

de taninos usados na desencuba.

OENOTANNIN VELVET

TINTOS: VOLUME, ESTRUTURA, E
ESTABILIZACAO DA COR

Oenotannin Velvet ¢ um tanino de grainha de uva, com grau
de polimerizacao médio. Reagao com os taninos e antocianos
do vinho estabilizando a fracio fendlica. Absorbe lentamente
0 oxigénio e confere ao vinho potencial de guarda. Utilizado
durante o estigio ou no final do mesmo, di estrutura e
volume com um impacto imediato. Doses: 0.5 a 20 g/hL..

AZ30OENO.COM 13
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FRUTA E VOLUME EM BOCA

A madeira de carvalho sem tostar conserva todas as

caracteristicas da sua origem botanica. Aplicada em fermentacio
alcodlica, tanto em vinhos brancos (I g/1.) como em tintos (2
g/L), sua riqueza em lactonas constitui um aporte direito
de frutuosidade a0 vinho sem marcar aromas de madeira. Os
polissaciridos naturais do carvalho dio sensacao de dogura e
volume em boca, e os taninos elagicos contribuem a protecao
e estabilizacio da cor além de dar estrutura ao vinho.

q'

SCA

DC (RSSORTIE, 180°, 190°, 210°,310°)

AUMENTAR O VOLUME E O CENTRO DE BOCA

O procedimento de “doble tostado” elimina uma parte
dos taninos da madeira preservando e potenciando as
caracteristicas aromaticas e gustativas desenvolvidas em
cada nivel de tosta. Isto permite potenciar e dirigir de forma
precisa caracteristicas organoléticas determinadas em fungio da
matéria-prima disponivel e o estilo de vinho definido. Doses: | a

5 g/L segundo o objetivo.

SC 100

ESTRETURA E COMPLEXIDADE AROMATICA

A mistura de madeiras tratadas a diferentes temperaturas
contribui a expressao frutal do vinho e enriquece a sua
complexidade aromdtica com notas tostadas. O seu
contetido em taninos eldgicos joga também um papel importante
na protecio e estabilizacio da cor e na adicio de estrutura
e volume em boca. Se recomenda o seu uso em vinhos brancos
durante a fermentagio alcodlica e em vinhos tintos apds o
desencuba, em doses de I a 10 g/1. segundo objetivo.

14 AZ30OENO.COM

AUMENTA O VOLUME E O CENTRO DE BOCA

Uma selecio de madeiras tratadas a diferentes temperaturas
que contribuem a um aporte direto de gordura ao vinho, sem
adicionar notas de tostado em nariz. Utilizado sé ou combinado
com outros produtos Boisé, a SCIOO reequilibra a boca ao inicio
do estigio, corrige a falta de gordura no centro de boca até ao

final. Doses: 1 a 5 g/1. segundo o objetivo.

SC 180° XL

NOTAS DE BAUNILHA E PASTELARIA E ESTRUTURAR
A BOCA

Acrescenta um nivel alto de intensidade aromatica dando notas

doces de baunilha. Indicada para variedades pirazicas para a
integrar a parte vegetal. Estruturar a boca, conseguindo vinhos

com mais persisténcia e longitude.

AFR

COMPLEXIDADE, VOLUME E FRESCURA

Selecio especial de origens para encontrar as madeiras que
adicionam menos tanino e mais frescura. Especialmente
indicada para potenciar o volume e a frescura em vinhos brancos
e rosados, e em tintos muito maduros. O seu baixo contetido em
taninos permite dar complexidade e volume protegendo os tidis

em vinhos do estilo redutor.

SIGNATURE'Y
SIGNATURE T

QUALIDADE E PRECISAQ

Formulagoes exclusivas desenvolvidas pela Vivelys, para oferecer
uma solucio universal aos endlogos para o estigio dos vinhos

com madeira.

/ Signature Y permite potenciar o gosto e a suavidade do
vinho, mantendo o aroma frutado. Ideal para aumentar a

gordura e o volume dos vinhos.

/ Signature T intensifica a complexidade do vinho, da
aromas tostados de amplo espectro aromético. Além dis-

so, aumenta o volume e a estrutura dos vinhos.

Doses: 1 a 5g/1. segundo o objetivo.




GESTAO DO
FINAL DA
FERMENTACAOQO

0S RISCOS DE
CONTAMINACOES

PREPARACAO PARA
O ESTAGIO

KIT DE CONTAGEM DE “72»
BRETTANOMYCES VIVELYS

MICROOXIGENACAO W
E ASSESSORIA L

SEGUIMENTO E CONTROLO DAS POPULAGOES

Durante o periodo compreendido entre a final da fermentagio
alcodlicae o inicio damalolatica, existe um risco de contaminagio
de vinhos sensiveis por Brettanomyces sp. Um método
quantitativo preventivo que permita um seguimento e
controlo da sua dinamica de desenvolvimento, permitira tomar

as decisoes adequadas na gestao do dito perfodo.
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GESTAO DO OXIGENIO SEGUNDO 0 ESTILO DO VINHO

Em vinhos tintos, como em brancos e rosados, o dominio das
adi¢oes de oxigénio em este periodo ¢ de vital importancia
para conduzir o vinho ao objetivo definido, dirigindo processos
como: controlo da turbidez, estruturagio, estabilizacao de cor,

abertura aromatica, curar redugoes etc.

ESTAGIO DE
VINHOS BRANCOS

O BATONEADOR
VIVELYS XS E XL

ESTAGIO EFETIVO SOBRE BORRAS TOTAIS
DE 500-1000 HL

O mantimento em suspensio de borras finas sas em vinhos

brancos, aporta estabilidade e complexidade aromatica. O
Batoneador ¢ a ferramenta ideal para realizar este trabalho sem
indesejaveis efeitos secundérios como a desgaseificagio e perda

aromdtica do vinho ou a compactacio das borras finas.

GESTAO DA
FERMENTACAO
MALOLATICA

AS BACTERIAS

NUTRIENTE DA
FERMENTACAO
MALOLACTICA

FML EXPERTISE C

VIVACTIV MALO |

VINHOS COM PH BAIXO

FML Expertise C estd indicada para a inoculagao de vinhos
brancos e tintos de pH baixo e grau alcodlico médio. Se
reativa antes da inoculacio, assegurando a implementacio de

um cultivo ativo.

FML EXPERTISE S

BACTERIAS LATICAS DE INOCULAGAO DIRETA A
BAIXAS TEMPERATURAS

Produzindo poucas aminas biogenias, FML Expertise S foi
selecionada pela sua capacidade de respeitar os aromas
frutados dos vinhos tintos. Utiliza-se e, vinhos com pH igual
ou superior a 3,2 e assegura a fermentacao a partir de 14°C.
Em vinhos brancos que respeitam as mesmas condigoes ¢

indispensavel a adigio de um ativador da FML.

ATIVADOR DA FML

Contem paredes celulares de levedura parcialmente
degradadas quedesintoxicam o meio, aportamazotoorganico
indispensavel para as bactérias, e libertam manoproteinas que
melhoram a fermentagio malolictica dos vinhos. Contem
também fontes de f6sforo e vitaminas. Utilizam-se em doses
de 10 a 20 g/hl., e é particularmente recomendavel no caso de

utilizar bactérias de reativa¢io e com vinhos dificeis.

AZ30OENO.COM 17



DERIVADOS DE LEVEDURA

GENESIS PRIME ==ty

GESTAO DO PODER REDUCTOR EM VINHOS
BRANCOS E TINTOS

Derivados de levedura ricas em polissaciridos e manoproteinas,
que as liberta com o tempo ao vinho. Capacidade de absorver
oxigénio, protegendo os aromas do vinho. Por isso, potencia a
fruta e da gordura em boca. Substituto do estigio sobre as borras
naturais. Doses: 20 g/hlL..

PHYLIA EXEL

ADICAO DIRECTA DE POLISSACARIDOS E
MANOPROTEINAS

Constituinte soltvel de polissaciridos e proteinas de leveduras
para reduzir a adstringéncia dos vinhos e reage com os taninos
do vinho diminuindo a sua dureza em taninos; em brancos

diminui a sua sensagio de acidez. Doses: 20g/hL
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PHYLIA EPL (=

O AFINAMENTO DOS VINHOS NA SUA FORMA MAIS
ORIGINAL

O primeiro clarificante de origem vinico, constituido por
proteinas originais de leveduras vinicas. Suaviza a adstringéncia
e o amargor em tintos, e diminui o amargo dos vinhos brancos
e rosados. Gragas a sua origem, ¢ libre de alérgenos e apto para
veganos. Doses: 5-30 g/hL.

CLARIFICACAQO

COLLEH

|
PHYLIA EPL ==

VINHOS JOVENS OU COM PRESENCA DE TANINOS
VERDES/REATIVOS.

Clarificante muito hidrolisado para atuar e eliminar os
tainos reativos, que dio sensagio pegajosa e adstringente nos
vinhos tintos. Permite obter vinhos limpos, eliminando o verdor

em boca. Doses: 20-50 mL/hL..

AFFIMENTO = =

VINHOS CRIADOS OU DE GUARDA COM TANINOS
DUROS

Clarificante pouco hidrolisado para uma clarificagdo controlada
dos vinhos estagiados. E a solucio a clarificacio sem alérgenos,
obtendo resultados equivalentes a clara de ovo. Doses: 30-80
mlL/hL.

COLA DE PEIXE | I

CLARIFICACAO DE VINHOS BRANCOS

Proteina original extraida do esturjio, sem modificar a estrutura
original. Elevado poder de arraste da turbidez, com uma
elevada absorgiao de dcidos gordos, considerando vinhos muito
brilhantes e limpos. Doses: [ a 2 g/hL..

AFINAR OS VINHOS NE SUA FORMA
MAIS ORIGINAL

O primeiro clarificante de origem vinico, constituido por
proteinas originais de leveduras vinicas. Suaviza a adstringéncia
e o amargor em tintos, e diminui o amargor dos vinhos brancos
e rosados. Gracas a sua origem, ¢ livre de alérgenos e apto para
veganes. Doses: 5-30 g/hL.
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BENTONITA PERFORMA

DESPROTEINIZAGCAO DE VINHOS BRANCOS DIFICEIS

Selecionada entre as bentonites naturais mais puras utilizadas
na industria farmacéutica e cosmética, Performa desenvolve
uma superficie de absor¢do muito elevada. Esta propriedade
reduz consideravelmente as doses de bentonite necessarias,

minimizando as incidéncias organoléticas. Doses: de 10 a 30 g/

hL.
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ESTABILIZACAO

GOMA KORDOFAN

METABISSULFITO DE POTASSIO

ESTABILIZAGAO DA MATERIA CORANTE

Goma arabica proveniente de uma selecio de Acacia Verek,
com um poder rotatério Levégiro. Gragas a sua pureza,
proporciona a estabilidade corante dos vinhos tintos e doses
muito baixas. Doses: 25-50 ml/hL.

GOMA KORDOFAN BIO

ESTABILIZAGAO DA MATERIA CORANTE

Goma ardbica proveniente da Acédcia Verek de origem
biologica. Gragas a sua elevada pureza, além de estabilizar
a matéria corante, ajuda a reduzir o consumo energético. 0
instantaneamente soltvel. Doses: 10-50 g/hL..

BISSULFITO DE | =]
AMONIO A 60% J

ESTABILIZAGAO MICROBIOLOGICA

Solugio concentrada de bissulfito aménico a 60% para proteger

0 moto ou vinho de microrganismos e da oxidagio.
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ESTABILIZAGAO MICROBIOLOGICA

Apresentaciao em po de metabissulfito de potéassio com efeito
antioxidante e antisséptico. Protege o mosto ou o vinho de

microorganismos e da oxidacio, sendo muito estavel no tempo.

ACIDO METATARTARICO

ESTABILIZACAO TARTARICA

Inibidor das precipitagoes tartaricas, garantindo uma agio
duradora durante | ano. A sua débil taxa de reversibilidade, tem
uma agio muito prolongada para a precipitagao tartarica. Doses:
10 g/hL.

| =
BITARTARATO DE POTASSIO gty

ESTABILIZAGAO TARTARICA

100% micro cristais de bitartarato de potassio para precipitar

sais tartaricos durante o tratamento com frio. Inicia e acelera a
precipitacio dos sais instaveis de tartarato de potassio no vinho,
sendo uma cristalizacao mais rapida e completa. Doses: 400 g/
hL.

KYOCELL

ESTABILIZAGAO TARTARICA

Goma de celulose que atua como coloide protetor,
dificultando a formagio e o crescimento dos cristais de
tartarato. Conseguem-se vinhos estiveis de precipitagoes
tartricas, sem nenhum impacto organoléptico no vinho.
Doses na formulacio liquida: 80-200 mL/hL.

Doses na formulacio em po: 4-10 g/hL..




TRATAMENTOS
ESPECIFICOS

VINHOS
ESPUMANTES

CARBON GOTA

ANTIOXIDANTE PARA LIMITAR AS OXIDACOES

Carbon Gota ¢ um carvio ativado de origem vegetal (madeira)
apto para uso alimentario. As suas qualidades e a sua porosidade

permitem utiliza-lo sobre mostos.

O seus poros sao maiores que os dos carvoes desodorizantes,
mas mais pequenos que os carvoes descorantes: ¢ um carvao
mesoporoso. Nos ensaios realizados no IVT (Franga), se ha
mostrado mais eficaz que outros carvoes na eliminacao de
Ocratoxina A e da Geosmina, limitando a perda de cor dos

vinhos.
Descontaminacio: 20 a 40 g/hL (méaximo legal 100 g/hL).

20 g/hL sio suficientes para baixar a 2 pg/L de Ocratoxina A
se contaminagdo ¢ limitada. Para contaminacoes importantes

pode-se usar até 40 g/hL..

A eliminacio da Geosmina ¢ significativa desde 20 g/hL, mas
com uma eficicia étima a 40 g/hL.

Adicionar Carbon Gota se ¢ possivel na fase liquida, até ao
final da fermentaco. A transferéncia ao mosto da Octatoxina A

e da Geosmina nio sio imediatas.
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CARVAO DESCORANTE
DELICARBONE

CORREGIR A COR DOS MOSTOS E DOS VINHOS
Corrigir problemas de cor dos mostos ou vinhos, respeitando a
parte aromatica. Paravinhos brancos com defeitos na tonalidade,

como pode ser o acastanhamento. Dose maxima: 100g/hL.

GOMA SR

MELHORA O EQUILIBRIO GUSTATIVO DO VINHO

Goma ardbica composta por macromoléculas estaveis que dao
docura e gordura em vinhos acabados e estabilizados. Esta
ultrafiltrada, proveniente de uma selegio das melhores gomas

arabicas de origem Seyal. Doses: 1-4-mL/hL.
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PREVENCAO E CORRECAO DA OXIDAGAO

i

—

5

POLYEX

Absorve seletivamente os compostos fendlicos, melhorando
a estabilidade dos vinhos eliminando os compostos que
comprometem no tempo a cor, a limpidez e as qualidades

organolépticas dos vinhos. Doses: 20-80 g/hL..

LA MARQUISE e

COLLE2 P § =

SEGURANCA FERMENTATIVA EM TODO O TIPO
DE VINHOS

Levedura Saccharomyces cerevisiae galactosa, selecionada pela
sua excelentes aptidoes fermentativas e pela sua capacidade para
produzir vinhos espumosos elegantes e equilibrados. Garante
que na fase final da fermentacio alcodlica (densidade 1010),

80% da sua populagio esta viva.
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ARGITIRAGE : :

COADJUVANTE DE CLARIFICAGAO PARA A SEGUNDA
FERMENTACAO

Coadjuvante de clarificacio para a segunda fermentago. Este
coadjuvante de clarificagio desenvolvido em Champagne a
base de bentonitas e alginatos selecionados garantem um
perfeito separacio das borras na remogio automdtica. Separa,
fixa e engloba as leveduras de tal modo que evita a sua adesio

a garrafa.

BOLTANE P

COADJUVANTE DE CLARIFICACAO EM GARRAFA
PARA O “METODO TRADICIONAL”

Coadjuvante de clarificacio em garrafa para o “Método clissico’.
Forma um depésito homogéneo e compacto, nio aderente
ao vidro e muito pouco repartido sobre os lados da garrafa. O
produto recolhe, fixa e engloba a levedura de tal modo que evita

a sua adesdo a garrafa quando precipita.

A capacidade que adquirem as borras maes facilita
posteriormente o seu deslizamento até ao gargalo para a sua
extracao no “dégorgement”. A sua utilizagio traduz-se em uma
redugio radical do tempo de remocio ou clarificagio em garrafa

(“remuage”).

TANINO PARA A CLARIFJCAQIT\O EM GARRFA PARA A
SEGUNDA FERMENTACAO

Esti especialmente formulada para a elaboracao de vinhos
espumosos pelo método  tradicional “Champenoise™ ou de
fermentacio em garrafa.

A preparagio aporta taninos polimerizados que precipitam de
forma essencial na fase de clarificagio em garrafa formando umas
borras mais compactas e com maior elasticidade. Diminuem o

risco de turbidez fina residual.
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