


Que tipo de perfil de vinho procuro?
Que tipo de uva vou utilizar? colheita
manual ou mecanizada? Com engaco
ou desengacada? Selecao manual ou
automatizada? Bombear a uva ou le-
va-la por gravidade?

Um bom vinho é resultado de uma
série de perguntas devidamente pen-
sadas e respondidas. O endlogo é o
individuo que observa e interpreta as
respostas e decide o caminho que o ira
levar ao vinho ideal.

Na AZ30eno dispomos de experién-
cia e ferramentas que nos permitem
dar respostas, oferecer um servico de
consultoria abrangente que ajuda a
conceber uma adega do presente com
uma visdo de futuro. Uma maquina
pode ser um objeto altamente inefi-
caz, sem um conhecimento que saiba
integra-la no seu processo e geri-la de
acordo com as caracteristicas de cada
colheita.

Neste editorial apresentamos uma se-
lecdo de ferramentas sofisticadas e
precisas para a vinificagdo e envelheci-
mento. Uma selecao exclusiva e total-
mente compativel com a dos melhores
fornecedores do mercado. Dispomos
de maqguinaria que une dois polos
completamente opostos, formando
uma combinacao vencedora: robustez
e delicadeza. Robustez para garantir
durabilidade, delicadeza para assegu-
rar o respeito pela matéria-prima.

Mesa de selecédo

Le Cube

Tapete transportador
Cuvon

Viniclean

Tegéo basculante

Esmagador

\ (o B \
Prensa '/"\

Tapete transportador

Volteador de caixas

Mesa vibratoéria




RECEPCAO
DA COLHEITA




Transporte e
Descarga

Esta etapa é determinante para o cuidado da uva.
A oxidagcdo de precursores aromaticos, o desenvol-
vimento de microrganismos de contaminacao e o
desperdicio de agua de limpeza podem ser minimi-
zados com um transporte delicado.

A nossa selecao de tegbes de rececao das uvas mima
ao Maximo as uvas, permitindo uma alimentagao
continua até ao depdsito, sem ser necessario utili-
zar um parafuso sem fim, ou fazer fossos na adega, e
uma descarga com um caudal constante. Poder-se-
ia dizer que transportam as uvas delicadas, garantin-
do assim a qualidade dos processos subsequentes.

Delicadas, vibratorias e ajustaveis em altura.

Tegao vibratorio para
caixa e paletes

‘ clicar nasimz

para mais inform

Tegao basculante com
dispositivo de descarga
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https://www.az3oeno.pt/shop/maquinaria/vindima/tegao-vibratorio-caixa-e-paletes-sthik
https://www.az3oeno.pt/shop/maquinaria/vindima/tegao-basculante-com-dispositivo-descarga

Transporta as uvas delicadas
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A fase de selecdo tem poucos segredos e muito bom senso.

Dependendo do objetivo, com vista a otimizar a qualidade da
uva e a alcancar a sua maior expressao, a selecao pode ser feita
em trés momentos distintos:

- Selecdo na vinha, se tiver uma equipa de vindima
devidamente formada e empenhada.

- Antes do desengace ou prensagem, se apesar de todos
cuidados nao conseguiu uma identificacao mais precisa

- Apds o desengace, para eliminar restos de vegetais e uvas
passas

Sempre que for necessario o Uso de maquinaria, sera importan-
te procurar caracteristicas como robustez de construgao, ergo-
nomia de trabalho para o operador, regulacao de velocidade ¢,
0 mais importante, uma desmontagem intuitiva que permita
uma limpeza facil com economia de tempo e dgua.

Apresentamos as maguinas que permitem fazer tudo isto.

\ |
s

)y


https://www.az3oeno.pt/shop/maquinaria/vindima/mesa-selecao-socma
https://www.az3oeno.pt/shop/maquinaria/vindima/mesa-selecao-vibratoria
https://www.az3oeno.pt/shop/maquinaria/vindima/mesa-vibratoria-viniclean-socma
https://www.az3oeno.pt/shop/maquinaria/vindima/tapete-transportador-socma

Desmontagem intuitiva
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Desengace e
esmagamento

O desengace € uma operagao crucial que esta muito condi-
cionada pela casta, maturacao, colheita e homogeneidade
de cada lote de uvas, e tem dois objetivos principais: elimi-
nar toda a fragdo vegetal, mantendo ao maximo a integri-
dade do bago.

O esmagamento é a primeira decisdo para a gestao da ma-
ceracdo, uma vez gue um esmagamento parcial ou total
proporcionara vinhos com matizes substancialmente dife-
rentes.

O esmagador Socma € uma ferramenta versatil e segura
que pode adaptar-se facilmente a outras maquinas, como a
mesa de selecao, a cinta elevadora, ou aquela que para nos
€ arainha: Le cube.
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Esmagador

Le cube



https://www.az3oeno.pt/shop/maquinaria/vindima/esmagador-socma
https://www.az3oeno.pt/shop/maquinaria/vindima/desengacador-europress
https://www.az3oeno.pt/shop/maquinaria/vindima/le-cube-desengacador-mesa-vibratoria
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Selecao
de selecao

Para os endlogos mais exigentes que produzem
vinhos supremos, dispomos de duas ferramentas
especialmente concebidas para um trabalho mi-
NUCIOSO.

Estas maquinas estao dotadas de um sistema ex-
clusivo que permite melhorar a avaliagao do poten-
cial enoldgico das uvas previamente selecionadas.

) & |

Densibaie




Duas ferramentas para
avaliagcdo do potencial
enologico das uvas



Bomba de vindima

Bombagem de
solidos

Com a ferramenta e as condicdes adequadas, € possivel trans-
portar bagos inteiros para o seu depdsito sem os danificar. Esta
bomlba destaca-se pela sua poténcia e resisténcia, caracteris-

ticas que ndo contradizem a sua delicadeza e capacidade de
gerar menos residuos.

- Didmetro de rotor e estator bem configurados

- Trabalha a menos de 130 r.o.m.



https://www.az3oeno.pt/shop/maquinaria/vindima/bomba-vindima-zickler

Um sistema de bombagem
respeitoso e capaz de trans-
portar até o mais delicado
sem o danificar.
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Ja tem a fruta na adega e ja decidiu
que tipo de vinho quer fazer, mas sera

gue tem as maquinas adequadas para
o fazer?

Cada estilo de vinho tem as suas especificidades, pelo que a selecao das ferra-
mentas deve ser adaptada a cada projeto, a cada tipo de vinho.

Nesta seccdo, podera encontrar ferramentas que permitem expressar a iden-
tidade do vinho em toda a sua amplitude. Apresentamos-lhe maquinaria que
0 ajudara a extrair o melhor e unicamente o melhor do seu vinho.



Prensa EP1 Prensa EP2

Extracao

A extracdo do mosto tem um papel fundamental na obteng¢do do potencial aromatico da uva. Basta
dizer gue estilo de vinho pretende, e dir-lhe-emos que tipo de prensa necessita:

- Estilo redutor: a extracao de polifendis € minimizada, promovendo a extracao de precursores
aromaticos como o tiol

- Estilo terpénico: concentramo-nos na extracao do MOosto e seus precursores aromaticos, tolerando um
pouco mais de oxigenio dissolvido ao longo do processo de extracao.

- Estilo fermentativo: procura-se rapidez e limpeza do mosto, minimizando a extracao de polifendis.

- Vinhos tintos: Prestaremos atencao a turbidez e extragao vegetal, que sao os principais parametros a
controlar

Apresentamos trés tipos de prensas com varias funcionalidades.



https://www.az3oeno.pt/shop/maquinaria/vinificacao/prensas-pneumaticas-europress
https://www.az3oeno.pt/shop/maquinaria/vinificacao/prensas-pneumaticas-europress
https://www.az3oeno.pt/shop/maquinaria/vinificacao/prensas-pneumaticas-europress

Um modelo para cada estilo de vinho



Termovinificagao

Maceracao
em tintos

Uma extracao bem realizada permitira potenciar a
variedade, sobretudo nos perfis fruta fresca. Pode-
ré aumentar o volume na boca e a frescura através
da fruta.



https://www.az3oeno.pt/shop/maquinaria/vinificacao/termovinificacao
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O estagio é uma das etapas mais
longas e que mais impacto pode
ter no seu vinho, seja no perfil
aromatico, como no perfil gusta-
tivo.

Na AZ30eno, entendemos o conceito de estagio do vinho como
a gestdo inteligente e bem definida do vinho. E o momento de
estruturar e estabilizar, respeitar e preservar a expressao da fruta,
eliminar o verdor e polir as arestas, ou seja, transforma-lo num vin-
ho apaixonante.

Seja com ou sem madeira, em barricas, em tonel, em cubas, em
betao, em ceramica, em aco inoxidavel... todos os vinhos precisam
da sua atengao para desenvolver o seu potencial. A sua missdo
sera interpretar corretamente las necessidades de cada colheita
e ajustar os principais parametros de estagio em conformidade
com as necessidades do vinho.



Bombagem de
liquidos

E fundamental estar preparado para as exigentes condicdes de
trabalho da adega e facilitar o trabalho do adegueiro.

O vinho agradece a delicadeza na bombagem e transferéncia dos
liquidos, e o design da bomba PMH, gracas ao seu sisterma de 16-
bulos helicoidais, permitindo um transporte facil e tratando o li-
quido de forma delicada. Como?

Com um sistema de bombagem adequado;

Sem estrangulamentos nos tubos;

Trabalhando em regime laminar idoneo CALCULADORA
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Oenopompe Smartflex
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https://www.az3oeno.com/herramientas/calculadora/velocidad-flujo
https://www.az3oeno.pt/shop/maquinaria/vinificacao/oenopompe
https://www.az3oeno.pt/shop/maquinaria/vinificacao/oenopompe
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Gestao das Borras

O objetivo presente na concegao de vinhos originais levou-nos a uma procura inces-
sante de novos equilibrios entre estilo, intensidade, untuosidade, estrutura e volume,
O que exige uma enologia muito precisa.

A batonnage e o envelhecimento do vinho sobre as borras sdo técnicas que trazem
grandes beneficios ao vinho, porém, nao devem ser aplicadas como receita.

Obtenha uma percecao mais sedosa da textura do vinho e uma maior complexidade
aromatica do seu vinho.

Banoteador XS

Banoteador XL



https://www.az3oeno.pt/shop/maquinaria/estagio/batonadores-xs
https://www.az3oeno.pt/shop/maquinaria/estagio/batonadores-xl

Dé forma ao seu vinho e mantenha a sua
expressdoe estabilidade ao longo do tempo



TRANSPORTE E

DESCARGA SELEEAE
(STHIKD
VINIFICACAO
X MACERACAO
EXIRACAC EM TINTOS

APIm

RECEPCAO DA
COLHEITA

DESENGACE E
ESMAGAMENTO

SELECAO DE BOMBAGEM DE
SELECAO SOLIDOS
€2)
~/ LICKLER
ESTAGIO
BOMBAGEM GESTAO DAS
DE LIQUIDOS BORRAS
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AZ3 OENO, S.L.

POLIGONO AKARREGI PAB. 5B
20120 HERNANI

az3oeno@az3oeno.pt
www.az3o0eno.pt

T.+ 34 943 336 032
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