


I MPRONTA

A nossa vida e feita de transformacoes.

As maos e a mente entram em sintonia com
a metamorfose e parecem concebidas para
criar continuamente novas emocoes.

Ao longo do percurso do vinho, nada parece
permanecer como comecou. E, no entanto,
olhando com atencao, a partir de uma
perspetiva mais ampla, existe uma marca: feita
de escolhas, talento e das matériasprimas
certas.

E e de elementos Unicos, como sabemos, que
nascem harmonias inconfundiveis.
Tal como no vinho.



ENOLOGICA ]

S.P.A.

A ENOLOGICA VASON ¢ especializada na selecao

e formulacao de produtos destinados as industrias
enologica, agroalimentar e das bebidas: biotecnolo-
gias, coadjuvantes, agentes de colagem tradicionais e
isentos de alergénios, estabilizantes, conservantes de
origem natural e bioestimulantes.

Gracas aos seus laboratorios e a um servico técnico-
-comercial com uma presenca abrangente no terri-
torio, a Enologica Vason acompanha os clientes ao
longo de todo o processo produtivo, disponibilizando
solucdes personalizadas.

INVESTIGACAO E
DESENVOLVIMENTO

Ciéncia ao servico do futuro.

A nossa equipa de I&D antecipa o futuro da enologia,
transformando estudos desenvolvidos ao longo de
varios anos em bases cientificas solidas para as ino-
vacoes de amanha. Esta abordagem concretiza-se
atraveés de:

Inovacao aberta: colaboracoes consolidadas com
universidades, institutos de investigacao e start-ups,
com o objetivo de integrar competéncias externas de
exceléncia.

Infraestruturas e talento: um laboratorio de vanguar-
da, dinamizado por 10 técnicos especializados e equi-
pado com tecnologias de ultima geracao.
Propriedade intelectual: um portefolio de g patentes
que demonstra 0 N0SSO coMpromisso permanente
com o desenvolvimento de solucoes ineditas.

A Enologica Vason faz parte do
VASONGROUP, uma sinergia de empresas
especializadas nos setores da enologia,
das bebidas e da industria agroalimentar.

Y7 VASONGROUP

DRIVING THE FUTURE OF INNOVATION

PRODUCAO
PROPRIA

Novos processos de producdo patenteados.

O nosso centro de producao de Verona, especializado no fa-
brico de produtos secos, evolui continuamente para otimizar
as aplicacoes quotidianas na adega, transformando a inova-
cao em solucoes concretas e eficazes:

Tecnologia SG®: sistema de granulacao patenteado que au-
menta a solubilidade e a eficacia dos taninos, garantindo um
desempenho ideal mesmo a baixas temperaturas.
Peletizacao avancada: processo que maximiza a facilidade
de manuseamento e a seguranca dos produtos, aumentando
0 seu rendimento durante a aplicacao.

Protocolo X-PRO®: método patenteado que permite preser-
var a integridade estrutural das leveduras inativadas.

Mais informag¢ées em vason.com

APOIO
TECNICO

Ao vosso lado em todos os momentos.

Acreditamos num modelo de colaboracao auténtica,
no qual a competéncia técnica se traduz em assistén-
cia concreta e em resultados mensuraveis ao longo de
todo o processo produtivo:

Apoio enoldgico integral: em todas as fases, desde a
vinha até ao engarrafamento.

Rede de especialistas: uma rede de 44 profissionais
com presenca direta no territorio, assegurando um
acompanhamento constante.

Eficiéncia logistica: uma distribuicao abrangente,
assegurada por 8 hubs estrategicos, preparados para
responder rapidamente as necessidades da adega.
Protocolos personalizados: solugoes de aplicacao
eficazes e desenvolvidas a medida, para responder aos
desafios tecnicos especificos de cada cliente.

Analises dedicadas: servicos laboratoriais especificos,
destinados a fornecer bases analiticas fiaveis e a moni-
torizar continuamente a qualidade dos processos.



LEGENDA

Principais indicacoes e
referéncias do produto.

\7 Produto
vegano
@ Produto adequado para

producoes organicas (BIO)

Produto certificado
organico (BIO)

ISENTODE  Isento de
ALERGENIOS  alergénios

geSTiopE  Gestao de
MADERAS  madeiras

Indicado para

LT flotacao

ng Produto adequado para
producoes Kosher

Moo © produto utiliza
_WKE_ tecnologia molecular

Os produtos podem incluir conteudos de aprofundamento COMBO APPROACH?®, ou
seja, a utilizacao combinada com outros produtos Enologica Vason ou com tecnolo-

gias JUCLAS.

®
Ao Produto ou tecnologia AURORAS®,

Macrocategorias em que os nossos
produtos podem ser utilizados.
’ Produto adequado

para vinhos tintos

Produto adequado para
vinhos rosados

Produto adequado para
vinhos brancos

Produto adequado para
vinhos frisantes

/6%\ Formato em que o
Q /) produto & comercializado.
Doses recomendadas.
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EM DESTAQUE

MOLECULARP

DOS MAIS RECENTES ESTUDOS DE ENOLOGIA MOLE-
CULAR NASCE MOLECULAR P, O AGENTE DE COLA-
GEM VEGETAL DE ULTIMA GERACAO

MOLECULAR P ¢ a nova proteina vegetal extraida da
ervilha (Pisum sativum), isenta de alergénios, destinada
a remocao seletiva de polifendis reativos.
MOLECULAR P representa a evolucao da investiga-
c¢ao no aperfeicoamento do desempenho clarificante
dos produtos de origem vegetal.

—————— Interacao seletiva

...... Carga elétrica

------ Poder destanizante

—————— Acao adsorvente especifica
------ Pureza sensorial

) Descubra-o na pagina 52

MOLECULAR KP

A GAMA DE PRODUTOS DESENVOLVIDA A PARTIR
DOS ESTUDOS DE ENOLOGIA MOLECULAR JUNTA-SE
MOLECULAR KP

MOLECULAR KP ¢ o novo agente de colagem vegetal
a base de proteina de ervilha e quitosano. O tratamen-
to fisico de microgranulacao a que € submetido induz
um processo denominado Rounding Process, que mo-
difica a morfologia e a carga elétrica superficial — CES
— das particulas. Em combinagcao com este processo,
a sinergia entre a proteina de ervilha e o quitosano
garante a maxima eficacia da clarificagao.

------ Poder clarificante

...... Remocao de polifendis

—————— Remocao seletiva de catequinas e proantocianidinas
------ Controlo da populacao microbiana indesejada

------ Pureza sensorial

) Descubra-o na pagina 52
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X-PRO® VERVE AO’

Gragas a presenca de autolisados de levedura e de le-
veduras inativas de elevado valor nutricional, o X-PRO®
VERVE apoia a levedura nas fases mais delicadas da
fermentacao, fornecendo microelementos, cofatores

e esterdis uteis para regular o potencial redox e pre-
servar os aromas primarios da uva. Isento de fontes de
azoto amoniacal, favorece uma fermentagao regular e
segura, ajudando a prevenir fenémenos de reducéo. E
particularmente indicado para vinhos com baixo teor de
sulfitos, de elevado grau alcoolico, bem como para a

tiragem de vinhos frisantes e espumantes de qualidade.

) Descubra-o na pagina 10

X-PLANT®

A NOVA LINHA VASONGROUP DEDICADA A VINHA,
DESENVOLVIDA PARA ENFRENTAR OS DESAFIOS
DAS ALTERACOES CLIMATICAS E VALORIZAR O
POTENCIAL QUALITATIVO DAS UVAS

Resultado de uma experimentacao realizada atra-
ves de mais de 40 ensaios de campo em diferen-
tes regides vitivinicolas italianas e internacionais,
X-PLANT® permite atuar diretamente na vinha para
aumentar o potencial qualitativo do vinho final.

As leveduras inativadas especificas com efeito
bioestimulante X-PLANT® resultam de um proces-
so inovador da VASONGROUP, que permite preser-
var uma maior integridade estrutural das celulas de
levedura e dos componentes celulares biologica-
mente ativos que desempenham um papel funda-
mental na estimulacao dos processos fisiologicos
da planta.

) Descubra-o na pagina 13



Legislacao da producao

LEGENDA
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EUA

UE

EUA

UE  Legislacao da producao biologica no.1584/2018
n v » A NOP — National Organic Program (EUA)
biolégica o Pemiido
Os coadjuvantes que podem ser utilizados na producao de vinho ie:  Permitido como Permitido como coadjuvante
biologico sao regulamentados, na Europa, pelo Regulamento de ®  Permitido como coadjuvante de filtracao
Execucao (UE) 2021/1165 e, nos Estados Unidos, pelo NOP. Apre- sk Utilizar o equivalente biologico
sentamos, de seguida, a tabela dos produtos Enologica Vason A Confirmar junto do respetivo ORGANISMO DE CERTIFICACAO
que podem ser utilizados na producao de vinhos biologicos. © Permitido sob reserva. Contacte infovason@vason.it para
obter informagdes detalhadas sobre a utilizagao em produ-
coes biologicas.
UE  EWA UE  EUA UE  EUA
CLASSIC AROM VIW® SHIELD TD ©c e V STARTER PREMIUM °
CLASSIC BAYANUS VIW® SHIELD LT ©c e V STARTER TF o
CLASSIC BUBBLES VIW® SHIELD MP ©c o V MALO CLEAR e o

c o

o o

o o
CLASSIC EX2 ©c o
CLASSIC RED c o EXTRARED L e o BODITAN ©
COMBO® FRESHFRUIT c o DECAZYM® e o COLOR STAB ©
COMBO® XT o e FLOTTOZIMA® L e o EASYTAN HARVEST ©
IFRUIT® RED ©c o FLOTTOZIMA® P e o PREMIUM® COLOR ©
IFRUIT® WHITE ©c o FLOTTOZIMA® PLUS e o PREMIUM® LIMOUSIN ©
LPA. ©c o MANNOZYM® ° PREMIUM® LIMOUSIN SPECIAL ©
MASTERVIN® BIO IST e o THERMOZIMA e o PREMIUM® STAB ©
PREMIUM® 3MH ©c o ZIMACLAR® e o PREMIUM® TOSTATO ©
PREMIUM® BLOSSOM ©c o ZIMACLAR® FLOT e o PREMIUM® UVA ©
PREMIUM® CHARDONNAY ©c o ZIMACLAR® PH 3 e o PREMIUM® VINACCIOLO ©
PREMIUM® FRUCTO ©c o ZIMACLAR® PLUS e o PREMIUM® \WHISKY LATTONE ©
PREMIUM® PROX ©c o ZIMAFLOW L] SAFE TAN® ©
PREMIUM® ROUGE ©c o ZIMAFRUIT® e o SMARTAN® ©
PREMIUM® SUPERTUSCAN ©c o ZIMARED® PLUS e o SMARTAN® FRUITY ©
PREMIUM® TIOL ©c o ZIMAROM® o SMARTAN® UVA ©
PREMIUM® ZEROPIU c o ZIMAROUND ° SMARTAN® ZEST ©
PREMIUM® ZINFANDEL c o ZIMASKIN® e o TAN® CLASSIC ©
TEAM® FINESSE ©c o _ TANNINO SPECIAL ©
VIW® CLEVER ©c o CLORIDRATO DE TIAMINA L] TI PREMIUM® ©
VIW® FRESH ©c o FOSFATO DIAMONICO L] TUTTIFRUTTI® RED ©
VIW® FRUITY ©c o MASTERVIN® BIO V STARTER e o TUTTIFRUTTI® WHITE ©
VIW® SMART ©c o TEAM2FERM © V TAN® ©
VIW® BUBBLES ©c o V ACTIV SCORZE b3 _
VIW® SUPERTHIOL ©c o V ACTIV CLEVER L] SOFT e o
VIW® SUPERCHERRY o e V MALO ACTIV e o SPICE
VIW® SUPERAGE c o V STARTER AROM e o CLASSIC

ELEVAGE PREMIUM® GEL GRAU 2 k e _
STRUCTURE e o PREMIUM® GEL GRAU 3 o o BITARTARATO DE POTASSIO e o
HARVEST e o SMARTVIN® CARB e 0 META V® (]
30 SIL ° V BENTONITE ® A ACIDO CITRICO e o
40 SIL [ KITOSMART ® ACIDO TARTARICO e o
ALBUCLAR® SPECIAL GRAIN ©c o _ ACIDO L-LATICO e o
CARBOCROMOS® e O ACIDO ASCORBICO e o ACIDO L-MALICO ®
CARBOCROMOS® ENO e O ARABAN® o o BICARBONATO DE POTASSIO L]
CARBOCROMOS® SUPER e O ARABAN® SPRAY DRY k o BLANCO V L]
CARBOCROMOS® WT e 0 ARABAN® SUPER o o TARTARATO NEUTRO DE POTASSIO e o
CLARITO® SPRAY DRY ° EVGUM o o V PERLITE 2A e o
CLARITO® SUPERFLOW © EV GUM SP © FILTRINAS (V5, V7, V) L]
DECAGEL® sk FLAVOUR SAVE ® V CELL® 200 e o
ENOANTICROMOS e O ICON® GUM o o V CELL® 7 e o
FITOFERM © MASTERVIN® BIO ARABAN SPRAY L) V CELL® MIX GRADO 1 e o
FITOPROTEINA P o o METABISSULFITO DE POTASSIO ® V CELL® MIX GRADO 3 e o
FITOPROTEINA XP o o MPA e o V CELL® PLUS (1,2,35) e o
FITOPROTEINA XP L o o MPL ° V CELL® VACUUM e o
FLOTTOBENT® ® A SMARTGUM® o o V MINERAL®

(1, 3.5.7. VACUUM 9, VACUUM 10, e o
FLOTTOCARB® e O SOLFOK L ® VACUUM 12)
FLOTTOGEL® k e V ANTIOX ®
FLOTTOPLUS 2.0 ® VIW® GOLD ®
FPS e © BACTOCLEAN ©
GELAXINA® ATO o o BATONNAGE °
GELAXINA® FLUID P o o FINESSE e s
GELAXINA® PO. k e GRAPES °
MASTERVIN® BIO GEL e o IDENTITY RED ®
MASTERVIN® COMPACT ® A IDENTITY WHITE ®
MICOSORB® PLUS ® VERVE ®
MOLECULAR P O A PROTECTION °
PLUSGRAN® ® A DEEP ©
PLUSGRAN® GEL ® A WIDE ©
PLUSGRAN® JUICE KAPPA ® A uP ©
PREMIUM® FISH © SKILL © , )

* Atualizado em maio de 2026

PREMIUM® GEL GRAU 1 k e FULL ©



X-PRO® LIGHT s\ @
E a solucao para a remocao seletiva da riboflavina. A sinergia entre
derivados especificos da quitina e a levedura inativa X-PRO® per- 7
mite remover a riboflavina, o agente responsavel pela indesejada @\ 0.5 kg
alteracao sensorial dos vinhos conhecida como “gosto de luz”.
Mantém intactos a estrutura e o perfilaromatico do vinho. 20 - 80 g/hL
0

Favorece a gestao do potencial redox e ajuda a combater a
oxidacao dos vinhos.
Apresenta um bom efeito clarificante.

X-PRO® BATONNAGE )

Produto a base de levedura inativada especifica, obtida através do
inovador processo X-PRO®, caracterizada por um elevado teor de
polissacaridos associado a quitosano vegetal selecionado.

o
®
o

>

0,5 kg

Contribui para a melhoria organolética, quimica e bioquimica.
Protege os vinhos do ponto de vista microbiologico, prolon-
gando naturalmente a sua vida util.

Nos vinhos tintos, contribui para atenuar as notas vegetais e
conferir maior volume; nos vinhos brancos, contribui tambem
para uma maior pureza aromatica.

5-10g/hL branco
5-10g/hL rosado
5-15g/hL tinto

) (&

X-PRO® GRAPES o 7 & @ P
Levedura inativada especifica (LIS), obtida atraves do inovador processo

X-PRO®, caracterizada por um elevado teor de micro e

macromoléculas prontamente assimilaveis e por um quitosano vegetal 0.5 - 15 kg

ativo especifico.

X-PRO® PROTECTION )
+ Protecao natural do potencial redox de mostos brancos e rosados. é? 5-30 g/hL
A0® - Acdao estabilizante. g x Levedura inativada especifica (LIS), com elevado teor de micro e
C A

&
®
®

Ideal para reduzir a utilizacao de sulfitos. macromoléculas, todas prontamente disponiveis e assimilaveis. 7
Apresenta uma elevada capacidade redutora, com uma agao ati- @ 0.5 - 15 kg
va contra a oxidacao do vinho.

Previne a oxidacao do vinho.

X-PRO® VERVE A%S & @ @ . . % AO“’ Atua sobre os componentes ja oxidados.

5-30 g/hL

&

Pode ser utilizada durante a fase de clarificacao.
Ativador de fermentacao completo, 100% organico, de nova ge-

racao. Gragas ao fornecimento equilibrado de azoto aminico, 7
microelementos, esterois e cofatores, promove condicoes fer- /@\ 0.5 - 15 kg

mentativas particularmente favoraveis e regula o sistema redox,

contribuindo para preservar os aromas primarios da uva. y X-PRO® IDENTITY WHITE e N7 @
20 - 40 g/hL
AO‘E +  Excelente para vinificacdes com baixo teor de sulfitos e para g x Levedura inativada especifica (LIS), de libertacao rapida de micro e
A

a tomada de espuma. macromoléculas, todas rontamente disponiveis. Reage ativamente

ME @

Ideal para a obtencao de vinhos em que a plena expressao comas componentes vegetais e amargas do vinho, conferindo maior 0.5 kg

da casta e do terroir assume uma importancia fundamental. redondeze uma melhor expressao varietal e territorial.

Previne o aparecimento de interferéncias sensoriais, permi-

tindo produzir vinhos fiéis ao conceito original do produto. Recomendada também nas fases que antecedem o engarra- 5-30 g/hL
Particularmente indicado como acelerador da reidratagcao A°® famento.

de leveduras secas ativas — LSA. Nas estirpes da gama Contribui para melhorar a estabilidade proteica e tartarica dos

VIW® permite a inoculacao direta a seco. vinhos.

10 11
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X-PRO® IDENTITY RED ) ®
Levedura inativada especifica (LIS), com elevado teor de micro e macro-

moléculas, todas prontamente disponiveis. Reduz ativamente as compo-1

nentes egetais e amargas, atenuando a percecao de adstringéncia no 0.5 kg
vinhos.

Melhora as sensacoes de equilibrio e redondez. ﬁ 5-15 g/hL
Mantem a identidade original do vinho e a sua expressao varietal. ®

Contribui para melhorar a estabilidade da cor.

X-PRO® BACTOCLEAN s 7 @ @ P
Agente de colagem multicomponente com acao estabilizante. Contéem

trés elementos sinérgicos: uma levedura inativa obtida atraves do pro- 0
cesso X-PROP, quitosanos de origem fungica (Aspergillus niger) e uma

proteina de batata selecionada para melhorar a clarificacao.

0.5 kg

Reducao de microrganismos indesejaveis.

.‘
0%
v

o1

1

N

o

- g/hL
Elevado poder estabilizante.
Acao clarificante.
X-PRO® FINESSE oo 7 & @
Levedura inativada especifica (LIS), de libertacao rapida de micro
e macromoléculas, todas prontamente disponiveis e assimila- 7
veis. Apresenta uma clara capacidade para melhorar as caracte- 0.5 kg
risticas do perlage e a persisténcia da espuma.
Pode ser utilizada durante a refermentacao ou imediata- y 5-15 g/hL
mente apos o final da tomada de espuma. ®

Ideal para vinhos frisantes e espumantes de qualidade.

X-PLANT®

4

A

X-PLANT® WHITE s\

Leveduras inativadas especificas com efeito bioestimulante, desenvol-
vidas para melhorar a maturacao aromatica das uvas brancas, asse-
gurar uma maior integridade da producao, mitigar os efeitos negativos
das alteracoes climaticas e valorizar a identidade territorial dos vinhos.
X-PLANT® WHITE permite atuar diretamente na vinha, aumentando o
potencial qualitativo do vinho final.

Melhoria da maturacao aromatica e fendlica das uvas.

Aumento do teor de compostos aromaticos varietais das uvas.
Aumento do teor de precursores tiolicos.

Maior protecao e integridade durante a maturacao.

Maior equilibrio e expressao sensorial do vinho ao longo do tempo.

X-PLANT® RED b\

Leveduras inativadas especificas com efeito bioestimulante, desenvol-
vidas para melhorar o potencial polifenolico das uvas tintas, assegurar
uma maior integridade da producao, mitigar os efeitos negativos das
alteracoes climaticas e valorizar a identidade territorial dos vinhos.
X-PLANT® RED permite atuar diretamente na vinha, aumentando o po-
tencial qualitativo do vinho final.

Melhoria da maturacao fenodlica das uvas.

Aumento significativo do teor de antocianinas e polifendis totais
nas uvas.

Taninos presentes nas peliculas e grainhas menos adstringentes,
mais redondos e macios.

Maior protecao e integridade durante a maturacao.

Maior equilibrio e expressao sensorial do vinho ao longo do tempo.

Vineyard
0.8 kg
0.8 kg/ha
0

Vineyard

0.8 kg

&9 0.8 kg/ha

2
)
< EC)—)
v
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X-TANP® esta agora disponivel também no novo formato de saquetas de 100 g e 250 g.

X-TAN® DEEP N/

Blend fresco e mineral de taninos catequinicos e elagicos, com
reatividade sinérgica especifica com o oxigénio e as proteinas
do vinho.

Apresenta um perfil nitido, conferindo maior pureza aroma-
tica e gustativa.

Acao de consumo do oxigénio e de reatividade com as pro-
teinas.

Beneficio ao nivel da estabilidade proteica.

X-TAN® WIDE o g O

Blend elegante de taninos catequinicos e elagicos, com reativi-
dade sinérgica especifica com o oxigenio e as proteinas do vinho.

Define a autenticidade e o carater dos vinhos tratados. Equili-
bra, ao nivel aromatico, os vinhos excessivamente angulosos.
Acao de consumo do oxigenio e de reatividade com as pro-
teinas.

Proporciona tambem beneficios ao nivel da estabilidade pro-
teica.

— 100 ¢
~] 250 g

100 - 250 - 500 ¢
3-10g/hL
[

100 - 250 - 500 g
3-10g/hL
[

X-TAN® FULL VY @

Blend amplo e envolvente de taninos elagicos e catequinicos,
com reatividade sinergica especifica com o oxigenio e com a es-
tabilidade da matéria corante dos vinhos tintos, preservando ao
longo do tempo as caracteristicas de identidade original e o cara-
ter frutado fresco.

Favorece a expressao de aromas de frutos vermelhos e um
perfil doce, equilibrado e envolvente no nariz.

Contribui para um maior volume de boca, com amplitude e
persisténcia.

Acao de consumo do oxigenio e de estabilizacao da cor.
Permite alcancar equilibrio e estabilidade coloidal.
Adequado também para vinificacdes com baixo teor de sulfi-
tos, otimizando o equilibrio redox.

X-TAN® SKILL 7 @

Blend complexo e elegante de taninos elagicos e catequinicos,
com reatividade sinérgica especifica com o oxigenio e com a es-
tabilidade da matéria corante dos vinhos tintos, preservando ao
longo do tempo as caracteristicas de identidade original € a com-
plexidade especiada.

Confere importancia e distingao aos vinhos tratados.

Acao de consumo do oxigénio e de estabilizacao da cor.
Permite alcancar um maior equilibrio e estabilidade coloidal,
bem como manter uma estrutura de maior corpo.

Adequado tambem para linhas de vinificacao com baixo teor
de sulfitos, uma vez que otimiza o equilibrio redox nas varias
fases de elaboracao dos vinhos.

X-TAN® UP s 7 @
Blend nitido e persistente de taninos catequinicos e elagicos, com
reatividade sinérgica especifica no consumo de oxigénio no vinho.

Contribui para a pureza aromatica, preservando os perfis origi-
nais dos vinhos tratados.

Estabelece o equilibrio entre os diferentes teores de acucares.
Acao de consumo do oxigéenio e consequente equilibrio do po-
tencial redox.

100 - 250 - 500 g
3-10g9/hL
)

100 - 250 - 500 g
3-10g/hL
0

@ &
(X X ]
o)

@ 100 - 250 - 500 g

0.5-10 g/hL

15



ENZIMAS

Os taninos da linha X-TAN® demonstraram uma
relevante atividade antioxidante, caracteristica ideal
para contribuir para a protecao do vinho contra de-
gradacoes sensoriais em caso de fenomenos oxidati-
vos subitos.

Enzimas

No grafico da fig. 1, € possivel observar que todos os
taninos X-TAN® apresentam uma capacidade antioxi-
dante superior a dos taninos utilizados para compara-
¢ao, nomeadamente um tanino de grainha de uva, um
tanino elagico tostado e um tanino elagico nao tostado.
Um resultado particularmente significativo € obtido
com X-TAN® DEEP, que melhora ainda mais os exce-
lentes resultados do tanino Ti Premium® da Enologica
Vason, até agora identificado como o produto mais
interessante para esta atividade.

As enzimas liquidas sao / ~ As enzimas granuladas, gracas a sua estabilidade ao
muito praticas de utilizar e ] | longo do tempo, sao faceis de conservar a temperatu-
dosear. ra ambiente e estao menos sujeitas a alteracoes.

FLOTTOZIMA® L O U A C)

Pool enzimatico liquido, pronto a utilizar, com elevada atividade pectolitica. Espe-

cialmente formulado para a clarificacao de mostos por flotacao. 1

/@ 1-25kg
¢ - Reduz a viscosidade do meio. e,
- Facilita o processo de flotacao, degradando as pectinas em polimeros de di-
mensdes ideais para a rapida formacao dos flocos. 05-5 mL/hL mostos

0% - Permite uma separacao rapida das particulas solidas, mesmo no caso de pro- 5-10 mL/hL sumos

o

Figura 1 - Capacidade antioxidante
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Pool enzimatico granulado com atividade pectolitica, especialmente formulado
para a clarificacao de mostos por flotacao.

0,5 kg
Reduz a viscosidade do meio.
Facilita o processo de flotacao, degradando as pectinas em polimeros de di-
mensoes ideais para a rapida formacao dos flocos. 0.5-5g/hL

WG

Permite uma rapida separacao das particulas solidas.
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ZIMACLAR®

FLOTTOZIMA® PLUS XX &0k w ¥ &

Pool enzimatico granulado, com atividade pectolitica elevada e
diferenciada, especialmente formulado para a clarificacao por
flotacao dos mostos mais dificeis.

Reduz a viscosidade do meio.

Facilita o processo de flotacao, degradando as pectinas em
polimeros de dimensdes ideais para a rapida formacao dos
flocos.

Permite uma rapida separacao das particulas solidas, sobre-
tudo no caso de produtos particularmente dificeis.

COMBO APPROACH®

Para obter um resultado final ideal na separacao, € possivel tirar partido
da excecional interacao reciproca dos coadjuvantes FLOTTO-GEL®, FLO-
TTOPLUS® 2.0, FLOTTOBENT® e FLOTTOCARB®, produtos especificos
desenvolvidos pelo Departamento de Investigacao e Desenvolvimento
da Enologica Vason com base no conhecimento das cargas eletricas su-
perficiais aplicado a flotacao.

FLOT W A D

Pool enzimatico liquido, com elevada atividade pectolitica, especifico para flotagao.

Reduz a viscosidade do meio.
Facilita o processo de flotacao, degradando as pectinas em polimeros de di-
mensoes ideais para a rapida formacao dos flocos.

ZIMACLAR®

ol e Y @

Preparado enzimatico granulado com atividade pectolitica, destinado a clarifica-
cao de mostos brancos e vinhos jovens.

Reduz a viscosidade do meio.

Acelera a separacao das particulas solidas e favorece uma compactacao
ideal das borras.

Aumenta o rendimento do mosto flor.

Melhora significativamente a filtrabilidade.
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ZIMACLAR® PLUS ALERGENIOS

Pool enzimatico granulado, com atividade pectolitica extrema-
mente elevada, ideal para mostos de dificil clarificacao. Desen-
volvido para melhorar a clarificacao, acelera a separacao e a
posterior eliminacao dos sedimentos, favorecendo a filtracao de
mostos brancos e rosados.

Reduz a viscosidade do meio.

Permite uma rapida separacao das particulas soélidas.

Favorece o aumento do rendimento do mosto flor.

Permite uma compactacao ideal das borras.

0’5 kg
0.5-5g/hL
0

H FLOTTOZIMA® PLUS

+
I FLOTTOGEL®
I FLOTTOPLUS® 2.0
I FLOTTOBENT®
I FLOTTOCARB®

1-25kg

0,5-5 mL/hL mostos
5-10 mL/hL sumos

DICIO

0.1-0,5kg

R

1-3g9/hL

@

0.5 kg

1-3g/hL

DI

ZIMACLAR® PH3 xS N7 @

Preparado enzimatico granulado com atividade pectolitica, altamente ativo a bai-
xos valores de pH, destinado a clarificagcao de mostos brancos e vinhos jovens.

Desenvolvido para melhorar a clarificacao dos mostos e a filtrabilidade do pro-
duto em todas as fases da vinificacao, bem como para aumentar o rendimento
da prensagem.

Concebido para ser utilizado em mostos provenientes de vindimas antecipa-
das, em mostos destinados a producao de vinhos base para espumante ou em
mostos que, devido as suas caracteristicas, apresentam baixos valores de pH.

ZIMAROUND eniios
Preparado enzimatico liquido a base de betaglucanases, com acao lisogénica sobre
as células das leveduras, capaz de facilitar uma libertacdo consideravel e precoce
de valiosas macromoléculas coloidais no meio, conferindo ao vinho maior estrutura
sensorial e estabilidade.

Durante o estagio sobre borras finas, enriquece os vinhos em volume e suavidade.
Complementa e torna mais eficaz a técnica tradicional de batonnage.
Favorece uma maior complexidade aromatica.

COMBO APPROACH®

Excelente interagao com a estirpe VIW® SUPERAGE, sobretudo de-
& vido a sua propensao natural para uma libertacao coloidal particular-

mente rica em glutationa, permitindo obter vinhos amplos, aveluda-

dos e muito estaveis do ponto de vista do potencial redox.

ZIMASKIN® QT )

Preparado enzimatico pectolitico liquido, especifico para a vinificacdo de uvas bran-
cas por maceracao pelicular.

Aumenta especificamente a extracao dos precursores aromaticos e dos aromas.
Reduz a viscosidade do mosto.

Reduz o tempo de contacto entre peliculas e mosto.

Melhora as operacodes de filtracao e clarificacao.

DECAZYMP® ol 2 Y @

Pool enzimatico liquido com elevada atividade pectolitica, adequado para separa-
¢oes dinamicas por decanter.

Particularmente indicado em processos que preveem a utilizacao de centri-
fugas horizontais ou decanters no processamento de uvas desengacadas e
esmagadas.

1-3g9/hL

Nl

[
~
«Q

2 2 59/nL

DICIO

N ZIMAROUND
+

I VIW® SUPERAGE

&

~

L) 1k
y 1-5mL/hL

‘

25 kg

IO

5-10 mL/hL
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ZIMARED® PLUS QA

-nhos tintos, que favorece a extracao de antocianinas e polifenais.

Antecipa a extracao das antocianinas.

Favorece a extracao dos polifenois de carater tanico.
Reduz o tempo de contacto e o numero de remontagens e
pigeages.

Melhora as operacoes de clarificagao e filtragao.

Aumenta a relacao de rendimento liquido/solido.

COMBO APPROACH®
% Para obter um perfil de extracao especifico, & particularmente interes-
N sante a utilizacao diferenciada de varios enzimas ao longo da vinifica-
cao em tinto: Extrared L e Zimarom®,

ol B 7 @

ZIMAFRUIT®

maticos varietais.

Perfeitamente adequada para utilizacao em uvas e mostos, in-

cluindo durante a maceracao.

Concebida para a obtencao de vinhos com plena expressao

aromatica varietal.

Nao apresenta atividade antocianasica, pelo que pode ser uti-

lizada com vantagem também durante a vinificacao em tinto.

EXTRARED L Xx e @

Preparado enzimatico pectolitico liquido, com elevada atividade de extracao da
cor em vinhos tintos. A sua formulacao foi especificamente desenvolvida para fa-
vorecer, nas fases finais da maceracao, a extracao de compostos indispensaveis a
formacao de complexos estaveis com as antocianinas.

THERMOZIMA® i AN A

Preparado enzimatico liquido, especifico para a clarificacao de mostos termomace-
rados ou submetidos a tratamento térmico.

Mantém a sua atividade pectolitica mesmo a temperaturas elevadas.
Aumenta o rendimento da prensagem, melhora a clarificacao e a posterior fil-
tracao do produto obtido, reduzindo, de forma geral, a viscosidade dos mostos.
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Preparado enzimatico pectolitico granulado para a producao de vi-

Enzima pectolitica granulada, especifica para a clarificacao e para a
extracao e libertacao, a partir das peliculas, dos componentes aro-

@

0.1-05Kkg

1-49/hL

I ZIMARED® PLUS

+
I EXTRARED L
N ZIMAROM®

@

ME @

VEIO

0.5 kg

1-2 g/hL brancos
2 g/hL  tintos
2 g/hL  rosados

1kg

1-2mbL/hL

25 kg

1 - 3 ml/100 kg de uva
esmagada

ZIMAROM® XX SOk \@

Preparado enzimatico em po, com atividade glicosidasica e pectolitica, desenvol-
vido para melhorar a clarificagcao dos mostos e para a producao de vinhos aroma-
ticos.

Permite aumentar a componente aromatica primaria da casta.

MANNOZYM® A e

Preparado enzimatico granulado, com atividade betaglucanasi-
ca, destinado a clarificacao e filtracao de vinhos provenientes de
uvas afetadas por botrytis.

Degrada os glucanos, facilitando a clarificacao e a filtracao.
Apresenta uma marcada agao lisogénica, capaz de aumen-
tar a presenca no vinho dos constituintes celulares da leve-
dura, em particular das manoproteinas.

COMBO APPROACH®
‘ Foram obtidos resultados muito interessantes atraves da adicao de Man-
¥ nozym® e L.PA.® nas primeiras fases do estagio, permitindo alcancar uma
estabilizacao e protecao globais do sistema coloidal.
Do ponto de vista organolético, os vinhos tratados apresentaram maior
volume de boca e uma maior complexidade aromatica.

= ZIMAFLOW ORI
Preparado enzimatico pectolitico liquido, destinado a melhorar a

@ clarificacao e a filtrabilidade dos vinhos.

73

E capaz de degradar de forma especifica as pectinas e os
polissacaridos presentes, respeitando plenamente a quali-
dade caracteristica do vinho tratado.

Quando utilizado em vinhos antes do engarrafamento, me-
lhora os indices de filtrabilidade, facilitando a sua prepara-
cao para a filtracao final.

Em vinhos em bruto, acelera a clarificacao espontanea.

BACTOZYM® SG XX

Lisozima em po de elevada solubilidade, destinada a prevenir a fermentacao malolatica.

Produto alergénico.

De acordo com a nova legislacéo enologica, BACTOZYM® é
considerado um conservante/agente de colagem.

1-39/hL
[

05- a9/t

HE MANNOZYM®
+
HEl | PA®

&
©

L) 1k

1-5 mL/hL

Em funcao do tempo
de atuacao e da tem-
peratura de conserva-
cao do vinho.

&)

0.5 kg

10 - 50 g/hL

DI
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FLOTACAO

] o
! = w9 ]
TABELA-RESUMO 3 2 v e £ 5 & & &3 s ~y
9 ¢ S o o § € ©% 8
O = 0 G @ 5 AT o c 8 E o
S 9@y ~» 0 08 § w S 6 . =2
068 08 6 a8 e 88 oo 8 885 & ©9
Es 2 3 e 09 og L @ o & 5
52 3EDS 3 285838 § E gg 3 %
Produto Forma Ativida principal @ © DE=S 2% = <se <05 o & 88 = &
FLOTTOZIMA®PLUS  Granulado Pectolitica oo oo D e oo D
FLOTTOZIMA® L Liquido Pectolitica oo oo oo ° ° oo
FLOTTOZIMA® P Granulado Pectolitica oo oo o o o o
ZIMACLAR FLOT Liquido Pectolitica CO g i O i )
DECAZYM® Liquido Pectolitica oo oo e oo oo
ZIMACLAR® PLUS Granulado Pectolitica (0 Rell D) D D S
ZIMACLAR® Granulado Pectolitica (D Rl O Lad L4 °
Descubra os produtos adequados ao processo.
ZIMACLAR® pH3 Granulado Pectolitica % e D oo ° L
ZIMAROUND Liquido Betaglucanasica ee ee ee oo oo oo ° °
n AGENTES DE COLAGEM
ZIMAFLOW - Pectolitica / D
Liquido S e oo oo ° ° oo
Bataglucanasica o
30SIL Encontra-o na pagin 56
ZIMASKIN® Liquido Pectolitica oo ° ° oo oo
ZIMARED® PL! iti .
Us Granulado Pectolitica oo ° oo oo oo 40 SIL Encontra-o na pagin 56
EXTRARED L Liquido Pectolitica oo ° D ° oo °
ZIMAFRUIT® Granulado Pectolitica oo oo oo ° ° oo FITOPROTEINA XP L Encontra-o na pagin 52
MANNOZYM® Granulado Betaglucanasica ee ee ee oo ° D e oo
ZIMAROM® Granulado Glicosidasica e oo oo oo FLOTTOBENT® Encontra-o na pagin 57
BACTOZYM SG Granulado Lisozima o0 oo oo oo
THERMOZIMA® Liquido Pectolitica o o o o oo o FLOTTOCARB® Encontra-o na pagin 59
LEGENDA = dad = aconselhado D = aconselhado também em mostos dificeis
ee - recomendado e meet FLOTTOGEL® Encontra-o na pagin 55
FLOTTOPLUS® 2.0 Encontra-o na pagin 50
FLOTTOPLUS® 3.0 Encontra-o na pagin 50
PVPP Encontra-o na pagin 60
SMARTVIN® PVPP Encontra-o na pagin 60
FLOTTOZIMA® L Encontra-o na pagin 17
FLOTTOZIMA® P Encontra-o na pagin 17
FLOTTOZIMA® PLUS Encontra-o na pagin 18
ZIMACLAR® FLOT Encontra-o na pagin 18
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LINHA CLASSIC

Leveduras

CLASSIC EX2 Xx SOk @

Saccharomyces cerevisiae. Valoriza as caracteristicas aromaticas varietais do mosto
de origem e apresenta uma excelente criofilia, mantendo-se ativo a partir de aproxi-
madamente 10 ‘C. Producao limitada de metabolitos fermentativos indesejaveis.

- Boa resisténcia ao dioxido de enxofre.
+ Producao reduzida de espuma durante a fermentacao.

CLASSIC AROM XX SOk B

Saccharomyces cerevisiae. Estirpe de levedura selecionada pela sua atividade me-
tabolica orientada para a producao de ésteres e de outros componentes secunda-
rios da fermentacao.

Ideal para vinhos frescos e frutados, jovens e deestilo novello.
Perfil aromatico delicado e elegante.
Valoriza produtos neutros e o impacto aromatico.

CLASSIC RED Xx HmE o 8

Saccharomyces cerevisiae. Estirpe de levedura selecionada pela sua elevada ener-
gia fermentativa, excelente resisténcia ao dioxido de enxofre e baixa producao de
sulfuretos e de acidez volatil.

Energia fermentativa, redondez e equilibrio. Adequada para vinhos de elevada

estrutura e importancia.
Fermentacoes limpas e expressao das caracteristicas aromaticas.
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LEVEDURAS

0.5 -20 kg

10-20 g/hL

0.5 -15kg

10 - 30 g/hL

0.5 - 15 kg

10 - 25 g/hl

SENTO DE
CLASSIC BAYANUS s Y & @ @
X XJ
&5
Saccharomyces bayanus. Estirpe de levedura particularmente indicada para o reini-
cio da fermentacao e para a tomada de espuma. Muito resistente ao alcool e ao 7
dioxido de enxofre. @ 05-15kg
Excelente resisténcia a sobrepressao e a fermentacdes dificeis.
10 - 30 g/hL
ISENT) DE
L.P.A. - LEVEDURA ATIVA EM s 7 O @ e
255
Saccharomyces bayanus. Preparacao em forma umida de uma estirpe de levedura sele-
cionada pela sua elegancia e qualidade. Utilizada em vinificagdes tradicionais e em to- 1
madas de espuma. @ 2kg (05X 4)
Arranque seguro e rapido do processo fermentativo.
Possibilidade de utilizacao tardia atraves de batonnage. y 10 -30 g/hL
Forma em pasta, facil de utilizar, que preserva as suas caracteristicas fisiologicas. 8
a
SENT0 DE a
CLASSIC BUBBLES % s 7 O @ i E
S4a ©
Estirpe de Saccharomyces bayanus selecionada para a producao de vinhos espu-
mantes e frisantes. Garante fermentacoes limpas e uma elegancia aromatica de 1
grande interesse. @ 10kg
Intervalo ideal de temperatura: 15-25 °C.
Particularmente indicada para a producao de vinhos espumantes e frisantes y 10-30 g/hL
elegantes, elaborados em garrafa ou em autoclave. g
LINHA CLASSIC - Ficha de identidade
Produto Classic EX2 Classic Arom Classic Red Classic Bayanus LPA Classic Bubbles
Estirpe Saccharomyces Saccharomyces ~ Saccharomyces — Saccharomyces — Saccharomyces — Saccharomyces
P cerevisiae cerevisiae cerevisiae bayanus bayanus bayanus
Tolerancia ao alcool ) ; ) ; ; ;
(% vol.) 5 5 5 5 5 5
Rendimento em alcool
(% vol./g de acucares) 0.058 0.057 0.058 0.057 0.056 0.057
Temperatura ideal (°C) 10 - 30 14 - 28 10 - 35 11 - 30 15-35 15 - 25
Producao de SO Baixa Elevada Baixa Media Baixa Baixa
Acao sobre o acido
malico (-%) 35-45 25-35 25-35 20-30 25-35 20
Producao de glicerol Elevada Media Media Média Média Media
Recomendado na N&o
presenca de 30 ppm N.D. N.D. recomendado N.D. N.D. N.D.
de cobre
Caracteristicas Confere notas Producao de N Amplitude e Frescura
e " eutro Pureza : .
aromaticas frutadas e frescas B-feniletanol suavidade aromatica
Adsorcdo de N.D. Média Baixa N.D. N.D. N.D.

antocianinas
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VIW® SMART XX SmE w8

Saccharomyces cerevisiae. |deal para a producao de vinhos florais
e frutados, com fermentacoes limpas conduzidas entre 16 e 20
°C. Excelente cinética fermentativa e grande pureza aromatica,
permitindo preservar ao longo do tempo interessantes notas flo-
rais e de frutos de polpa branca.

Excelente resisténcia ao dioxido de enxofre.

COMBO APPROACH®

Recomenda-se a utilizacao conjunta de SMARTVIN® ACTIV ou V STAR-
TER TF, proximo do momento da inoculagao, para apoiar adequadamen-
te o seu interessante metabolismo.

VIW® FRESH ol B 7 @

Saccharomyces cerevisiae. Ideal para a producao de vinhos com
fermentacoes limpas conduzidas entre 13 e 20 "C. Realca o perfil
aromatico dos vinhos com notas florais frescas e doces, contri-
buindo para a amplitude e presenca em boca, sobretudo quando
mantido em lise.

Resistente ao alcool, as baixas temperaturas, até 13 °C, e ao
dioxido de enxofre.

COMBO APPROACH®

Recomenda-se a utilizacao conjunta de SMARTVIN® ACTIV ou V STAR-
TERTF, proximo do momento da inoculacao, para apoiar adequadamen-
te o seu interessante metabolismo.

VIW® FRUITY Xx e @

Saccharomyces cerevisiae. Estirpe de levedura ideal para a pro-
ducao de vinhos tintos frescos, predominantemente caracteri-
zados por aromas intensos e persistentes de frutos vermelhos,
enriquecidos por notas especiadas.

Indicada para vinhos em que se pretende frescura e expres-
sividade.
Resistente ao alcool e ao dioxido de enxofre.

COMBO APPROACH®

Excelente interacao com SMARTVIN® ACTIV e V STARTER FRUIT que,
gragas as suas caracteristicas especificas de composicao, apoiam ade-
quadamente o seu metabolismo.

10 - 20 g/hL

N VIW® SMART

+
HE SMARTVIN® ACTIV
I V STARTER TF

10 - 20 g/hL

B VIW® FRESH

+
HEE SMARTVIN® ACTIV
Il V STARTER TF

10-20 g/hL

. VIwe FRUITY
+

HEE SMARTVIN® ACTIV
I V STARTER FRUIT

VIW® CLEVER x oSEaE w8

Saccharomyces cerevisiae. Estirpe de levedura ideal para a pro-
ducao de vinhos de classe e elegancia, nos quais o perfil aro-
matico pode ser sustentado por notas doces, complexas e per-
sistentes. Ideal para manter uma palatabilidade interessante nos
vinhos.

Apreciavel pela sua persisténcia gustativa.

Resistente ao alcool, as baixas temperaturas e ao dioxido de

enxofre.

COMBO APPROACH®
Excelente interacao com SMARTVIN® ACTIV ou, para uma abordagem
diferenciada, com V STARTER FRUIT.

VIW® SUPERTHIOL Y @

Saccharomyces cerevisiae. Estirpe de levedura ideal para a pro-
ducao de vinhos frescos, mas elegantes, especificamente sele-
cionada para realc¢ar as notas tiolicas e proporcionar uma grande
expressao floral. 0,5 -10 kg
Recomendada para valorizar vinhos com marcada intensi-
dade aromatica.
Ideal para a producao de vinhos brancos tiolicos e florais.
Boa cinetica fermentativa, mesmo a baixas temperaturas.

VIW® BUBBLES WY @

Saccharomyces bayanus. Estirpe de levedura ideal para a producao
de vinhos base para espumante e para refermentacdées com um
perfil organolético moderno, fresco e frutado.

Recomendada para valorizar espumantes com notas frutadas
frescas e nitidas, bem como com boa persisténcia gustativa.
Ideal para obter perfis aromaticos modernos e puros.
Excelente resisténcia ao alcool, ao dioxido de enxofre e a pres-
sao.

VIW® SUPERAGE s 7 &

Saccharomyces cerevisiae. Ideal para a producao de vinhos de
grande classe, suavidade e plena expressao aromatica. Contribui
de forma significativa para uma excelente suavidade em boca,
sobretudo quando mantida em lise.
Gera um sistema redox muito estavel e contribui para pre-
servar a frescura ao longo do tempo.
Permite fermentacodes limpas, conduzidas num intervalo de
temperatura entre 14 e 28 °C.
Recomendada em todas as fermentacdes primarias para a
obtencao de vinhos frutados, com notas doces e frescas.

COMBO APPROACH®

Excelente interagao com o pool enzimatico ZIMAROUND que, quando
aplicado sobre as suas borras finas, permite a rapida libertagao de com-
ponentes coloidais de interesse, fundamentais para a obtencao de vinhos
amplos, aveludados e muito estaveis do ponto de vista do potencial redox.

X
0'5 kg
10 - 20 g/hL
[

B VIW® CLEVER

+
HEE SMARTVIN® ACTIV
I V STARTER FRUIT

&

0.5 - 10 kg
10 - 20 g/hL
()

10 - 20 g/hL

Nl

10-20 g/hL

20 g/hL em inoculacao
direta, juntamente com 20
g/hL de X-PRO® VERVE.

SlE

I VIW® SUPERAGE
+
N ZIMAROUND
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VIW® PRACTICO e @

Saccharomyces cerevisiae para inoculacao direta, sem reidratacao.
E capaz de assegurar uma boa fermentacdo numa gama de temperaturas entre 14 e
28 °C, garantindo bons resultados até 16% vol. de alcool.
Evita a adicao simultanea de SOz e levedura.
Indicada para realcar a frescura e proporcionar uma agradavel sensacao na boca.
Resistente a uma ampla gama de temperaturas, sendo adequada para vinhos
brancos, roses e tintos.

VIW® SHIELD TD o ®

Torulaspora delbruecki € uma levedura nao-Saccharomyces selecionada para
uso enoldgico. E capaz de realizar uma boa fermentacao na faixa de temperatu-
ra de 15 a 25°C, garantindo bons resultados até a concentracao de etanol atingir
9% v/v. VIW® SHIELD TD predomina sobre a microflora nativa e esta presente
durante a primeira etapa da fermentacao.
- Excelente tanto para bioprotecao quanto para as primeiras etapas da fer-
mentacao alcoolica.
Adequada para mascarar odores indesejados e notas herbaceas durante a
maceracao pré-fermentativa a frio.

VIW® SHIELD LT /A

Lachancea thermotolerans € uma levedura nao-Saccharomyces selecionada para
uso enologico, que predomina sobre a microflora nativa e esta presente durante a
primeira etapa da fermentacao. E capaz de realizar uma boa fermentacdo na faixa
de temperatura de 15 a 25°C, até a concentracao de etanol atingir 10% v/v.
Excelente para a bioproteccao.
Recomendada para as primeiras etapas da fermentacao alcoodlica.
Produz acido latico, que confere mais frescor e suavidade ao vinho, ao mesmo
tempo que reduz ligeiramente o teor alcoolico.

VIW® SHIELD MP /A

Metschnikowia pulcherrima € uma levedura nao-Saccharomyces selecionada para
uso enologico, que predomina sobre a microflora nativa e ajuda a evitar a oxidacao
e a intensificar os aromas.

- Excelente para bioprotecao, bem como para as primeiras etapas da vinificagao.
Seu objetivo € intensificar os precursores terpénicos e tiolicos do mosto e pre-
venir processos oxidativos.

Deve ser seguida por uma inoculacao de Saccharomyces cerevisiae para reali-
zar a fermentacao alcoolica do mosto.

VIW® SUPERCHERRY e\ ©

Saccharomyces cerevisiae. Estirpe de levedura recomendada para a producao de
vinhos tintos intensamente frutados, nos quais se procura uma boa expressao dos
aromas secundarios. Adequada também para vinhos frescos, permitindo obter um
perfil aromatico mais complexo, com notas de cereja.

Excelente expressao frutada e plenitude gustativa.

Boa tolerancia ao alcool.

Baixa adsorcao de antocianinas e boa producao de polissacaridos.
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VEIO

ME @

@

VEIO

@

0.5 kg

20 g/hL

0.5 kg

20 g/hL

0.5 kg

20 g/hL

0.5 kg

20 g/hL

0,5 -10 kg

10 - 20 g/hL

Produto

Estirpe

Tolerancia ao alcool
(% vol.)

Rendimento em alcool
(% vol./g de agucares)

Temperatura ideal ("C)
Producao de SO2

Acao sobre o acido
malico (-%)

Producao de glicerol

Caracteristicas aromaticas

Adsorcao de antocianinas

Produto

Estirpe

Tolerancia ao alcool
(% vol.)

Rendimento em alcool
(% vol./g de agucares)

Temperatura ideal (°C)
Producao de SO2

Acao sobre o acido
malico (-%)

Producao de glicerol

Caracteristicas aromaticas

Adsorcao de antocianinas

VIw®
Smart

Saccharomyces
cerevisiae

15

0,058

16-20

Baixa
Cerca de 20
Media
Frescura

N.D.

VIW®
Superage
Saccharomyces

cerevisiae

17

0.059

14-28

Baixa
25-30

Média-elevada

Frutado fresco

Baixa

LINHA VIW?® - Ficha de identidade

VIW®
Fresh

Saccharomyces
cerevisiae

145

0,059
13-20
Baixa
30-35

Elevada

Complexidade
doce

N.D.

VIW®
Supercherry
Saccharomyces

cerevisiae

155

0.059

14-28

Meédia-Baixa
Cerca de 20
Elevada

Frutos
vermelhos

Baixa

VIW®
Fruity

Saccharomyces
cerevisiae

155

0,058

18-24

Baixa
Cerca de 25
Media
Imediatismo
Baixa

VIwe®
Shield TD

Torulaspora
delbrueckii

9

0,058

15-25
Baixa
N.D.
Meédia
Aumentar a

sensacao de
boca

Média

assim a ser consideradas estirpes de inoculacao direta.

O,

Mosto a uma tempera-
tura entre 15 e 20 °C

O,

20g/hLde
LSAVIwW®

+

20 G/HL DE
X-PRO® VERVE

VIW®
Clever

Saccharomyces
cerevisiae

15

0.059
14-24
Baixa
35-40
Elevada
Complexidade
Baixa

VIwWe®
Shield LT

Lachancea
thermotolerans

10

0.057

15-25
Baixa
N.D.
Meédia
Frutos

vermelhos e
frescor

Baixa

VIW® VIW®
Superthiol Bubbles
Saccharomyces Saccharomyces

cerevisiae bayanus
16.5 17

0.059 0.059

10-18 15-25

Baixa Baixa

10-20 10-20

Média Media

Tiolico Fresco e nitido

Baixa N.D.

VIW®
Shield MP
Metschnikowia

pulcherrima

3
N.D.
16-20

N.D.
N.D.
N.D.

Realcar

terpenos e tidis

N.D.

VIW®, A LINHA DE LEVEDURAS DE INOCULACAO DIRETA

As leveduras da gama VIW®, quando utilizadas em conjunto com X-PRO® VERVE, podem ser inoculadas dire-
tamente no mosto, a seco, sem a reidratacao tradicional Na presenca de 20 g/hL de X-PRO® VERVE, passam

O, O,

~
T

Homogeneizar cuida-
dosamente a massa

Fermentacao
alcoolica
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LINHA PREMIUM®

LEVEDURAS

As leveduras Premium®

Premium:

sao adequadas para vinhos

elegantes e complexos.

PREMIUM® CHARDONNAY % S8% & &

Saccharomyces cerevisiae. Estirpe de levedura selecionada para
a producao de vinhos de grande classe, indicada para fermenta-
¢coes primarias e refermentacoes.

Ligeiramente desmalicante.
Excelente criofilia.
Realca os aromas florais.

PREMIUM® 3MH xRN &

Saccharomyces cerevisiae. Estirpe de levedura ideal para a pro-
ducao de vinhos complexos, selecionada pela sua capacidade
de expressar plenamente as notas tiolicas.

Particularmente indicada para valorizar castas como o Sau-
vignon Blanc.

Ideal para a producao de vinhos tidlicos elegantes.

Bom arranque fermentativo.

PREMIUM® BLOSSOM Xx mE o\ 8

Saccharomyces cerevisiae. Estirpe particularmente recomendada para valorizar a
expressao aromatica de vinhos finos e elegantes. Sustenta o aroma varietal, per-
mitindo que este se expresse atraves de notas florais delicadas, muito finas e re-
quintadas.

Levedura varietal: ndo altera as caracteristicas aromaticas da casta de origem.

PREMIUM® PROX R B 7 @

Saccharomyces cerevisiae. Estirpe de levedura caracterizada pela elegancia aro-
matica e pela eficacia fermentativa, destinada a valorizacao varietal. Selecionada
para a producao de vinhos tranquilos e para a elaboracao de vinhos espumantes e
frisantes de qualidade.

Nao produz compostos sulfurados de reducao.

Excelente resisténcia ao alcool, ao dioxido de enxofre, a pressao e a condicoes
de fermentacao dificeis.

30

0,5 -10 kg

22 10-30g/hL

ME®

0.5 kg

10 - 20 g/hL

IO

0.5 kg

10 - 20 g/hL

DICIO

0.5 - 10 kg

10 - 30 g/hL

ME @

PREMIUM® TIOL Xx e g @

Saccharomyces cerevisiae. Estirpe de levedura indicada para a producao de vinhos
elegantes, caracterizados por notas aromaticas varietais tiolicas.

Recomendada para a producao de vinhos espumantes ou frisantes.
Realca os compostos tiolicos.

PREMIUM® ZINFANDEL < @& ¢ &

Saccharomyces cerevisiae. Estirpe de levedura selecionada por pro-

. duzir quantidades muito reduzidas de acidez volatil e por se impor

@ sobre a microflora indigena nas primeiras 24-36 horas, assumindo
depois um comportamento constante ao longo da fermentacao.

Excelente para gerir fermentacdes com elevado grau alcoolico.
Fermentacao limpa e regular, mesmo a temperaturas elevadas.
Baixa producao de acidez volatil.

PREMIUM® SUPERTUSCAN QT )

Saccharomyces cerevisiae. Estirpe de levedura adequada para a producao de vi-
nhos de grande estrutura, elevado grau alcoolico e longo estagio.

Estimula a FML.

Confere um perfil frutado elegante.

Ideal para a fermentacao de mostos destinados a obtencao de vinhos harmo-
niosos, de estrutura marcante e elevado grau alcoolico.

PREMIUM® ROUGE Xx e g @

Saccharomyces cerevisiae. Estirpe de levedura selecionada, com uma cinética
fermentativa muito rapida nas primeiras 24-36 horas, seguida de uma evolucao
constante e regular.

Baixa producao de compostos sulfurados, reduzida formacao de espuma e
boa resisténcia ao alcool.
Baixa capacidade de adsorcao de antocianinas.

PREMIUM® ZEROPIU XX N7 @

Saccharomyces cerevisiae. Levedura selecionada pela sua reduzida tendéncia
para produzir dioxido de enxofre. E particularmente recomendada para a produ-
cao de vinhos com baixa concentracao de sulfitos.

Cinética fermentativa muito rapida nas primeiras 24-36 horas.
Para vinificacdes especiais.

PP L O V@

DICIO

0,5 kg

10 - 20 g/hL

0,5 - 10 kg

10 - 25 g/hL

0,5 kg

10 - 20 g/hL

0,5 kg

10 - 20 g/hL

0.5 kg

20-25g/hL
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PREMIUM® FRUCTO XX mE o 8

Saccharomyces bayanus. Estirpe de levedura selecionada pela sua capacidade
especifica de assimilacao da frutose. Excelente para retomar fermentacdes inter-
rompidas.
+ Indicada para garantir seguranca em fermentacdes dificeis e no reinicio da
fermentacao.
Resistente ao alcool, a pressao, ao dioxido de enxofre e a diferentes condi-
coes de pH e temperatura.
Para vinificacdes especiais.

MASTERVIN® BIO IST e g

Saccharomyces cerevisiae. Estirpe de levedura com CERTIFICACAO BIOLOGICA,
selecionada para conduzir fermentacoes limpas, com boa expressao varietal e
producao limitada de acidez volatil.

O produto ¢ certificado organico (BIO) de acordo com o Regulamento CE
834/2007.

LINHA PREMIUM® Vinhos brancos - Ficha de identidade

@

I

DI

0.5 kg

20-30 g/hL
50 - 100 g/hL

0.5 kg
10-20 g/hL
ate2s  g/hL

LINHA PREMIUM® Vinhos tintos - Ficha de identidade

Estirpe Saccharomyces Saccharomyces Saccharomyces
P cerevisiae cerevisiae cerevisiae
Tolerancia ao alcool Estirpe selecionada pela Enologica Estirpe selecionada pela Bordéus
(% vol.) Vason nas Colinas de Siena (IT) Enologica Vason no Salento (IT)

Rendimento em alcool

(% vol./g de agucares) v = 4
Temperatura ideal ("C) 0,057 0,059 0,057
Producao de SO2 15 - 30 14 - 35 11 -30
Ac;'a ° s°b: DO Baixa Média Baixa
malico (-%)

Producao de glicerol 10 - 20 25 -35 25-135
Carac't e.nstlcas Elevada Elevada Elevada
aromaticas

FEET e aEE Nao recomendado Nao recomendado N.D.

ninas

Caracteristicas
aromaticas

Estirpe Saccharomyces Saccharomyces Saccharomyces Saccharomyces Saccharomyces
P cerevisiae cerevisiae cerevisiae cerevisiae cerevisiae
Tolerancia ao
alcool Valdobbiadene (IT)
(% vol.)
Rendimento em
alcool
(% vol./g de 14 15 14 145 145
agucares)
Temperatura
ideal (:C) 0,058 0,059 0,058 0,06 0,06
Producao de SO2 10 - 30 14 - 28 10 - 35 14 - 25 15 - 23
Acao sobre o
acido Baixa Baixa Meédia Baixa Baixa
malico (-%)
Producao de
glicerol 25-35 35-45 25-35 10 - 20 10
el Média Elevada Média Média Média-baixa
aromaticas
Adsor_(;at? - Nao recomendado Recomendado Nao recomendado N.D. Nao
antocianinas
Caracteristicas Expressao floral, Realca as Realca as Expressao aromatica  Expressao aromatica
e notas doces caracteristicas caracteristicas E)/ari sl e telles p tidlica

[ Expressao varietal varietais aromaticas
REEEED N.D. N.D. N.D. N.D. Nao

antocianinas

32

Adsorcao de
antocianinas

Realca as notas frutadas

Baixa

Neutro

Baixa

Realca as caracteristicas varietais

dos vinhos tintos

Baixa

LINHA PREMIUM® and LINHA MASTERVIN® Vinificacdes especiais
Ficha de identidadecard

Estirpe Saccharomyces Saccharomyces Saccharomyces
P bayanus cerevisiae cerevisiae

Tolerancia ao alcool Estirpe selecionada pela

(% vol.) Enologica Vason (IT)

Rendimento em alcool

(% vol./g de agucares) 8 7 3

Temperatura ideal (°C) 0,054 0.057 0.057

Producao de SO2 18 - 30 15 - 30 15 - 25

Ag'a ? sob: 2OEEED Baixa Baixa Baixa

malico (-%)

Producao de glicerol 25-35 10 - 20 10 - 15

Carac't e_rlstlcas Elevada Elevada Baixa

aromaticas

,:;ngao e Nao recomendado Nao recomendado N.D.

el alible Neutro Neutro Expressao varietal

aromaticas P

Adsorcao de Elevado em caso de estagio sobre Beika Baixa

antocianinas

borras
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LINHA iFRUIT®

COMBO® XT oo N @

Saccharomyces cerevisiae. Leveduras selecionadas, desenvolvidas para intensi-
ficar os aromas do vinho, em particular as notas frutadas dos tidis. A selecao de
diferentes estirpes favorece uma maior complexidade aromatica e contribui para
a libertacao dos tiois a partir dos seus precursores, sendo também adequada em
caso de fermentacoes dificeis.

Favorece o desenvolvimento dos tidis e de outros compostos volateis.
Boa tolerancia ao alcool, ateé 15,5% vol., e as baixas temperaturas.

COMBO® FRESHFRUIT o g O

Saccharomyces cerevisiae. Leveduras selecionadas para intensificar as notas fruta-
das e aumentar a expressao aromatica do vinho. A sinergia entre diferentes estir-
pes contribui para uma maior frescura e complexidade aromatica, favorecendo o
desenvolvimento de ésteres e de outros compostos volateis, com perfil frutado e
floral, mesmo em condicdes fermentativas dificeis.

Realca os ésteres e os aromas frutados.
Aumenta a frescura e a complexidade aromatica.

. ISENT DE

iIFRUIT® WHITE s 7 ®
Saccharomyces cerevisiae. Levedura selecionada a partir de mos-
tos de castas aromaticas. A componente aromatica dos vinhos

obtidos caracteriza-se predominantemente por aromas varietais
frutados, intensos e persistentes, tipicos do Sauvignon Blanc.

- Indicada para vinhos tidlicos.

iFRUIT® RED QT N

Saccharomyces cerevisiae. Indicada para vinhos caracterizados
por notas aromaticas intensas e persistentes de frutos verme-
lhos. A componente aromatica dos vinhos obtidos caracteriza-se
predominantemente por aromas frutados, com descritores de
cereja e ginja, frescos e persistentes.

Mantéem um aroma fragrante.
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DI

0.5 kg

20 g/hL

0.5 kg

20 g/hL

0.5 kg

10 - 20 g/hL

0,5 -10kg

10 - 20 g/hL

NOVIDADE

NOVIDADE

LINHA iFruit® - Ficha de identidade

Produto
Estirpe
Tolerancia ao alcool (% vol.)

Rendimento em alcool
(% vol./g de agucares)

Temperatura ideal (°C)
Producao de SO

Acao sobre o acido malico (-%)
Producao de glicerol

Recomendado na presenca de 30
ppm de cobre

Caracteristicas aromaticas

Adsorcao de antocianinas

iFruit®White iFruit®Red

Saccharomyces cerevisiae Saccharomyces cerevisiae

13 16
N.D. 0,058
15 - 30 N.D.
Média Baixa
N.D. Cerca de 25
Média Média
Nao recomendado N.D.

Expressao aromatica varietal

N.D. N.D.

Expressao aromatica varietal

O sucesso de uma fermentacao resulta tanto da escolha da
levedura mais adequada como da dosagem dos nutrientes mais
apropriados, fornecidos no momento ideal.

—
CRETIRICADG.

ONCENTRADO INCENTRAI

RETIFICADO RETIFICADO
Levedura reidratada e pronta
a utilizar para inoculacao direta
no mosto ou para a preparacao

150 mL
emosLdeHo emosLdeH,0

@B

38-45°C

de um pied de cuve.

Oxigenar e agitar lentamente
durante todo o processo de
reidratacao.

E E

TEMPO I

30 min

As exigéncias associadas ao transporte e ao armaze-

| ?

60 min Qom

fermentativa. Esta fase, denominada reidratacao, € ex-

namento das leveduras fizeram com que a forma seca  tremamente delicada para a preservacao das ativida-

se tornasse a mais utilizada no setor enologico.
O processo industrial de secagem implica, alem de
uma certa perda de vitalidade, a necessidade de

des funcionais da levedura. Por este motivo, € essen-
cial criar as condicoes ideais para o desenvolvimento
das células de levedura.

recriar as condicoes ideais para o reinicio da atividade
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Ativadores de
fermentacao

V STARTER AROM Y @

boa expressao aromatica.

Indicado para utilizacao no momento da inoculacao.
Mantém um equilibrio redox ideal.

V STARTER FRUIT s 7 O
recer a expressao aromatica frutada.

acetaldeido e a acidez volatil.
Isento de fontes de azoto amoniacal.
Excelente para vinhos espumantes.

V STARTER TF e v &

varietal, com notas florais e frutadas muito frescas.
Isento de fontes de azoto amoniacal.
Ideal para vinhos espumantes.

36

Nutriente e biorregulador da fermentacao. Adequado para vini-
ficacbes em reducao e para obter fermentacdes limpas e uma

Nutriente e biorregulador da fermentacao, especifico para favo-

Controla a producao de metabolitos indesejaveis, como o

Nutriente e biorregulador da fermentacao, especifico para valorizar a
expressao varietal, com marcadas notas florais e de fruta fresca.

Favorece fermentacdes limpas e uma plena expressao aromatica

DB @

/ @

%

&

ATIVADORES DE

FERMENTACAO

Organico
[ X J©)

0,5 - 15 kg

15 - 50g/hL

Organico
(X X J

0.5 - 15 kg

15 - 409/hL

Organico
00

0.5 -15 kg

15 - 40g/hL

V STARTER PREMIUM® g @

Nutriente e biorregulador da fermentacao que fornece a levedura as substancias
necessarias para assegurar uma evolucao fermentativa limpa e isenta de subpro-
dutos indesejaveis. Isento de fontes de azoto amoniacal.

MASTERVIN® BIO V STARTER s &
Ativador complexo a base de paredes celulares de levedura, adequado a multi-

plicacao das leveduras e a preparacao de pied de cuve.Produto com certificacao
biologica nos termos do Regulamento. CE 834/2007.

FOSFOACTIV PREMIUM® o\

Nutriente para leveduras de nova geracao, de base amoniacal, que contem fosfato
de amonio e derivados de levedura.

Recomenda-se a sua utilizagao apos o inicio da fermentacao.
Pode ser utilizado diretamente na massa no momento da inoculacao.
Recomendado para vinhos de elevado grau alcoolico.

V ACTIV PREMIUM® obs 7

Nutriente e biorregulador completo da fermentacao, que assegura o fornecimen-
to ideal de nutrientes e a adsorcao de fatores toxicos.

Adequado para fermentacoes regulares e limpas.
Ideal também para a preparacao de pied de cuve.

V ACTIV CLEVER S v @

Ativador de fermentacao para leveduras, de base mineral e organica, com efei-
to desintoxicante. Nutriente de base amoniacal, constituido maioritariamente por
uma valiosa fracao de derivados de levedura.

Produto complexo e multifuncional para a correta gestao da fermentacao
alcoolica.

Pode ser utilizado desde as primeiras fases da fermentacao.

A dosagem pode ser repetida no segundo ou terceiro dia de fermentacao.

SMARTVIN® ACTIV B Y

Ativador e biorregulador completo da fermentacao, em pellets, para uma acao efi-
caz mesmo em condicoes adversas do substrato.

Limita a formacao de poeiras no ambiente de trabalho.
Adequado para obter fermentacdes regulares e limpas.
Ideal para a preparacao de pied de cuve e para a tomada de espuma.

DICIE

DI

B

R

a

o
< ESF)
4

Organico
00

0.5 - 15 kg
15-40 g/hL

Organico
[ _JoJe)

0.5 kg
15 -40 g/hL

Organico [ JOXO)
Amoniacal [ JoXe!

0,5 - 15 kg

40 - 80 g/hL

Organico 000
Amoniacal @00

0,5 - 15 kg

40 - 100 g/hL

Organico ( X X))
Amoniacal [ JoXe

0,5 kg

40 - 80 g/hL

Organico 00
Amoniacal 00O

5kg

15 - 80 g/hL
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SMARTVIN® CLASSIC iy N

Ativador e biorregulador da fermentacao em pellets, equilibrado para fermenta-
coes limpas e tomadas de espuma.

Limita a formacao de poeiras no ambiente de trabalho.
Adequado para a producao de espumantes.

V MALO CLEAR ot 7 &
Preparado especifico a base de paredes celulares de levedura, ideal para prevenir
dificuldades na gestao da fermentacao malolatica. A sua utilizacao € particular-
mente interessante quando o meio € especialmente desfavoravel as bactérias, por
exemplo, na presenca de metais, como o cobre, e/ou de acidos gordos de cadeia
media.

D.A.P. aemaees 7
Nutriente equilibrado para leveduras, a base de fosfato de amonio e tiamina, que

satisfaz as necessidades de APA das leveduras, favorecendo o seu desenvolvi-
mento. Isento de sulfatos. Previne e evita fermentacdes lentas ou incompletas.

BOOSTER ACTIV PREMIUM® e

Suplemento de fermentacao inovador, com funcao desintoxicante e aporte vita-
minico.

Utilizar apos o inicio da fermentacao.

Assegura uma evolucao fermentativa mais regular e previne possiveis dificul-
dades na atividade das leveduras.

Excelente tambem para a tomada de espuma.

ISENTO DE
V ACTIV ALERGENIOS \7
Nutriente para leveduras de base amoniacal, em formulacao classica com tiamina
e substratos inertes.

V ACTIV SUPER taaews 7
Nutriente para leveduras de base amoniacal, com tiamina e substratos inertes, de-
senvolvido para criar o ambiente ideal ao desenvolvimento das leveduras.

V ACTIV SCORZE O
Ativador especifico para a adsorcao de elementos indesejaveis presentes no

mosto, constituido por paredes celulares de levedura com elevado poder adsor-
vente.
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Organico L X @)
Amoniacal L Je)e;

Palete completo em
caixas de 15 kg

40 - 100 g/hL

Organico
00

0.5 kg
15 - 40 g/hL

Amoniacal
[ X J©

15 kg
10 - 30 g/hL

0,5 - 15 kg

10 - 30 g/hL

Amoniacal
[ X J©
1-15kg

10 - 30 g/hL

Amoniacal
[ X J©

15 kg
20 -30g/hL

Organico
[ JOXO)

0.5 kg
20 - 40 g/hL

CLORIDRATO DE TIAMINA B Y @

Biorregulador da fermentacao alcodlica. Cloridrato de tiamina, vitamina B1, puro
e totalmente soluvel em agua. Excelente regulador da atividade das leveduras,
controla a producao de componentes secundarios indesejaveis e permite obter
produtos finais limpos.

FOSFATO DIAMONICO b\

Aporte simples, mas eficaz, de nutrientes minerais inorganicos para a fermentacao
alcoolica. Excelente em caso de caréncia de APA.

SULFATO DE AMONIO b\

Totalmente soluvel em agua, pode ser utilizado tanto no momento da inoculacao
como nos primeiros dias da fermentacao.

V ACTIV MALOSTAB it N

Produto adsorvente especifico, ideal para favorecer a fermentacao malolatica e
adequado a remocao de substancias toxicas para as bactérias, como o excesso de
polifendis e os acidos gordos de cadeia longa e media.

V ACTIV FERMISTAB s\

Produto adsorvente especifico. ideal para favorecer a fermentacao alcodlica. E par-
ticularmente indicado para prevenir dificuldades na gestao da fermentacao alcoo-
lica.

V MALO ACTIV AN A

Preparado especifico a base de autolisados de levedura, ideal para favorecer o de-
senvolvimento das bactérias lacticas e biorregular a fermentacao malolatica. A sua
utilizacao é particularmente interessante para enriquecer o meio com nutrientes
especificos, adsorver substancias toxicas para as bactérias, como os acidos gordos,
e favorecer fermentagcées malolaticas mais rapidas, limpas e eficazes, mesmo em
condicoes desfavoraveis.

4

n

)
€ EC)—)
v

0.5 kg
60 mg/hL

Amoniacal
[ X Y6

25 kg
20-30 g/hL

Amoniacal
00O

25 kg
20-30 g/hL

0.5 kg
50 - 100 g/hL

0.5 kg
60 - 100 g/hL

Organico
(X X J

0,5 kg

20 g/hL
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A nutricao especifica TEAM® 2FERM é composta por:

T=AMEID

Uma complementaridade perfeita entre biotecnologias durante
a fermentacao, para obter resultados sinérgicos na producao de
vinhos espumantes de elevada qualidade e elegancia.

ATIVADOR E BIORREGULADOR DA TEAM®2FERM ACTIV START & ¥ O Organico
FERMENTAQAO Mistura nutricional equilibrada e rica em microelementos, es- ¢e0
terdis, cofatores, componentes nutricionais de elevado valor, 1
Mistura nutricional equilibrada e rica em microelementos, que tiamina e elementos organicos selecionados, que regulam ade- 15 kg
regulam o potencial redox, contribuindo para a preservacao dos quadamente o potencial redox, contribuindo para a preservacao
aromas primarios e para o equilibrio natural das reacdes oxidativas. dos aromas primarios e para o equilibrio natural das reacdes oxi-
dativas na matriz polifenolica. 5-10 g/hL
[

Biorregulador da tomada de espuma e da fermentacao al-
coolica em geral.
Possui acao desintoxicante.

ATIVADOR E BIORREGULADOR DA
FERMENTACAO

Ideal para garantir o aporte adequado das substancias nutritivas
necessarias a preservacao da expressividade e da vitalidade da
levedura.

TEAM®2FERM ACTIV FINE s &

Organico

[
[
@)

Nutricao especifica, ideal para garantir o aporte 6timo das subs-
tancias edaficas necessarias a preservacao da expressividade e
da vitalidade da levedura.

LEVEDURAS SINERGICAS SACCHAROMYCES
CEREVISIAE E BAYANUS

Exerce uma acao de suporte sobre as celulas e de adsorcao
dos fatores toxicos presentes nos vinhos base. y 15 g/hL
E dotado de elementos nutricionais organicos e minerais de
rapida assimilacao que, quando utilizados corretamente, po-
dem prevenir o aparecimento de situacoes criticas.
Recomendado apos o inicio da fermentacao.

r
>
v
=
(&)
=~
«Q

c FINESSE

Duas estirpes de levedura especificamente desenvolvidas para atuar
em conjunto na definicao de um estilo de espumante de exceléncia.

0 O kit contém:

ATIVADORES

—_—— — | TEAMP® FINESSE s 7 O @ o
Mistura de duas estirpes de levedura (Saccharomyces cerevisiae
e S. bayanus), especificamente desenvolvidas para atuar em con- 1
n | i junto na definicao de um estilo de espumante de exceléncia. 500 g
| h
= - Impacto positivo significativo sobre os aromas, conferindo
complexidade e pureza. ZIO g/hL na tomada
1 doypack de 1.5 kg de 1 doypack de 1.5 kg de 2 embalagens de material Efeito sinérgico: permite fermentacdes limpas e com baixa o € espuma

acidez volatil, mesmo em condicdes dificeis.
Boa tolerancia a elevados teores alcoolicos e a baixas tem-
peraturas.

TEAM® ACTIV START TEAMP® ACTIV FINE multicamada sob vacuo,
de 500 g cada, de levedura

TEAM® FINESSE

15 - 20 g/hLem
fermentacao primaria
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TANINO

SMARTAN® UVA SG o N @

Produto granulado a base de um tanino catequinico especifico, extraido integral-
mente da uva.

0,5 kg

Reproduz a composicao tanica naturalmente presente nas uvas.

Apresenta elevada reatividade com a matéria corante e com as proteinas,
exercendo tambéem uma acao clarificante.

Util nas primeiras fases da vinificaco, durante o estagio e em micro-oxigena-
cao.

5-15 g/hL tintos
1-10 g/hL rosados
1-5 g/hL brancos

DICIS

PREMIUM® VINACCIOLO SG &% ¥ &

Elegante produto granulado a base de taninos condensados de
gama alta, resultante de uma selecao rigorosa entre os melhores
taninos extraiveis da uva.
- Contribui para preservar ao longo do tempo a estabilidade
redox do vinho.
Apresenta elevada reatividade tanto com as proteinas como
com as substancias corantes, bem como uma acao clarifi-
cante limitada, mas presente.
Gragas a sua elegancia e reatividade, € adequado para uti-
lizacao desde a vinificacao até as fases que antecedem o

0,5 kg

5-10 g/hL tintos
3-5 g/hL rosados
1-5 g/hL brancos

DICIO

Ainvestigacao e a selecao das melhores fon- TECNOLOGIA SG: muitos dos nossos taninos engarrafamento.

tes de taninos de origem vegetal, aliadas a ; . sd0 submetidos a um tratamento especi-

metodos eficientes de producao e purificacao ‘ ' fico de granulac&o, que torna o produto e

das mateérias-primas. permitem-nos disponi- prontamente soltvel em agua, preservando TI PREMIUM® SG X@X o\ @

bilizar uma gama de taninos capaz de res- " simultaneamente as suas delicadas qualida-
ponder de forma sinérgica a cada processo des organoléticas.

de vinificacao, permitindo alcangar o resulta-
do pretendido.

Tanino catequinico granulado, obtido atravées de um delicado
processo de extracao a partir das melhores selecoes de cha ver-
de.

Excelente gestao do potencial redox.

Presenca de componentes de elevado valor, muito reativos
com as antocianinas e as enzimas oxidasicas, permitindo
uma utilizacao ideal também em mostos.

ISENTOIE +Acao clarificante moderada.
ISENTO DE
PREMIUM® UVA SG ALERGENIOS \7 @ . 822 - Gracas a sua capacidade natural de consumir o oxigénio dis-
e solvido, constitui o aliado mais eficaz na definicao de proto-
colos de vinificacao com baixo teor de sulfitos — LOW SOz,

2-5 g/hL tintos
3-8 g/hL rosados
1-5
1-5

DI

g/hL brancos
g/hL espumantes

Elegante produto granulado a base de tanino condensado ex-

traido da uva. 1
SPL) oske

Reproduz a composicao tanica naturalmente presente nas

UNEES o ) 5-15 g/hL tintos
Apresenta elevada reatividade com as proteinas e com a 3-8 g/hL rosados
matéria corante, exercendo também uma acao clarificante. 3 1-5 g/hL brancos
Excelente efeito sobre a estabilidade oxirredutora, incluin- 1-5 g/hL espumantes
do no momento do engarrafamento. Os vinhos apresentam

maior complexidade aromatica e mais corpo.

Em doses baixas, valoriza e preserva a frescura do vinho.

CATEQUINICOS
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SAFE TAN® SG s Y @

Blend granulado especifico de galotaninos, extraidos de matérias vegetais sele-
cionadas, com elevada solubilidade.

Ferramenta extremamente util no caso de uvas com estado sanitario com-
prometido e, de forma geral, para a protecao do equilibrio redox.
Extremamente reativo com as proteinas, exercendo assim uma acao de
protecao antioxidasica.

Excelente aceitador direto de oxigenio, adequado para vinificacdes em
branco em condicoes redutoras.

Atividade clarificante.

Contribui para manter uma estrutura mais encorpada, com interferéncia or-
ganoletica limitada.

Fundamental no caso de uvas com estado sanitario deficiente, em particular na pre-
senca de Botrytis cinerea, permitindo também reduzir as doses de SO-.

TAN® CLASSIC o\ ®

Tanino galico em po, extraido de materias vegetais selecionadas, com elevada
reatividade.

Protecao antioxidasica.

Apresenta atividade clarificante.

Contribui para manter uma estrutura mais encorpada, mesmo no caso de
uvas com estado sanitario comprometido, com interferéncia limitada ao nivel
aromatico.

PREMIUM® STAB SG o\ Q)

Produto granulado a base de tanino extraido de galhas selecionadas, para uma pro-
tecao antioxidante total.

Permite tratar os vinhos com interferéncia limitada nas caracteristicas sensoriais
do produto.

Excelente reatividade com as proteinas, com acao clarificante.

Adequado para utilizacao tanto em mosto como em vinho acabado, gracas a
sua elegancia.

Estabilizante eficaz de largo espetro contra a acao do oxigénio.
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VEIO

VIO

5kg

2-5 g/hL must
2-8 g/hL tintos
1-4 g/hL brancos

0.5 kg

3-8 g/hL mostos
2-10 g/hL tintos
1-4 g/hL brancos

0.5 kg

5-20 g/hL tintos

1-5 g/hL brancos
1-5 g/hL espumantes
5-20 g/hL destilados

EASYTAN® HARVEST SG AN A

Produto granulado a base de uma selecao de elevada qualidade de taninos ela-
gicos.

Confere maior resisténcia a oxidacao, contribuindo para preservar ao longo do
tempo a amplitude e uma estrutura mais encorpada.

Favorece a estabilizacao da cor nos vinhos tintos.

Apresenta uma boa atividade clarificante.

SMARTAN® SG Y @

Blend granulado de taninos elagicos suaves, obtidos a partir de
carvalho francés.

Contribui para preservar a estrutura do vinho, complexando
notas organoléticas agressivas.

Pode ser utilizado para gerir fendomenos de reducao, atenuar
as notas vegetais provenientes dos taninos extraidos e con-
ferir harmonia e resisténcia a oxidacao.

Acao clarificante moderada.

COMBO APPROACH®

s SMARTAN® SG é adequado para utilizacao conjunta com MicrOdue®
Plus, a tecnologia patenteada JUCLAS para a microdosagem de oxigenio
em mostos e vinhos.

TUTTIFRUTTI® RED s 7 O

Produto em po obtido a partir de um tanino elagico exclusivo, estabilizado com
polissacaridos naturais.

E capaz de gerir o potencial redox. preservando as notas frutadas varietais e
fermentativas dos vinhos e mantendo-as ao longo do tempo.

Indicado durante o estagio como estabilizante, mas tambem nas operacoes
de preparacao para o engarrafamento de vinhos tintos e rosados e, em doses
inferiores, de vinhos brancos.

Atividade clarificante delicada.

PREMIUM® LIMOUSIN SPECIAL SG

Produto granulado a base de tanino elagico obtido de madeiras delicadas de
carvalho francés, através de um processo especifico de extracao, secagem e
tostagem.

Excelente nas fases de acabamento, destina-se ao tratamento de selecoes
de qualidade excecional.

Confere estabilidade e durabilidade ao longo do tempo.

Apresenta uma atividade clarificante moderada.

DICIO

DICIO

DICIO

DI

05-5kg

5-30 g/hL tintos
1-5 g/hL rosados
1-5 g/hL brancos
5-30 g/hL destilados

0,5 kg

5-25 g/hL tintos
1-5 g/hL brancos
5-30 g/hL destilados

2-10 g/hL tintos

1-5 g/hL rosados
1-3 g/hL brancos
1-3 g/hL espumantes
5-20 g/hL destilados

1-15 g/hL tintos

1-5 g/hL rosados
1-5 g/hL brancos
1-5 g/hL espumantes
5-40 g/hL destilados

45




PREMIUM® LIMOUSIN SG o\ & @ PY TANNINO SPECIAL SG o 7 O @ ®

Produto granulado versatil, obtido a partir de madeira de carvalho francés atraves Produto granulado galico-elagico, extraido de matérias vegetais selecionadas.

de um processo especifico de extracao. R =
(@\‘ 0.5 kg - Adicionado desde o esmagamento, contribui para preservar ao longo do tem- /@ 0.5 kg

E particularmente indicado para conferir estabilidade. po a complexidade aromatica inicial do vinho e uma estrutura encorpada, fa-
Gracas a sua delicadeza gustativa e aromatica, pode tambem ser utilizado em 5-30 g/hL tintos vorecendo eficazmente a estabilizacao coloidal dos vinhos.
vinhos brancos para assegurar longevidade e fragrancia. é? 1-5 g/hL rosados - Durante a maceracao, atua como suporte para as antocianinas extraidas das ﬂ
Excelente regulador do rH, contribui para conferir ao produto uma notavel o 1-5  @AL BEmses S
. 1-3 g/hL espumantes
estabilidade ao Lorlgo doltempo. 5-40 g/hL destilados
Apresenta uma acao clarificante moderada.
Ideal para tomadas de espuma e para dosagens de acabamento; excelente
também em vinificacao.

3-10 g/hL tintos

peliculas, que de outro modo seriam parcialmente perdidas. 1-3 g/hL brancos

E um tanino protetor, com alguma acao clarificante.
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V TAN® SG AN A @ P

COMBO APPROACH® Pool granulado de taninos catequinicos, galicos e elagicos, com acao sinérgica

s PREMIUM® LIMOUSIN SG € adequado para utilizacao conjunta com Mi- na estabilizacao da cor e na estruturacao dos vinhos tintos. 1
crOdue® Plus, a tecnologia patenteada JUCLAS para a microdosagem de ) /@\‘ 0.5-5-20kg
oxigénio em mostos e vinhos. - Eindicado nas fases de estruturacao realizadas em condi¢coes parcialmen-

te aerobias.

Apresenta acao clarificante. o | 2o gegiL nies
Em doses inferiores, pode ser utilizado durante o estagio para proteger o g 3-8 g/hL rosados
. vinho.

' 3L - Nao provoca desequilibrios organoléticos; gracas ao seu equilibrio, permite

ao vinho expressar o seu potencial aromatico fresco e frutado.

PREMIUM® TOSTATO SG BE Y @

Produto granulado a base de um tanino elagico de elevada qua-
lidade, obtido de carvalho francés tostado atraves de um pro-
cesso exclusivo de extracao e secagem.

COMBO APPROACH®
‘ V TAN® SG é adequado para utilizacao conjunta com MicrOdue® Plus, a
Extremamente elegante, mesmo nas doses mais baixas. -15 g/hL tintos R tecnologia patenteada JUCLAS para a microdosagem de oxigénio em
Utilizado para conferir estabilidade e durabilidade ao longo - g/hL rosados mostos e vinhos

@

do tempo.
Recomenda-se a sua utilizacao nas fases de acabamento.
Apresenta uma delicada atividade clarificante.

5}

5 g/hL brancos
-5 g/hL espumantes
40 g/hL destilados

COLORSTAB® SG AN A @ P

Pool granulado de taninos catequinicos, galicos e elagicos, com acao sinérgica na

T estabilizacao da cor dos vinhos tintos. 7
PREMIUM® WHISKY LATTONE SG it 7 & P s ‘ @ 055 - 20 kg
) ) ) . et + Produto de referéncia para a estabilidade da cor.
Produto granulado obtido a partir de taninos provenientes de - Apresenta acao clarificante i
lho americano de elevada qualidade 1 = auili '- - i - qeg/bl ilnics

A Gk daq . , E equilibrado do ponto de vista sensorial e contribui para preservar ao longo A2 3-8 g/hL rosados
o Delicado e com caracteristicas organoléticas pouco agressi- § ) 05kg do tempo a estrutura do vinho. 5

vas, permite preservar a estrutura de grandes vinhos sem se

tornar predominante. 1-15 9;2:: t'ntog coral

i ili 3 i i 1-5 g rosados

Partlcula{m;pte ?dequafdo pa(;a utlE{lzatan o viilee gl.ntots, 1-5 g/hL brancos s COLORSTAB® SG € adequado para utilizagao conjunta com MicrOdue®

S E=IEZEIES n’?\s. S (OIS GRTMUEIETD G EIIISis 1-5 g/hL espumantes Plus, a tecnologia patenteada JUCLAS para a microdosagem de oxigenio

moderadamente aerdbio e no acabamento antes do engar- 5-40 g/hL destilados S esies @ VITes

rafamento, em doses mais moderadas.
COMBO APPROACH® ® TSETIDE

s PREMIUM® WHISKY LATTONE SG ¢ adequado para utilizacdo conjunta TUTTIFRUTTI® WHITE sinomos  \7 @ 2

com MicrOdue® Plus, a tecnologia patenteada JUCLAS para a microdo- . ) ) B . - e
sagem de oxigénio em mostos e vinhos. Produto granulado obtido a partir de uma combinacao exclusiva e equilibrada de

taninos galicos e condensados, estabilizados com polissacaridos naturais, para
preservar os aromas varietais. 0.5 kg

1-5 g/hL rosados
1-5 g/hL brancos
1-5 g/hL espumantes
1-15 g/hL evoluidos

Pode ser utilizado no tratamento de vinhos brancos e rosados desde as pri-
meiras fases de conservacao: os produtos mantém o seu volume, tornam-se ﬂ
mais resistentes a oxidacao e preservam as notas frutadas varietais frescas. o
Apresenta acao clarificante.

NE @
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ISENTO DE

PREMIUM® COLOR SG s 7 O

Pool granulado de taninos catequinicos, galicos, elagicos e procianidinicos, com
acao sinérgica na estabilizacao da cor dos vinhos tintos de gama alta.

Formulacao adequada desde as primeiras fases da vinificacao em tinto, in-
cluindo em castas delicadas, que representam o topo da gama da empresa.
Fina e delicada, coloca as suas valiosas propriedades reativas ao servico da
protecao e da estabilizacao da matéria corante.

Apresenta uma acao clarificante moderada.

S

COMBO APPROACH®

em mostos e vinhos.

ISENTO DE

SMARTAN® FRUITY SG s 7 O

Produto a base de um delicado tanino proantocianidinico, rico em polissacaridos
naturais, destinado a preservar ao longo do tempo os aromas varietais e fermen-
tativos.
- E capaz de gerir o potencial redox, tanto durante o estagio como nas opera-
coes de preparacao para o engarrafamento de vinhos tintos e rosados.
Apresenta acao clarificante.

Pode também ser utilizado em vinhos brancos, em doses moderadas.

ISENTO DE

SMARTANP® ZEST SG Y @

Produto granulado a base de taninos galicos e condensados especificos, destinado

a preservar ao longo do tempo os aromas varietais e fermentativos.

Mantendo um agradavel volume de boca, contribui para tornar mais nitida uma

maior complexidade aromatica e aumenta a resisténcia a oxidacao.

Pode ser utilizado no tratamento de vinhos brancos e rosados desde as primei-

ras fases de conservacao: os vinhos mantém o seu volume, tornam-se mais
resistentes a oxidacao e preservam a frescura das notas frutadas varietais.
Apresenta acao clarificante.

S

COMBO APPROACH®

IDENTITY WHITE e a X-PRO® PROTECTION.

48

PREMIUM® Color SG é adequado para utilizacao conjunta com MicrOdue®
Plus, a tecnologia patenteada JUCLAS para a microdosagem de oxigenio

SMARTAN® ZEST € adequado para utilizacao em sinergia com X-PRO®

e

5-20 g/hL tintos
0

0.5 kg

1-5 g/hL
05-39/hL

VEIO

0.5 kg

1-5 g/hL
1-5 g/hL
0,5-5g/hL
2-10 g/hL

@

Il SMARTAN® ZEST
+

2-10 g/hL tintos

rosados
brancos

tintos
rosados
brancos
evoluidos

X-PRO® IDENTITY WHITE
X-PRO® PROTECTION

TABELA-RESUMO 5 o s B
: g £ 58 5 %
% s o o g g £ g E
e £33 £ 2, 928 3 g &
£ €2 8 & % RE E § 2
Produto Forma o g 2% & & s 48 & & ¢
8 PREMIUMP® VINACCIOLO SG Granulado SG ee ee ee ° (1] [ 1] [ 1) [ [
% PREMIUMP® UVA SG Granulado SG ee ee ee ° [ [ ° [ [
é TI PREMIUM® SG Granulado SG ee ee ee o0 (1) ° o0 (1) ° o0 o0
5 SMARTAN® UVA SG Granulado SG ee ee ee . o oo . oo . oo .
8 PREMIUMP® STAB SG GranuladoSG e () [ () ° [ o0 [ [ [
% TAN® CLASSIC Po ° (13 ° (13 ' o0 ° °
g SAFE TAN® SG Granulado SG ee () [ 1) () [ (1)
8 EASYTAN® HARVEST SG Granulado SG ee ee ee ° ° [ o0 ° o0 °
g SMARTANP SG Granulado SG ee ee ee [ o0 [ (1) ° (1) [
é PREMIUM® LIMOUSIN SG Granulado SG ee ee ee o0 o0 o0 o0 () o0
PREMIUM® LIMOUSIN SPECIAL SG GranuladoSG ee e e [ 1) o0 . o0 ° [
PREMIUM® TOSTATO SG GranuladoSG ee e e o0 ° ° o0 o0
PREMIUM® WHISKY LATTONE SG Granulado SG ee e o [ oo [ [ ) ° [ 1)
TUTTIFRUTTI® RED Po % o o ° . . ° [
m TANNINO SPECIAL SG Granulado SG ee () . o0 ° . () ° [ ) .
l§ V TAN® SG Granulado SG ee e [ [ o0 ° ' o0 o0 oo
% COLORSTAB® SG Granulado SG 49 o o0 o0 [ o0 o0 o0 [ °
§ TUTTIFRUTTI® WHITE Granulado oo oo ° ° ° [ [
PREMIUM® COLOR SG Granulado SG ee o0 (1) o0 o0 ° ° () o0
SMARTAN® FRUITY P6 e o o ° (1] [ [ ) [ [
SMARTAN® ZEST Po e oo oo [ 1) { 1) [ 1) (1) [ 1)
LEGENDA ee - recomendado e = aconselhado
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Agentes de
colagem

FLOTTOPLUS® 3.0 s w7 @
Produto em po, com elevada carga elétrica superficial, especifico
% para flotacao e clarificacao.

Aplicado com sucesso em processos de clarificacao por flo-
tacao de mostos de uva e sumos de fruta.

Garante a formacao de flocos hidrofobos, capazes de aderir
facilmente ao gas utilizado nos processos de separacao por
flotacao.

Marcado efeito clarificante e reduzido poder destanizante.

FLOTTOPLUS® 2.0 B no SRR \G

Produto em po, com elevada carga elétrica superficial, especifico para flotacao e
clarificacao.

Aplicado com sucesso em processos de clarificacao por flotagcao de mostos
de uva e sumos de fruta.

Garante a formacao de flocos hidrofobos, capazes de aderir facilmente ao
gas utilizado nos processos de separacao por flotacao.

Marcado efeito clarificante e poder destanizante moderado.

COMBO APPROACH®

Gracas as suas caracteristicas, € o produto mais adequado da sua cate-
goria para a flotagcao e atua em perfeita sinergia com Flottocarb® e Flo-
ttobent®, de preferéncia apos um tratamento de preparacao do mosto
com FLOTTOZIMA®,

Nas instalacoes de flotacao continua, a solucao de Flottoplus® 2.0 € do-
seada em linha pelos sistemas Dosacom?®.
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AGENTES DE
COLAGEM

&

/@ Sacos de 10 kg

4-209/hL

&Y

@ ® i

1-10 kg

2 4-20 g/hL

"
) ;
{4

’ FLOTTOZIMA®
I FLOTTOPLUS® 2.0

+
I FLOTTOCARB®
I FLOTTOBENT®

FITOPROTEINA P s 7 @

Agente de colagem em po, de origem vegetal, com acao destanizante especifica

sobre os taninos adstringentes.

Atua ao nivel sensorial, removendo os taninos mais adstringentes e asperos

sob a forma de complexos tanino-proteicos.
Recomendado durante as clarificacdes de acabamento dos vinhos.
Respeita a cor e melhora a tonalidade dos vinhos.

FITOPROTEINA XP s 7 @

Agente de colagem multicomponente, de origem vegetal, em po, com acao
clarificante especifica. A formulacao original respeita as caracteristicas sensoriais
proprias do vinho.

CLARITO® BACTOCLEAN

Agente de colagem multicomponente em po, com acao estabilizante. Adequado
para reduzir microrganismos indesejaveis. Caracteriza-se por um elevado poder
estabilizante relativamente as substancias fenolicas.

CLARITO® BRETTLESS Y @

Agente de colagem clarificante a base de quitosano. Nao contém substancias
ativas consideradas alergénicas pela legislacao europeia em vigor.

Contribui para a protecao do vinho contra a oxidacao.
Nao interfere com a matriz original.
Atua na prevencao e remocao de contaminag¢des por Brettanomyces.

FITOFERM® ZmE v @

Formulagcao multicomponente em po, com acao clarificante e estabilizante para
mostos em fermentacao..

Contribui para a estabilizacao proteica do mosto e para a remocao de subs-
tancias polifendlicas indesejaveis.

Permite obter, no final da fermentacao, uma separacao nitida das borras gros-
sas, assegurando aromas mais frescos e uma maior pureza sensorial.
Favorece a remocao seletiva de componentes tanicos agressivos e asperos.

KITOSMART A

Quitosano especifico ativado, com acgao estabilizante sobre os microrganismos.
E um agente de colagem clarificante que nao interfere sensorialmente com a ma-
triz original. Ndo contém substancias ativas consideradas alergénicas pela legislacéo europeia em vigor.

Nao atua sobre Saccharomyces cerevisiae.

Previne e remove contaminagdes por microrganismos indesejaveis, como
Brettanomyces e bactérias.

Contribui para a protecao do vinho contra a oxidacao.

@

DI

DICIO

DI

. i
2
0,5 - 15 kg

5-20 g/hL tintos
2-10 g/hL brancos
5-20 g/hL mostos

0.5-5kg
5-20g/hL

0,5 kg
5-10g/hL

°®,
. e

25
0.5kg

1-10 g/hL até um maxi-
mo de 14 g/hL

3.3
. e

355
15 kg

20-50 g/hL em mostos
brancos, nas fases pre-fer-
mentativas

30-80 g/hL em mostos
em fermentacao

0.5 -10 kg

5-16 g/hL
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FITOPROTEINA XP L @

Agente de colagem vegetal liquido, pronto a utilizar, a base de
proteina vegetal, com acao clarificante especifica.

Respeita a qualidade do vinho e do mosto.
Ideal para a clarificacao e para a melhoria da filtrabilidade.

COMBO APPROACH®

Gragas as suas caracteristicas, atua em perfeita sinergia com FLOTTO-
CARB® e FLOTTOBENT®, de preferéncia apés um tratamento de prepa-
racao do mosto com FLOTTOZIMA®,

Nas instalacdes de flotacao continua, FITOPROTEINA XP L é doseada em
linha pelos sistemas DOSACOM®,

MOLECULAR P LI S T @

Agente de colagem de origem vegetal, desenvolvido a partir da investigacao
cientifica mais avancada, para a remocao seletiva de polifenois reativos. Proteina
vegetal microgranulada, extraida da ervilha (Pisum sativum).

Apresenta, por si so, uma excelente capacidade clarificante, corrige os poli-
fenois mais adstringentes e remove seletivamente uma maior quantidade de
catequinas e proantocianidinas do que os produtos vegetais convencionais.
A sua forma granulada permite uma facil solubilizagao, mesmo em agua fria.
Recomendado para a remocao dos taninos mais adstringentes e asperos sob
a forma de flocos tanino-proteicos.

Gracas a sua carga elétrica especifica, prolonga a frescura dos vinhos ao
longo do tempo.

MOLECULAR KP LI T @

Agente de colagem vegetal microgranulado de nova geragao, a base de protei-
na de ervilha e quitosano proveniente de Aspergillus niger, desenvolvido para
melhorar o desempenho dos agentes de colagem vegetais tradicionais. A mi-
crogranulacao especifica modifica a morfologia e a carga elétrica superficial das
particulas, favorecendo uma clarificacao mais eficaz e seletiva.

Clarifica eficazmente o vinho atraves da remocao seletiva de polifendis, cate-
quinas e compostos oxidaveis.

A acao combinada da proteina de ervilha e do quitosano favorece tambem
um efeito destanizante e a melhoria das componentes cromaticas.

Contribui para o controlo da populacao microbiana indesejavel e para a me-
lhoria da estabilidade redox.

Nao interfere com as caracteristicas aromaticas iniciais e ajuda a preservar a
frescura dos vinhos ao longo do tempo.
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y 30 - 200 g/hL vinhos
Fy 30 - 200 g/hL mostos

’ FLOTTOZIMA®
N FITOPROTEINAXP L

+
I FLOTTOCARB®
I FLOTTOBENT®

w
a
g
o 3
z
N 15 kg
2-10g/hL
5? em vinhos brancos
0
5-20 g/hL
em vinhos rosados, tintos
e mostos
(]
(=
g
o 3
z

2 atée 10 g/hL

CLARITO® SP nenspins &/
Agente de colagem multicomponente em po, com elevado poder estabilizante..

Adsorcao especifica de substancias fenolicas de carater tanico e com maior
grau de oxidacao.

Melhora as caracteristicas dos vinhos brancos e rosados oxidados, limita a ta-
nicidade dos vinhos tintos jovens, elimina a sensacao de oxidacao e melhora
a tonalidade da cor dos vinhos tintos envelhecidos.

Decanta formando um sedimento compacto.

CLARITO® FITO K o, 7

Formulagao multicomponente em po, com acao clarificante e estabilizante de
largo espetro.

Permite restituir sensacoes de frescura a vinhos oxidados, favorecendo simul-
taneamente a eliminacao de defeitos sensoriais associados a uma compo-
nente polifendlica desequilibrada e excessivamente marcada.

Utilizada na clarificacao de mostos e vinhos em que se pretende uma corre-
cao significativa dos taninos brutos e asperos.

CLARITO® SUPERFLOW o\ &

Agente de colagem multicomponente em po, de origem vegetal, com excelente
acao clarificante e capacidade para melhorar a filtrabilidade.

O seu elevado poder de clarificacao torna-o particularmente indicado para o
tratamento de vinhos e vinagres de dificil clarificacao.

Apresenta efeitos minimos de descoloracao e de empobrecimento do produ-
to tratado.

Excelente desempenho em vinhos tintos de dificil filtracao.

ALBUCLAR® SPECIAL GRAIN @

Albumina de ovo granulada, com elevada solubilidade.

Facil solubilizacao em agua.

Recomendada para a clarificacao de vinhos tintos, sobretudo nos tratamentos
finais de estagio, com o objetivo de atenuar os picos de tanicidade e as notas
de oxidacao.

CLARITO® SPRAY DRY &

Caseinato de potassio de elevada solubilidade.

Quando utilizado em vinhos oxidados, reduz significativamente a alteracao
oxidativa, restabelecendo parcialmente as caracteristicas aromaticas do
produto.

A sua utilizacao durante a fermentacao, em associagcao com bentonite, permi-
te obter vinhos organoleticamente mais finos.

M@

DIGIC

DICIO

DICIO

DGO

0.5 - 15 kg

10-60 g/hL tintos
10-80 g/hL brancos
50 - 100 g/hL mostos
50 - 100 g/hL vinagres
80 -120 g/hL produtos
instaveis e oxidados

15 kg

10-80 g/hl
em mostos e vinhos

15 kg

20 - 80 g/hL tintos

10 - 60 g/hL brancos

50 - 150 g/hL vinagres

50 - 150 g/hL clarificacoes
dificeis

0.5 kg

5-15 g/hL em vinhos
tintos jovens

8-20 g/hL em vinhos
tintos com elevada
tanicidade

0,5 - 15 kg

10 - 40g/hL tintos
10 - 70g9/hL brancos
20 - 100g/hL mostos
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PREMIUM® FISH O

Gelatina alimentar de peixe com efeito clarificante e poder destani-
zante médio. Granulada, inodora.

Nos termos da legislac@o em vigor, quando utilizada como agente de colagem, e conside-
rada isenta de alergénios.

Permite realizar uma clarificacao eficaz dos coloides responsa-
veis pela colmatacao dos meios filtrantes.

* Mostos a clarificar, incluindo por flotacdo. // ** Para melhorar a filtrabilidade dos vinhos.

PREMIUM® GEL GRADO 1 s

Gelatina alimentar suina com elevada carga elétrica superficial.

Ideal para o tratamento de vinhos pouco tanicos que neces-
sitem de clarificagcao, com o objetivo de aumentar a limpidez
ou melhorar a filtrabilidade, respeitando simultaneamente a
estrutura e a cor.

Poder destanizante limitado.

PREMIUM® GEL GRADO 2 s

Gelatina alimentar suina, caracterizada por um valor medio de carga elétrica super-
ficial e por um poder destanizante medio.

Indicada para o tratamento de vinhos moderadamente tanicos, nos quais se
pretende obter um bom efeito clarificante e melhorar a filtrabilidade.

PREMIUM® GEL GRADO 3 . &

Gelatina alimentar suina com baixa carga elétrica superficial e elevado poder des-
tanizante.

Obtida atraves de um processo especifico de hidrolise.
Ideal para o tratamento de vinhos fortemente tanicos e com notas vegetais.
Soluvel a frio.

MASTERVIN® BIO GEL s

Gelatina alimentar suina, caracterizada por uma elevada carga elétrica superficial e
por um poder destanizante medio.

Indicada para o tratamento de vinhos com diferentes niveis de tanicidade.
Excelente efeito clarificante e de melhoria da filtrabilidade, mesmo em doses
reduzidas.

O produto é certificado organico (BIO) de acordo com o Regulamento CE
834/2007.
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MEP® OO O

M@ @

@

0.5 kg

2-15g/hl
2-10 g/hL”

1-15 kg

5-30
3-10
5-30
5-30

g/hL
g/hL
g/hL
g/hL

0,5 - 15 kg

5-30
3-10
5-30
5-30

g/hL
g/hL
g/hL
g/hL

0,5 - 15 kg

5-30
3-10
5-30
5-30

0.5 kg

5-30
3-10
5-30
5-30

g/hL
g/hL
g/hL
g/hL

g/hL
g/hL
g/hL
g/hL

tintos
brancos
vinagres
sSuMos

tintos
brancos
vinagres
sumos

tintos
brancos
vinagres
sumos

tintos
brancos
vinagres
sumos

FLOTTOGEL® o RO

Gelatina alimentar de pele suina em po, especifica para flotagcao. Aplicada nos pro-
cessos de clarificacao por flotacao de mostos de uva e sumos de fruta.

Garante a formacao de flocos hidrofobos, capazes de aderir facilmente ao gas
utilizado nos processos de separacao por flotacao.
Recomendada em vinhos pouco tanicos para clarificar ou melhorar a filtrabili-
dade do produto, respeitando a sua estrutura e cor.

COMBO APPROACH®

Gracas as suas caracteristicas, € o produto mais adequado da sua cate-

goria para a flotacao e atua em perfeita sinergia com Flottocarb® e Flo-
‘ ttobent®, de preferéncia apds um tratamento de preparacao do mosto

com FLOTTOZIMA®,

Nas instalacoes de flotacao continua, a solucao de Flottogel® é doseada
em linha pelos sistemas Dosacom®.

GELAXINA® ATO B @

Gelatina alimentar atomizada..

Indicada para a clarificacao de mostos, vinhos, vinagres e sumos de fruta.
Excelente para o tratamento de vinhos tanicos.

Acao destanizante.

Maior estabilidade face a oxidacao.

GELAXINA® P.O. P

Gelatina alimentar suina..

Efeito clarificante.
Acao destanizante média.
Apresenta uma carga elétrica superficial média-alta.

GELAXINA® FLUID P

Gelatina alimentar suina em solucao a 30%..

- Adequada para os processos de clarificacao de sumos, mostos e vinhos, ga-
rantindo uma clarificacao rapida, incluindo atraves de sistemas automaticos
de dosagem em linha.

Excelente para o tratamento de vinhos tanicos.
Acao destanizante.

DECAGEL® ALERGENIDS
Gelatina alimentar suina, especifica para separacoes dinamicas por decan-

ter. Adequada para separacoes dinamicas atraves de centrifugas horizon-

tais, permitindo uma clarificagao rapida e eficaz dos mostos.

e

2-10 g/hL
y Mostos destinados a
° clarificacao por flotacao

HE FLOTTOZIMA®
+
I FLOTTOGEL®

+
I FLOTTOCARB®
I FLOTTOBENT®

15 kg

3-15g/hL mostos
3-15g/hL brancos
5-30g/hL tintos
5-30g/hL vinagres
5-30g/hL sumos

25 - 1000 kg
10 - 60g/hL
5-20 g/hL
5-20 g/hL
10 - 60g/hL

25 kg
10 - 30 g/hL

tintos
brancos
vinagres
sumos

tintos
brancos
mostos
vinagres
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MASTERVIN® COMPACT X Sik ¥ &

bentonite especifica com elevada capacidade de compactacao.

Clarificante em todas as fases de estabilizacao.
Respeita a cor do vinho.

PLUSGRAN® GEL WS Y O
% Bentonite sodica granulada, com marcada acao desproteinizan-
- te.

Combina facilidade de dissolucao e eficacia na clarificacao.
Ideal para a eliminacao de excessos proteicos.
Ativa mesmo em doses muito reduzidas.

30 SIL X@X simomos  or - \F @
Sol de dioxido de silicio em solucao a 30%.

Forma ligacoes eletrostaticas com substancias de carga positiva, como a
gelatina e as proteinas em geral.
Clarifica o mosto, tornando as borras mais compactas.

40 SIL X@X s T \F @
Sol de dioxido de silicio em solucao a 40%.

Forma ligacoes eletrostaticas com substancias de carga positiva, como a
gelatina e as proteinas em geral.
Clarifica o mosto, tornando as borras mais compactas.

PLUSGRAN® O A
Bentonite granulada, sodica ativada, com elevado poder desproteinizante.

Selecionada entre os melhores minerais montmoriloniticos extraidos de jazi-
das da regiao mediterranica.

Elevada capacidade desproteinizante.

Granulada atraves de um processo que reduz o tempo necessario de reidra-
tacao, garantindo a maxima eficacia do produto.

56

Formulacao granulada a base de gel de silica adsorvido sobre uma

Agente de colagem e estabilizante da matriz proteica instavel.

9 e

20 kg

5-80 g/hL vinhos
20 - 60 g/hL mostos
50 - 150 g/hL vinagres
50 - 150 g/hL sumos

IC

20 kg

5-30 g/hL vinhos
15 - 30 g/hL mostos
40 - 120g/hL vinagres
40 - 120g/hL sumos

ICIC

25 - 1200 kg

25-50 g/hL vinhos
50 - 100 g/hL mostos
50 - 100 g/hL sumos
25-50 g/hL filtrados

VEIO

25 - 1200 kg

25-50 g/hL vinhos
50 - 100 g/hL  mostos
50 - 100 g/hL sumos
25-50 g/hL filtrados

VEIO

@ &
' H)
355
@ 1-25kg
50 - 150 g/hL
y em sumos e vinagres
£ 30 - 60 g/hL
em mostos ou vinhos jovens
5-80g/hL

em vinhos brancos e tintos

FLOTTOBENT® O T A ©)
Bentonite sodica ativada em po, especifica para flotacao.

Inodora, composta por montmorilonites selecionadas de elevada pureza.
Elevada capacidade de expansao.

Facil dispersao em agua, sem formacao de grumos.

Elevado poder desproteinizante.

V BENTONITE xSk e 8

Bentonite sodica ativada em po.

Adequada para utilizacao em processos de clarificacao por decantacao.
Elevada capacidade de expansao.

Facil dispersao em agua, sem formacao de grumos.

Elevado poder desproteinizante.

PLUSGRANP® JUICE K xSk e 8

Bentonite granulada com baixa cedéncia de sodio, adequada para utilizacao na
industria dos sumos.

|deal para a clarificacao de sumos de fruta.

@

I

DI

DICIO

15 kg

30 -150 g/hL vinhos
30 -150 g/hL mostos
30 -150 g/hL sumos
30-60 g/hL flotacao

25 kg

30-60 g/hL em mostos
e vinhos jovens

30-150 g/hL

nos processos tradicio-
nais de clarificacao de
mostos, vinhos e sumos

25 kg

5-80 g/hL vinhos
30-60 g/hL mostos
50 - 150 g/hL sumos
50 - 150 g/hL vinagres
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m ® SENT) DE cos e
TTR SMARTVIN®CARB B 0O FLOTTOCARB® w5 Y @
Carvao enologico aglomerado, com bom poder descolorante e excelente poder ” o
zo adsorvente. Limita a formacao de poeiras no ambiente de trabalho. Adequado para /5At_e’11oo_ol5 /th Carvao vegetal ativo em po, com estrutura e caracteristicas fisico-quimicas ideais
> utilizacao em clarificacao estatica, filtracao e flotacao. 9 para aderir facilmente ao gas de flotacao. 1
/@ 10 - 175 - 20 kg
m , Acao adsorvente particularmente eficaz sobre antocianinas e oligomeros facil-
< SMARTVIN® FPS Sl N @ see mente oxidaveis, responsaveis pela instabilidade dos vinhos brancos.
u Produto em pellets a base de carvao vegetal, com baixo poder descolorante. Ad- ” ’ Ele\(/jado podilr descolorante, sem provocar qualquer alteracao organolética no Até 100 g/hL
sorvente fenolico seletivo, capaz de adsorver pigmentos, moléculas de pequenas 1x9 produto tratado.
. i . Iy Ate 100 g/hL
dimensoes e etilfenais.
COMBO APPROACH® ®
CARBOCROMOS® X@X SO \& @ ces Gracas as suas caracteristicas, € o produto mais adequado da sua cate- ’ s e
~ ] ; i . goria para a flotacao e atua em perfeita sinergia com Flottogel® e Flo- I FLOTTOGEL®
Carvao ativo descolorante em po, com elevado poder descolorante. Nao provoca 19— 20 ttobent®, de preferéncia apos um tratamento de preparacao do mosto B FLOTTOBENT®
qualquer alteracao organolética no produto tratado. . 9 com Flottozima®. EEE FLOTTOZIMA®
Ate 100 g/hL
N ISENTO DE 5539
CARBOCROMOS® WT & B Y & . i o - WER Y ©
335 Carvao vegetal em po, com acao adsorvente especifica. Excelente tanto em mostos como K
Carvao ativo humedecido em po. nas operacoes de acabamento antes da tiragem ou do acondicionamento em geral. i?é 1900 g/hL
Elevado poder descolorante. 15 kg
A humidade facilita 0 manuseamento e reduz a formacao de poeiras. i,
Ideal para a estabilizacdo de vinhos brancos oxidados. Até 154 g/hL MICOSORB® PLUS e 7 @ e
equivalente a 100 g/hL Adsorvente especifico para a ocratoxina A, composto por silica hidrocoloidal e polime- ”
S jalivdllis siee ros vegetais com elevado poder adsorvente. 18 gg/hl_
ISENTO DE
CARBOCROMOS® SUPER %X s 7 O @ i
55
Carvao ativo adsorvente em po, com baixo poder descolorante.
Elevada superficie especifica de adsorcao. @ 20 kg
Baixo teor de metais passiveis de migracao.
20-30 g/hL
y em caso de paragem de
% fermentacao
50-100 g/hL

em casos especiais

CARBOCROMOS® ENO O E

Carvao ativo descolorante.

Palete de 630 kg.

Elevado poder descolorante. i sscesEe 1

Baixo teor de metais passiveis de migracao.
Acao adsorvente sobre antocianinas e oligomeros facilmente oxidaveis, res-
ponsaveis por instabilidade nos vinhos brancos.

DICIO

Até 100 g/hL
Permite reduzir significativamente residuos de produtos fitofarmacéuticos e
substancias toxicas segregadas pelas proprias leveduras.
ENOANTICROMOS 4 s 7 © L
Carvao ativo em pod, com elevado poder descolorante. Palete de 630 kg,
Produto original da marca CHEMVIRON. em sacos de 1 e 15 kg

Variavel, até 100 g/hL
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ESTABILIZANTES E
CONSERVANTES
Caixas de 20 kg

Elevada acao estabilizante, gracas a capacidade especifica de adsorcao de )@\ Srese e 1k ' ¥ -

substancias fenolicas. ' W

Corretor da tonalidade, utilizavel em clarificacao estatica, filtracao e flotacao. 10 - 409/hL tintos : b il ‘ o n se rva n tes
A sua utilizacdo na adega limita a formac&o de poeiras. 2-15 g/hL brancos s o} L iy A

2-15 g/hL espumantes
10 - 40g/hL oxidados

SMARTVIN® PVPP XX R\

Produto a base de polivinilpolipirrolidona em pellets.

L
o

PVPP W B o\

Polivinilpolipirrolidona micronizada em po, de elevada pureza.

Elevada acao estabilizante, gracas a capacidade especifica de adsorcao de
substancias fenolicas.
Corretor da tonalidade, utilizavel em clarificacao estatica, filtracao e flotacao.

Bidoes de 20 kg

¥
_J__-_E:f‘.
Ay

¥ 5

5-30g/hL tintos
2-15g/hL brancos

o S 1Te ' ¥y 5 % | Ay
2-15g/hL  espumantes L % 1 & | ' : o .. .-’
T 3k K5 ~}l ftp.zi

Produtos a base de derivados de levedura, com acao complexante e estabilizante.

DI

DIVERGAN® F G- 00 :
Polivinilpolipirrolidona micronizada de elevada pureza, produto original da marca 5
BASF, 2 -15ate 40 - 80 g/hL MPA ng A%S \7 @ 0.5 kg ‘
Selecio de manoproteinas, com efeito parcial na estabilizac&o tartarica do vinho e, 3-10 gj;‘:_— kt)'”tos
de forma geral, na prevencao de precipitacdes coloidais. -5 9 kit
JSENTO DE 3 Contribui para uma maior harmonia gustativa e estabilidade tartarica.
PVI/PVP s\ @00 : g o
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Copolimero de polivinilimidazol e polivinilpirrolidona para a adsorcao seletiva de

metais. L= - 20l

20 - 50 g/hL
MPL \C 1kg

Produto & base de manoproteinas, em forma liquida, com efeito estabilizante par- 3-109g/hL tintos
cial e respeitador da estrutura coloidal original. 1B QAL [REeS
Contribui para uma maior harmonia gustativa.

VIW® GOLD ZE v &

Levedura inativada selecionada pelo seu elevado teor de polissacaridos naturais.
A sua adicao durante as fases de estagio contribui positivamente para o estagio
sobre borras finas nobres e para a melhoria organolética dos vinhos.

0.5 kg

Nos vinhos tintos, contribui para atenuar as notas vegetais e conferir maior
volume; nos vinhos brancos, contribui também para uma maior pureza aro-
matica.

5-20 g/hL brancos
5-20 g/hL rosados
5 - 30 g/hL tintos

DICIO

DERIVADOS DE LEVEDURA
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GOMAS-ARABICAS

62

SMARTGUM® XX nE N 8

Goma-arabica levogira em solucao, isenta de dioxido de enxofre
e perfeitamente filtravel, obtida a partir de matérias-primas se-
lecionadas provenientes da Acacia verek (goma Hashab) de alto
peso molecular, com aspecto limpido e cor clara.

100% filtravel gracas a tecnologia SMART®.
SO2 free.
Excelente estabilizante da cor.

COMBO APPROACH®

SMARTGUM® facilita e prolonga a acao do acido metatartarico

META V¥, da carboximetilcelulose liquida V CMC L, de V CMC L 20 e de
SMARTSTAB 2.0.

ICON® GUM G A

Goma-arabica levogira em solucao, perfeitamente filtravel, obti-
da da Acacia verek. Excelente estabilizante do sistema coloidal e
da cor. Apresenta otimo efeito organoléptico e nao interfere no
aroma.

100% filtravel gracas a tecnologia SMART®.
Cadeia longa
Excelente estabilizante da cor.

COMBO APPROACH?®
ICON® GUM facilita e prolonga a acao do acido metatartarico
META V®, da carboximetilcelulose liquida V CMC L, de V CMC L 20, de

Levogira

25-20kg

25 -150 g/hL
o

I SMARTGUM®
+

I METAV®

B vVCMC L

B VCMCL 20
I SMARTSTAB 2.0

Levogira

/@ 20 - 25
AT/ 300 - 1000 kg

25-150 g/hL
0

Il ICON® GUM
+

N METAV®
B VCMC L
B VCMCL 20

ICONSTAB 2.0 e de SMARTSTAB 2.0. Bl ICONSTAB 2.0

I SMARTSTAB 2.0

LEXI E A SUA EMBALAGEM SUSTENTAVEL O novo formato BAG-IN-
-BOX — selado, dosado e reciclavel — garante mais protecao, mais pre-
cisao e maior capacidade de reciclagem. Disponivel no formato de 20
kg para os produtos SMARTGUM®, SMARTSTAB® 2.0, ICONSTAB® 2.0 €
ICON® GUM.

SMART TECHNOLOGY

O processo de filtracao denominado SMART tem como principal ca-
racteristica o maximo respeito pela matéeria-prima e como objetivo final
tornar o produto filtravel. Esta tecnologia SMART resulta do know-how
da empresa e foi desenvolvida internamente para esta finalidade. O re-
sultado & uma tecnologia de vanguarda que permite obter ICON® GUM
e SMARTGUM®, produtos que apresentam uma eficacia extremamente
elevada na estabilizagao da cor, aliada a uma filtrabilidade comprovada
e garantida.

O conceito da tecnologia SMART foi desenvolvido a partir do produto
ICON® GUM , e nao do processo de filtracao considerado isoladamente,
de modo a alcancar os objetivos teoricos definidos pelo departamento
de I&D da VASONGROUP.

VEJA O VIDEO

ARABAN® SPRAY DRY o XX\

Goma-arabica apresentada em po integral. Sua preparacao nao envolve tratamen-
tos quimicos nem enzimaticos durante o processo de purificagao.

Cadeia longa.
Altamente soluvel.
Excelente estabilizante do sistema coloidal e da cor.

ARABAN® SUPER O

Goma-arabica levogira de cadeia longa, em solucao, destinada a proporcionar ex-
celente estabilizacao coloidal dos vinhos e protecao contra a precipitacao de subs-
tancias corantes.

Melhora a maciez e a sensacao de volume em boca
Nao interfere no aroma
Excelente efeito organoléptico

MASTERVIN® BIO ARABAN SPRAY DRY s \7

Goma-arabica em po obtida a partir de matérias-primas selecionadas provenientes
da Acacia verek, destinada a estabilizacao coloidal dos vinhos.

O produto é certificado organico (BIO) de acordo com o Regulamento CE
834/2007.

Cadeia longa

Excelente estabilizante da cor

EV GUM SP \Ae

Goma-arabica levogira em solucao, nao filtravel, obtida a partir de Acacia senegal,
destinada a estabilizacao coloidal do vinho. Previne precipitacoes coloides e exer-
ce uma acao eficaz de estabilizacao da matéria corante.

Melhora a sensacao de redondeza e suavidade.

Recomendada para vinhos limpidos, pouco antes do engarrafamento, apos a
microfiltracao.

Ideal para o uso em vinhos proteicamente estaveis.

MEEH OB®® @

DI

Levogira

0.5 - 25 kg

5-30g/hL

Levogira

10 - 25 - 200
300 - 1000 kg

25-100 g/hL

Levogira

0,5 kg

5-30g/hL

Levogira

25 - 200 - 1000 kg

25 - 140 g/hL
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ARABAN® W\

Goma-arabica em solucao obtida da Acacia seyal, com bom poder estabilizante.
Sua elevada pureza permite realizar dosagens sem alterar significativamente os
indices de filtrabilidade do vinho.
- Bom poder estabilizante do sistema coloidal e da cor. Efeito organoléptico po-
sitivo.
Nao interfere no aroma.
O produto é certificado organico (BIO) de acordo com o Regulamento CE
834/2007.

EV GUM w oY @

Goma-arabica liquida obtida da Acacia seyal, destinada a estabilizacao coloidal do
vinho. E filtravel, pois sua estrutura caracteristica permite realizar dosagens direta-
mente no vinho sem alterar significativamente os indices de filtrabilidade.

Efeito organoleptico positivo.
Nao interfere no aroma.

METABISSULFITO DE POTASSIO w @

Conservante, antimicrobiano e antioxidante (E 224). Um aliado valioso na vinificacao,
no estagio e nas fases que antecedem o acondicionamento final.

SOLFOKL N/AC)

Agente sulfitante em solugao, com 28% de bissulfito de potassio, capaz de libertar
dioxido de enxofre — 150 g/L expressos em SO2).

SOLFITAN® 40 \4

Agente sulfitante em solucao concentrada, com 49% de bissulfito de amonio, capaz
de libertar dioxido de enxofre sem enriquecer o meio em potassio. Especifico para
as primeiras fases da fermentacao.

* Nos termos da nova legislacao, estes produtos devem ser considerados ativadores.

SOLFITAN® 63 \4

Agente sulfitante em solucao concentrada, com 70% de bissulfito de amonio, capaz
de libertar dioxido de enxofre sem enriquecer o meio em potassio. Especifico para
as primeiras fases da fermentacao.

* Nos termos da nova legislacao, estes produtos devem ser considerados ativadores.

V ANTIOX® A

Formulacao a base de acido ascorbico e didoxido de enxofre que, gragas a sua com-
posicao equilibrada, apresenta um elevado poder antioxidante.
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Dextrogira

10 - 25 - 200
300 - 1000 kg

25- 100 g/hL

Dextrogira

25 - 200 - 300 -
1000 kg

50 - 100 g/hL

Perigoso

0.25-0,5-1-25kg
10 - 20 g/hL

Perigoso

25 - 300 - 1200 kg
10 - 40 g/hL

Perigoso

10 - 25 - 1300 kg
5-30 mL/hL

Perigoso

1-10 - 25 - 1300 kg
5-20mL/hL

Perigoso

1kg
10 - 50 g/hL

FLAVOUR SAVE O

Formulacao equilibrada com acao antioxidante, a base de metabissulfito de potas-
sio e acido L-ascorbico numa proporcao funcional e sinérgica, capaz de preservar
intactos os aromas varietais.

ACIDO L-ASCORBICO O
Antioxidante natural (E 300), capaz de prevenir a oxidacao das fracdes corantes e
aromaticas de mostos, sumos e vinhos.

ACIDO FUMARICO P
Acido organico ativo na prevencao e inibicao da fermentacao malolatica.
Agente estabilizante (E 297).

TAN® FRUIT BLANC \4

Formulacao redutora a base de taninos de uva e de cha verde, desenvolvida para
proporcionar uma protecao completa contra a acao do oxigénio nos mostos.

TAN® FRUIT ROUGE \4

Formulacao redutora a base de taninos de uva e de cha verde, destinada a prote-
ger mostos e vinhos da acao do oxigenio e a favorecer perfis aromaticamente mais
complexos, frescos e frutados.

SORBATO DE POTASSIO R

Produto granulado de elevada pureza, com acao fungistatica (E 202), capaz de con-
ferir estabilidade biologica ao vinho.

SORBOXAN® X\

Formulagcao multifuncional capaz de conferir estabilidade quimica e bioldgica ao
vinho. Exerce uma acao antioxidante.

ESSEODUE BARRIQUE 10 w O

Comprimidos efervescentes para adicao direta em barricas de 225 L, capazes de
fornecer 10 mg/L de dioxido de enxofre.

VIW® SAFE 4

Preparado multifuncional capaz de conferir estabilidade microbiolégica ao vinho,
gracas ao efeito inibidor do acido fumarico sobre as bactérias lacticas e ao efeito
fungistatico do sorbato de potassio, em sinergia com o didxido de enxofre. Exerce
igualmente uma acao antioxidante, devido a presenca de dioxido de enxofre.

Prevencao de alteracoes provocadas por leveduras em geral.
Prevencao de alteracoes provocadas por bactérias em geral.
Melhor conservacao das caracteristicas dos vinhos ao longo do tempo.

Perigoso

1kg
10 - 20 g/hL

Nao perigoso

1-25Kkg
50 - 100 mg/L

Perigoso

5-25kg
30 - 60 g/hL

Perigoso

1kg
15-20g/hL

Perigoso

1kg
30 -40g/hL

Perigoso

1-25kg
ate 27 g/hL

Perigoso

1kg
25-45g/hL

Perigoso

Embalagens de 48
comprimidos

Perigoso

1kg
20-90g/hL

65



ESTAGIO

VCMC O Po

Carboximetilcelulose pura, com acao estabilizante sobre a componente tartarica 05 kg

dos vinhos, doseavel antes do engarrafamento. 5-20 g/hL

VCMCL \7 Liquido

Carboximetilcelulose em solucao a 12,5%, com acao estabilizante sobre a compo- 25 - 300 - 1000 kg

nente tartarica dos vinhos, doseavel antes do engarrafamento. 40 - 160 g/hL

VCMCL20 \4 Liquido ~ . . .
Carboximetilcelulose em solucao a 20%, com acao estabilizante sobre a compo- S Elegante Sele(;ao de Chlps para estaglo.

nente tartarica dos vinhos, doseavel antes do engarrafamento. 10 - 80 g/hL A linha Frammento® & obtida a partir de madeiras nobres de carvalho, secas ao

ar e provenientes de florestas francesas ou americanas.
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META V® ol R Y @

Acido metatartarico com indice de esterificacdo determinado, que assegura uma esta-
bilizacao eficaz contra as precipitacoes tartaricas de potassio e, parcialmente, de calcio.

BITARTARATO DE POTASSIO O )
Agente de cristalizacao micronizado (E 336), para a rapida precipitacao dos sais
tartaricos.

CRISTALLITE® sinopios  \&/
Agente de cristalizacao multicomponente de elevada eficacia, destinado a rapida
formacao de cristais de bitartarato. Provoca alteracoes minimas na acidez do vinho.

CRISTALLITE® SPECIAL o \&7

Agente de cristalizacao a base de tartaratos de potassio, destinado a estabilidade
tartarica e do calcio nos vinhos. Permite obter uma rapida formacao de cristais,
acelerando o processo de estabilizagao tartarica.

As doses variam proporcionalmente ao teor de calcio, numa relagao de 1.5,

SMARTSTAB®2.0 \

Solucao de carboximetilcelulose com acao estabilizante e efeito preventivo contra
as precipitacoes tartaricas. Pronta a utilizar e microfiltravel.

ICONSTAB® 2.0 \/

Solucao de carboximetilcelulose e goma-arabica levogira, com acao estabilizante
contra as precipitacoes tartaricas e coloidais. Pronta a utilizar e microfiltravel.
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1kg
6-10g/hL

Po

15 kg
20 - 50 g/hL

Po

1-15kg
20 - 40 g/hL

Po

25 kg

25 g/hL de Cristallite®
Special removem
50 mg/L de calcio

Flexi de 20 kg IBC de
300 kg

40-160 g/hL

Flexi de 20 kg IBC de
300 kg

40-200 g/hL

FRAMMENTO® HARVEST O T
Efeito organolético: delicadeza, volume e valorizacao do carater frutado. Particular-

mente adequado para utilizagao durante a fermentacao e a maceracao.
Origem e tipo de tostagem: Carvalho francés, nao tostado.

FRAMMENTO® SOFT s Y @
Efeito organolético: presenca discreta e harmoniosa da madeira.
Origem e tipo de tostagem: Carvalho francés, tostagem ligeira.

FRAMMENTO® CLASSIC s 7 O
Efeito organolético: A madeira em harmonia. O estagio classico.
Origem e tipo de tostagem: Carvalho francés, tostagem media.

FRAMMENTO® ELEVAGE QT e
Efeito organolético: madeira e estrutura. A maturidade de um estagio equilibrado.
Origem e tipo de tostagem: Carvalho francés, tostagem média plus.

FRAMMENTO® SPICE O e
Efeito organolético: harmonizacao entre notas especiadas e estrutura.
Origem e tipo de tostagem: Carvalho americano, tostagem media.

FRAMMENTO® STRUCTURE O e @

Efeito organolético: redondez e estrutura. A forca da madeira.
Origem e tipo de tostagem: Carvalho americano, tostagem intensa.

s Para proporcionar uma melhor harmonizacao sensorial, recomenda-se

a utilizacao em combinagao com a micro-oxigenacgao.

Corte fino - 10 kg

100-200 g/hL tintos
80-150 g/hL brancos

Corte médio - 10 kg

100 - 200 g/hL tintos
80 - 150 g/hL brancos

Corte médio - 10 kg

100 - 200 g/hL tintos
80 -150 g/hL brancos

Corte medio - 10 kg

100 - 200 g/hL tintos
80 - 150 g/hL brancos

Corte médio - 10 kg

100 - 200 g/hL tintos
80 - 150 g/hL brancos

Corte médio - 10 kg

100 - 200 g/hL tintos
80 - 150 g/hL brancos
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FILTRACAO

V PERLITE 2A X@X A%s \ @ Farinha de perlita

Farinha de perlita de ELEVADA permeabilidade, destinada a filtros rotativos.
Sacos de 16 kg

Filtracao
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V MINERAL® VACUUM 12 ux gEmE g © Farinha de perlita

Farinha de perlita de granulometria GROSSA, para filtros rotativos.
Sacos de 13 kg

V MINERAL® VACUUM 10 woFEmE § Farinha de perlita

Farinha de perlita de granulometria MEDIA., para filtros rotativos.
Sacos de 13 kg

V MINERAL® VACUUM g xS © Farinha de perlita

Farinha de perlita de granulometria FINA, para filtros rotativos.
Sacos de 13 kg

V MINERAL® 7 X@X A%S \4 @ Farinha de perlita

Farinha de perlita DESBASTANTE, para filtros de pressao.
~ . . Sacos de 16 kg
Uma gama completa de produtos para a filtracao de vinhos, vinagres e

sumos de fruta atraves de filtros de pressao e filtros rotativos.
V MINERAL® 5 X@X A%S \ @ Farinha de perlita

Farinha de perlita de granulometria MEDIA, para filtros de pressao.
Sacos de 18 kg

I [7)
FILTRINAV 9 X@X aenpos 7/ @ Terra de diatomaceas é V MINERAL® 3 X@X fadl N @ Farinha de perlita
Terra de diatomaceas de granulometria FINA, para filtros rotativos. ; Farinha de perlita de granulometria FINA, para filtros de pressao.
Sacos de 25 kg o Sacos de 18 kg
=
<
[a)
Ll
[a)
I 7)) P
FILTRINAV 7 X@X gl N @ Terra de diatoméaceas é V MINERAL® 1 X@X ] @ Farinha de perlita
Terra de diatomaceas DESBASTANTE, para filtros de pressao. = Farinha de perlita de granulometria MUITO FINA, quase esteril, para
Sacos de 25 kg filtros de pressao. Sacos de 22 kg

FILTRINAYV 5 X@X A%S \ @ Terra de diatomaceas

Terra de diatomaceas de granulometria MEDIA, para filtros de pressao.
Sacos de 25 kg
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V CELL® VACUUM X s 7 &
Coadjuvante de filtracao misto para pré-camadas em filtros rotativos. Pré-camadas

mistas, em forma umida, a base de alfa-celulose de elevada pureza e farinhas mi-
nerais selecionadas.

V CELL® MIX GRADO 3 W s O
Coadjuvante de filtracao misto para filtracoes de media a fina. Pré-camadas mistas,

em forma umida, a base de alfa-celulose de elevada pureza e farinhas minerais
selecionadas.

V CELL® MIX GRADO 1 O E
Coadjuvante de filtracao misto para filtragdes finas. Pré-camadas mistas, em forma
umida, a base de alfa-celulose de elevada pureza e farinhas minerais selecionadas.

Pré-camadas mistas

Caixas de 15 kg, divididas
em 3 sacos de 5 kg

Pre-camadas mistas

Caixas de 15 kg, divididas
em 3 sacos de 5 kg

Pre-camadas mistas

Caixas de 15 kg, divididas
em 3 sacos de 5 kg
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V CELL® 200 O E
Coadjuvante de filtracao a base de alfa-celulose de elevada pureza, isento de le-
nhina e hemicelulose.

V CELL® 7 X@X aoens \Y @
Fibras de alfa-celulose e materiais inertes, para filtracdes desbastantes em filtros
de pressao e filtros rotativos.

V CELL® PLUS 5 XX s 7 @
Fibras de alfa-celulose de elevada pureza, com granulometria controlada, para
filtros de aluvionagem. Pré-camada com elevada carga elétrica superficial, para
filtracoes MEDIAS.

V CELL® PLUS 3 s Y &
Fibras de alfa-celulose de elevada pureza, com granulometria controlada, para
filtros de aluvionagem. Pré-camada com elevada carga eletrica superficial, para
filtracoes MEDIO-FINAS.

V CELL® PLUS 2 s Y &
Fibras de alfa-celulose de elevada pureza, com granulometria controlada, para
filtros de aluvionagem. Pré-camada com elevada carga elétrica superficial, para
filtracoes FINAS ANTES DO ACONDICIONAMENTO.

V CELL® PLUS 1 W s Y @
Fibras de alfa-celulose de elevada pureza, com granulometria controlada, para
filtros de aluvionagem. Pré-camada com elevada carga elétrica superficial, para
filtracoes MUITO FINAS.
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Pré-camadas de celulose

Sacos de 20 kg

Pré-camadas de celulose

Caixas de 15 kg, divididas
em 3 sacos de 5 kg

Pré-camadas de celulose

Caixas de 15 kg, divididas
em 3 sacos de 5 kg

Pré-camadas de celulose

Caixas de 15 kg, divididas
em 3 sacos de 5 kg

Pre-camadas de celulose

Caixas de 15 kg, divididas
em 3 sacos de 5 kg

Pre-camadas de celulose

Caixas de 15 kg, divididas
em 3 sacos de 5 kg

PRE-CAMADAS DE CELULOSE

CLARITO® FILTER SUPER s\

Coadjuvante de filtracao com elevado teor de PVPP (40%), de altissima eficacia na
remocao seletiva de componentes oxidados e oxidaveis.

CLARITO® FILTER W b\

Coadjuvante de filtracao a base de PVPP (16,5%). especifico para vinhos brancos,
ativo na remocao de componentes oxidados e oxidaveis.

CLARITO® FILTER R b\

Coadjuvante de filtracao a base de PVPP (14%), especifico para vinhos tintos e eficaz
na remocao de componentes oxidados e oxidaveis.

Filtracao ativa

Sacos de 10 kg

Filtracao ativa

Sacos de 10 kg

Filtracao ativa

Sacos de 10 kg
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ACIDIFICANTES E
DESACIDIFICANTES

‘A

desacidificantes

. . TSENTO DE Origem:
ACIDO CITRICO W e @ UE/Extra-UE
Estabilizante/acidificante. 1-25 kg, monohidratado
25 kg, anidro

ACIDO L-TARTARICO G EmE w0 glesit
Acidificante.

25 kg
ACIDO L-LACTICO 80% wx EmE e & .
Acidificante, em solucao a 80%.

1-25kg
ACIDO L-MALICO Gx B\ A
Acidificante.

1-25kg
ACIDO DL-MALICO Gx EOE A\ -
Acidificante.

25 kg
BICARBONATO DE POTASSIO ax EmE g O e
Desacidificante.

1-25kg
TARTARATO NEUTRO DE POTASSIO & BI% v & gh
Desacidificante.

25 kg
BLANCO V ox g O g
Desacidificante. ’

25 kg
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CERTIFICACOES

A VASONGROUP ¢ pioneira na aplicacao dos principios de
qualidade e seguranca.

UNI EN ISO 9001:2015 — Sistema de gestao da qualidade

CS&A

AZIENDA CERTIFICATA
UNI EN ISO 9001:2015

‘m_—‘ Certificado IQNET ISO 9001:2015 — Sistema de Gestao da Qualidade
PROTOCOLOS

O Food Safety System Certification (FSSC) 22000

FSSC 22000

> Certificado de conformidade biolégica

>

* *
mx

Certificacao KOSHER
Certificacao KOSHER para a Pascoa Judaica

¥
G%ﬁ) Certificagdao HALAL

7 VASONGROUP

DRIVING THE FUTURE OF INNOVATION

74



Vinificacao em tintos

Esmagamento
Sobre as uvas esmagadas

59/hL TI PREMIUM®
10-15 g/hL V TAN® ou COLORSTAB® ou PREMIUM® COLOR
20 g/hL IFRUIT® RED ou PREMIUM® ZINFANDEL
20g/hL  V STARTER PREMIUM® ou V STARTER FRUIT
Nao trabalhar o chapéu durante 12-24 horas.
Apos 5-10 horas, aquando da formacao do chapéu:
19/hL ZIMAFRUIT® ENZYME
(Aplicar com uma pequena quantidade de mosto apenas sobre o chapeu)
Nao trabalhar o chapéu
Apos 12 horas
159g/hL  ZIMARED® PLUS ENZYME
(Aplicar, regando o chapéu com mosto)
Nao trabalhar o chapéu durante 12-24 horas.
Primeira operacao sobre o chapéu, com remontagem

| OXIGENACAO |

40g9/hL  VACTIV PREMIUM® ACTIVATOR ou

20 g/hL SMARTVIN® ACTIV ACTIVATOR
Realizar operacoes sobre o chapéu com arejamento, como
pigeage, remontagens, délestage, entre outras

| ADICIONAR |

20 g/hL BOOSTER ACTIV PREMIUM®

Aos 3/4 da fermentacao alcoolica

Apos a penultima operacao sobre o chapéu:

1imL/hL  EXTRARED L ENZYME

(Aplicar com uma pequena quantidade de mosto apenas sobre o chapeu)
| OXIGENACAO |

PROTOCOLOS
Floral
5
aiggﬁéo 4 _Complexidade
iFruit®
Persisténcia rutado —PREMIUM®
ZINFANDEL

Volume N N / Especiado

Frescura Dogura

Fermentacao malolatica

Inoculacao direta da estirpe de bactérias mais adequada, de acordo com
as indicagoes: coinoculagao precoce ou coinoculacao tardia.

A escolha da estirpe bacteriana deve ser efetuada consultando a

tabela especifica e tendo em consideracao o momento correto da
inoculacao, em funcao das analises do mosto/vinho.

Monitorizar o deposito: acidez volatil, acido lactico e acido malico.

o Ultima remontagem antes da descuba

| | OXIGENACAO |

o Descuba
10-15 g/hL COLORSTAB® ou V TAN® TANNIN
+59/hL  TIPREMIUM

O Primeira trasfega no final da fermentacao

| 5g/hL X-PRO® PROTECTION

O Apods1més

| 59/hLdi  X-PRO® IDENTITY RED

O Aplicar 1 més antes da eventual utilizacao
3mL/hL  ZIMAFLOW

ANOTACOES V VAglgTﬂFgREROIRIOVUATI;PN
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Vinificacao em tintos X-PRO® X

Esmagamento
Sobre as uvas esmagadas

59/hL TI PREMIUM®

10 g/hL X-PRO® PROTECTION

20 g/hL COLORSTAB® ou PREMIUM® COLOR

20 g/hL IFRUIT® RED ou PREMIUM® ZINFANDEL
20g/hL  X-PRO® VERVE

Nao trabalhar o chapéu durante 12-24 horas.
Apos 5-10 horas, aquando da formacao do chapéu:
1g9/hL ZIMAFRUIT® ENZYME
(Aplicar com uma pequena quantidade de mosto apenas sobre o chapéeu)
Nao trabalhar o chapéu
Apos 12 horas

1g/hL ZIMARED® PLUS ENZYME
(Aplicar, regando o chapéu com mosto)

Nao trabalhar o chapéu durante 12-24 horas.
Primeira operacao sobre o chapéu, com remontagem
| OXIGENACAO |
40 g/hL  VACTIV PREMIUM® ACTIVATOR ou
20g/hL  SMARTVIN® ACTIV ACTIVATOR
Realizar operacoes sobre o chapéu com arejamento, como
pigeage, remontagens, délestage, entre outras
| ADICIONAR |
20 g/hL BOOSTER ACTIV PREMIUM®
Aos 3/4 da fermentacgao alcoolica
Apos a penultima operacao sobre o chapéu:
1mL/hL  EXTRARED L ENZYME

(Aplicar com uma pequena quantidade de mosto apenas sobre o chapéu)
| OXIGENACAO |

o Ultima remontagem antes da descuba
| | OXIGENACAO |
O Descuba
15 g/hL COLORSTAB®
+59/hL X-PRO® PROTECTION
| | ESTABILIZAGAO X-PRO®
O Primeira trasfega no final da fermentagao o
| 59/hL X-PRO® PROTECTION | 10 g/hL
O Apoés1meés O Apoés1meés
| 59/hL X-PRO® IDENTITY RED
O Aplicar 1 més antes da eventual utilizacao +10 g/hL SMARTAN®
3mL/hL  ZIMAFLOW
3mL/hL
ANOTACOES

PROTOCOLOS
Floral
5
alzggﬁéo 4 Complexidade
/" ) iFruit®
—PREMIUM®
Frutado ZINFANDEL

Especiado

B
Frescura Dogura

Fermentacao malolatica

Inoculacao direta da estirpe de bactérias mais adequada, de acordo
com as indicagdes: coinoculacao precoce ou coinoculacao tardia.

A escolha da estirpe bacteriana deve ser efetuada consultando a
tabela especifica e tendo em consideracao o momento correto da
inoculacao, em funcao das analises do mosto/vinho.

Monitorizar o depdsito: acidez volatil, acido lactico e acido malico.

Primeira trasfega no final da fermentacéo
X-PRO® PROTECTION

5 g/hL di X-PRO® IDENTITY RED

O Aplicar 1 més antes da eventual utilizacao
ZIMAFLOW

7 VASONGROUP

DRIVING THE FUTURE OF INNOVATION
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Vinificacao em branco

0 Desde as primeiras fases

59/hL De FLAVOUR SAVE em solucao
Esmagamento

Carregamento da prensa

0—0—0

Final do carregamento da prensa

5g/hL de FLAVOUR SAVE em solucao sobre as uvas
esmagadas (avaliar a utilizacao alternativa de
EASYTAB, TI PREMIUM® ou SAFE TAN®)

Mosto bruto
1g/HL de ZIMACLAR® PLUS ou FLOTTOZIMA® PLUS

o

| Eventuais outros agentes de colagem |
Clarificacdo do mosto

(o]

o

Mosto limpido

20 g/hL PREMIUM® 3MH / PREMIUM® TIOL
60g/hL  VSTARTER AROM
30g/hL  VSTARTERTF

O Até meio da fermentacao

| OXIGENACAO LIGEIRA |

40 g/hL do ativador V ACTIV PREMIUM® ou

20 g/hL de SMARTVIN® ACTIV

O Aos 3/4 da fermentacao

20 g/hL de BOOSTER ACTIV PREMIUM® se necessario

o0 Final da fermentacao (avaliar a evolucao da eventual FML e
atuar em conformidade

| SEPARACAO DAS BORRAS GROSSAS |

59/hL CLARITO® BACTOCLEAN
0 Na trasfega de final de fermentagao

59/hL TI PREMIUM®
59/hL X-PRO® PROTECTION

O Apods1meés
59/hL X-PRO® IDENTITY WHITE

O Aplicar 1 més antes da eventual utilizacao
3mL/hL  ZIMAFLOW

ANOTACOES

Com possibilidade de dosagem de 1-2 g/hL de ZIMAFRUIT®

Eventual integracao de didxido de enxofre até um teor total de 20 mg/L

PROTOCOLOS
Floral
5
Persisténcia Exdtico
Premium® 3MH
—Premium® Tiol
Plenas Frutado
Frescura Especiado

Dogura

Fermentacao malolatica

Inoculagao direta da estirpe de bactérias mais adequada, de acordo com as
indicagoes: coinoculagao precoce ou coinoculacao tardia.

A escolha da estirpe bacteriana deve ser efetuada consultando a
tabela especifica e tendo em consideracao o momento correto da
inoculacao, em funcao das analises do mosto/vinho.

Monitorizar o deposito: acidez volatil, acido lactico e acido malico.

7 VASONGROUP
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Vinificacao em branco X-PRO® X

Desde as primeiras fases
10 g/hL X-PRO® GRAPES
Esmagamento
Carregamento da prensa
Final do carregamento da prensa

O—0—0—0—0

Mosto bruto

O Clarificacao do mosto
O Mosto limpido

30g9/hL  X-PRO® VERVE
O Até meio da fermentacao
| OXIGENACAO LIGEIRA |

20 g/hLde SMARTVIN® ACTIV
O Aos 3/4 da fermentacao

O Final da fermentacao

| SEPARACAO DAS BORRAS GROSSAS |
59/hL X-PRO® Bactoclean

5g/hL X-PRO® GRAPES em solucao sobre as uvas esmagadas

1g9/hL ZIMACLAR® PLUS com possibilidade de dos
agem de 5 g/hL de X-PRO® BACTOCLEAN

40 g/hL do ativador V ACTIV PREMIUM® ou

PROTOCOLOS

Floral

Persisténcia Exdtico

—Premium® 3MH

Premium® Blossom

Plenas — Frutado

N - ) /
| Frescura = g _ Especiado

Dogura

20 g/hL PREMIUM® 3MH / PREMIUM® BLOSSOM

20 g/hL BOOSTER ACTIV PREMIUM® se necessario

O Na trasfega de final de fermentacao

59/hL TI PREMIUM®
59/hL X-PRO® PROTECTION

O Apoés1meés
59/hL X-PRO® IDENTITY WHITE

O Aplicar 1 més antes da eventual utilizacao
3mL/hL  ZIMAFLOW

ANOTACOES

ESTABILIZAGAO X-PRO®

O Estabilizacao proteica precoce com a dosagem correta
de PLUSGRAN GEL ou MASTERVIN COMPACT

O Trasfega por transbordamento
+10g/hL  X-PRO® PROTECTION

O Aplicar 1 més antes da eventual utilizacao
3mL/hL  ZIMAFLOW

7 VASONGROUP
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Vinificacao de roseados em prensa rrorwcos

Floral
5
0 Desde as primeiras fases Persisténcia — T A ~ Exstico
59/hL de FLAVOUR SAVE em solucao \ 3 / \
¢ID Esmagamento 2 .
° Carregamento da prensa L C\ \ Premium® 3MH
O Final do carregamento da prensa Plonas / N \ Frutad
0 rutado
5g/hL FLAVOUR SAVE em solugao sobre as uvas \ o PREMIUM TIOL
esmagadas (avaliar a utilizacao alternativa de \ \
EASYTAB ou TI PREMIUM®) \\)
O Mosto bruto / N
1g9/hL ZIMACLAR® PLUS com possibilidade de dos Frescura = o Especiado
agem de 1-2 g/hL ZIMAFRUIT® . -
| Eventuais outros agentes de colagem | Do;;ura

(o]

Clarificacdo do mosto
Eventual integracao de dioxido de enxofre até um teor total de 20 mg/L
Mosto limpido
20g/hL  PREMIUM® 3MH / PREMIUM® TIOL
60g/hL  V STARTER AROM
30g/hL  VSTARTERTF
50g/hL  V STARTER AROM
0 Até meio da fermentacao
| OXIGENACAO LIGEIRA |

40 g/hL do ativador V ACTIV PREMIUM® ou
20 g/hL de SMARTVIN® ACTIV

0 Aos 3/4 da fermentacao
20 g/hL BOOSTER ACTIV PREMIUM® se necessario

o Final da fermentacao (avaliar a evolucao da eventual FML e
atuar em conformidade

| SEPARACAO DAS BORRAS GROSSAS |
59/hL CLARITO® BACTOCLEAN

O Na trasfega de final de fermentacao

59/hL TI PREMIUM®
59/hL X-PRO® PROTECTION

O Apods1meés
59/hL X-PRO® IDENTITY WHITE

O Aplicar 1 més antes da eventual utilizagao
3mL/hL  ZIMAFLOW

o

ANOTACOES V VASONGROUP
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GUIA DE CONSERVACAO DOS PRODUTOS

PRODUTO

NOME COMERCIAL

PRAZO DE
CONSER-
VAGAO

CONDICOES

DE CON-
SERVACAO

Ativadores inorganicos DAP Activ, V Activ, V Activ Super, Ativador enologico 5anos B
Booster activ premium, Fosfoactiv premium, V activ
Ativadores oraanicos e premium, V activ scorze, V malo activ, V starter pre-
or énico—inorgénicos mium, V starter fruit, V starter arom, V Starter TF, V 4 anos B
9 9 activ clever, Smartvin activ, Smartvin classic, V Malo
clear, V activ fermistab, V activ malostab
Flottobent, Plusgran, Plusgran Gel, V bentonite,
Bentonites Ma-stervin Compact, Plusgran XL, Mastervin UFC, 5anos B
Plusgran juice kappa, Fruit juice bentonite
Carvées Carbocromos, Carbocromos super, Carbocromos anos B
ENO, Flottocarb, FPS, Smartvin Carb, Smartvin FPS 5
Carvoes humedecidos Carbocromos WT 24 meses B
Cgrboxmetﬂcelulose em |\ cMe 3 anos B
po
Carboximetilcelulose |\, cpc || SMARTSTAB 20 24 meses B
liquida
Caseinatos Clarito spray dry 5 anos B
Derivados de levedura VIW Gold 3 anos B
H.0, V citric steril 12 meses
Blastokill, Detar legno fluid, V caust fluid plus, V caust
plus, V oxy caust, V oxy cline, V san polvere, V adi, V
supercline, V supercline fluid, Fosfatan, Solfosan, V
Detergentes acid special, Nitracid, V cal, V clor, V Lube F, V lube 24 meses A
high, V lube HP, Steril legno, V acid foam, V caust
foam, V car, Spray steril ECO, Vacid ECO, V230, V 230
SP, V san OXY, V san office
Deteraentes clorados Foul clean, V sanex, V sanex foam, V standard chlor 6 meses B
9 HP. V standard Chlor plus, V Oxy Foam
Flottozima P, Zimaclar, Zimared PLUS, Mannozym, Zi-
Enzimas em pé6 maskin P, Zimafruit, Zimaclar pH3, Zimarom, Zimaclar 48 meses A
PLUS, Flottozima PLUS
Premium gel grau 1; grau 2, grau 3, Mastervin Bio gel.
Gelatinas Decagel, Gelatina P.O., Gelaxina ATO, Premium Fish, 5anos B
Flottogel
Gelatinas liquidas Gelaxina fluid P, Gelaxina Fluid P 50% 24 meses AeB
s _— Araban, Araban super, EV Gum, EV Gum SP, Icon
Gomas arabicas liquidas 24 meses B
Gum, Smartgum
Gomas arabicas em po Araban spray dry, Mastervin Bio Araban spray dry 36 meses AeB
Gomas + CMC Icon Stab 2.0 24 meses B

82

PRAZODE CONDICOES
PRODUTO NOME COMERCIAL CONSER- DE CON-
VACAO SERVACAO
Classic Red, Classic Bayanus, Classic EX2, L.PA., Clas-
sic Arom, Classic Bubbles, Team Finesse, Premium
Rouge, Premium Chardonnay, Premium Fructo, Pre-
mium ProX, Premium Supertuscan, Premium Zinfan-
Leveduras secas de 0.5 . o . . )
kg, 10 15 kg del, Premium Zeropiu, Premium 3MH, Premium Tiol, 42 meses A
9 Premium Blos-som, Ifruit White, Ifruit Red, Combo
XT, Combo Safefru-it, Combo Freshfruit, VIWW Fresh,
VIW Clever, VIW Smart, VIW Fruity, VIW Bubbles VIW
Supercherry, VIW Super-thiol, VIW Superage
tgveduras secas de 20 Classic EX2 24 meses A
Leveduras biologicas Mastervin BIO IST 24 meses B
Leveduras em pasta LPA 90 dias
X-PRO Finesse, X-PRO Protection, X-PRO Grapes
. X-PRO Identity White, X-PRO Identity Red, X-PRO
Linha X-PRO Ver-ve, X-PRO Bactoclean, X-PRO Batonnage, X-PRO 24 meses A
Light
Lisozima Bactozym SG 24 meses B
Manoproteinas liquidas | MPL 24 meses
Manoproteinas em po MPA 36 meses B
Ef;tllhas de metabissul- Esseoduebarrique 10 24 meses B
Clarito superflow, Fitoferm, Clarito fitok, Clarito SP,
Agentes de colagem Flottoplus 2.0, Flottoplus 3.0, Clarito Brettless, Clarito 6-24 meses B
multicomponente Bactoclean, Fitoproteina XP, Micosorb PLUS, Kito- 30-24
smart
Diversos produtos multi- | Clarito filter super, Clarito filter white, Clarito filter red,
. . 36 meses B
componente Cristallite, Blanco V
Produtos multicompo- V antiox, Flavoursave, Tanfruit blanc, Tanfruit rouge, 6 meses B
nente com metabissulfito | Sorboxan, VIW Safe 3
Proteinas vegetais Fitoproteina P, Fitofruit, Molecular P, Molecular KP 36 meses AeB
Proteinas vegetais liq- Fitoproteina XP L 24 meses A
uidas
PVPP PVPP, Smartvin PVPP 24 meses B
Sais de silica 30 Sil, 40 sil 24 meses AeB
Sulfitantes liquidos Solfitan 40%, Solfitan 63%, Solfo K L 24 meses AeB
Taninos Todos 5anos AeB
LEGENDA A - 5C<T<25C

B

*

T<30°C

Camara frigorifica: 4C<T< 8C
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INDICE PRODUTOS

30 SIL
40 SIL

ACIDO CITRICO

ACIDO DL-MALICO

ACIDO FUMARICO

ACIDO L-ASCORBICO
ACIDO L-LACTICO 80%
ACIDO L-MALICO

ACIDO L-TARTARICO
ALBUCLAR® SPECIAL GRAIN
ARABAN®

ARABAN® SPRAY DRY
ARABAN® SUPER
BACTOZYM® SG
BICARBONATO DE POTASSIO
BITARTARATO DE POTASSIO
BLANCO V

BOOSTER ACTIV PREMIUM®
CARBOCROMOS®
CARBOCROMOS® ENO
CARBOCROMOS® SUPER
CARBOCROMOS® W T
CLARITO® BACTOCLEAN
CLARITO® BRETTLESS
CLARITO® FILTER R
CLARITO® FILTER SUPER
CLARITO® FILTER W
CLARITO® FITO K

CLARITO® SP

CLARITO® SPRAY DRY
CLARITO® SUPERFLOW
CLASSIC AROM

CLASSIC BAYANUS
CLASSIC BUBBLES
CLASSIC EX2

CLASSIC RED

CLORIDRATO DE TIAMINA
COLORSTAB® SG

COMBO® FRESHFRUIT
COMBO® XT

CRISTALLITE®
CRISTALLITE® SPECIAL
DAP.

DECAGEL®

DECAZYMP

DIVERGAN® F

EASYTAN® HARVEST SG

84

56
56
72
72
65
65
72
72
72
53
64
63
63
21
72
66
72
38
58
58
58
58
51
51
71
71
71
53
53
53
53
24
25
25
24
24
39
47
34
34
66
66
38
55
19
60
45

ENOANTICROMOS
ESSEODUE BARRIQUE 10
EV GUM

EV GUM SP

EXTRARED L

FILTRINAV 5

FILTRINAYV 7

FILTRINAV 9

FITOFERM®
FITOPROTEINA P
FITOPROTEINA XP
FITOPROTEINAXP L
FLAVOUR SAVE
FLOTTOBENT®
FLOTTOCARB®
FLOTTOGEL®
FLOTTOPLUS® 2.0
FLOTTOPLUS® 3.0
FLOTTOZIMA® L
FLOTTOZIMA® P
FLOTTOZIMA® PLUS
FOSFATO DIAMONICO
FOSFOACTIV PREMIUM®
FPS

FRAMMENTO® CLASSIC
FRAMMENTO® ELEVAGE
FRAMMENTO® HARVEST
FRAMMENTO® SOFT
FRAMMENTO® SPICE
FRAMMENTO® STRUCTURE
GELAXINA® ATO
GELAXINA® FLUID P
GELAXINA® PO.

ICON® GUM

ICONSTAB® 2.0

iFRUIT® RED

iIFRUIT® WHITE
KITOSMART

L.PA. - LEVEDURAATIVA EM
MANNOZYM®

MASTERVIN® BIO ARABAN SPRAY DRY

MASTERVIN® BIO GEL
MASTERVIN® BIO IST
MASTERVIN® BIO V STARTER
MASTERVIN® COMPACT
METABISSULFITO DE POTASSIO
META V®

58
65
64
63
20
68
68
68
51
51
51
52
65
57
59
55
50
50
17
17
18
39
37
59
67
67
67
67
67
67
55
55

515
62

66
34
34
51
25
21

54
32
37
56

66

MICOSORB® PLUS
MOLECULAR KP
MOLECULAR P

MPA

MPL

PLUSGRAN®
PLUSGRAN® GEL
PLUSGRAN® JUICE K
PREMIUM® 3MH
PREMIUM® BLOSSOM
PREMIUM® CHARDONNAY
PREMIUM® COLOR SG
PREMIUM® FISH
PREMIUM® FRUCTO
PREMIUM® GEL GRADO 1
PREMIUM® GEL GRADO 2
PREMIUM® GEL GRADO 3
PREMIUM® LIMOUSIN SG

PREMIUM® LIMOUSIN SPECIAL SG

PREMIUM® PROX
PREMIUM® ROUGE
PREMIUM® STAB SG
PREMIUM® SUPERTUSCAN
PREMIUM® TIOL
PREMIUM® TOSTATO SG
PREMIUM® UVA SG
PREMIUM® VINACCIOLO SG

PREMIUM® WHISKY LATTONE SG

PREMIUM® ZEROPIU
PREMIUM® ZINFANDEL
PVI/PVP

PVPP

SAFE TAN® SG
SMARTAN® FRUITY SG
SMARTAN® SG
SMARTAN® UVA SG
SMARTAN® ZEST SG
SMARTGUM®
SMARTSTAB® 2.0
SMARTVIN® ACTIV
SMARTVIN® CARB
SMARTVIN® CLASSIC
SMARTVIN® FPS
SMARTVIN® PVPP
SOLFITAN® 40
SOLFITAN® 63
SOLFOKL

59
52
52
61
61
56
56
57
30
30
30
48
54
32
54
54
54
46
45
30
31
44
31
31
46
42
43
46
31
31
60
60
44
48
45
43
48
62
66
37
58
38
58
60
64
64
64

SORBATO DE POTASSIO
SORBOXAN®
SULFATO DE AMONIO
TAN® CLASSIC

TAN® FRUIT BLANC
TAN® FRUIT ROUGE
TANNINO SPECIAL SG
TARTARATO NEUTRO DE POTASSIO
TEAM®2FERM ACTIV FINE
TEAM®2FERM ACTIV START
TEAM® FINESSE
THERMOZIMA®

TI PREMIUM® SG
TUTTIFRUTTI® RED
TUTTIFRUTTI® WHITE
VACTIV

VACTIV CLEVER

V ACTIV FERMISTAB
V ACTIV MALOSTAB

V ACTIV PREMIUM®

V ACTIV SCORZE

V ACTIV SUPER

V ANTIOX®

V BENTONITE

V CELL®7

V CELL® 200

V CELL® MIXGRADO 1
V CELL® MIX GRADO 3
V CELL® PLUS 1

V CELL® PLUS 2

V CELL® PLUS 3

V CELL® PLUS 5

V CELL® VACUUM

V CMC

VCMCL

VCMCL 20

VIW® BUBBLES

VIW® CLEVER

VIW® FRESH

VIW® FRUITY

VIW® GOLD

VIW® PRACTICO

VIW® SAFE

VIW® SHIELD LT

VIW® SHIELD MP
VIW® SHIELD TD
VIW® SMART

65
65
39
44
65
65
47
72
41
41
41
20
43
45
47
38
37
39
39
37
38
38
64
57
70
70
70
70
70
70
70
70
70
66
66
66
27
27
26
26
61
28
65
28
28
28
26

VIW® SUPERAGE
VIW® SUPERCHERRY
VIW® SUPERTHIOL

V MALO ACTIV

V MALO CLEAR

V MINERAL® 1

V MINERAL® 3

V MINERAL® 5

V MINERAL® 7

V MINERAL® VACUUM g
V MINERAL® VACUUM 10
V MINERAL® VACUUM 12
V PERLITE 2A

V STARTER AROM

V STARTER FRUIT

V STARTER PREMIUM®
V STARTER TF

V TAN® SG

X-PLANT® RED
X-PLANT® WHITE
X-PRO® BACTOCLEAN
X-PRO® BATONNAGE
X-PRO® FINESSE
X-PRO® GRAPES
X-PRO® IDENTITY RED
X-PRO® IDENTITY WHITE
X-PRO® LIGHT

X-PRO® PROTECTION
X-PRO® VERVE
X-TAN® DEEP

X-TAN® FULL

X-TAN® SKILL

X-TAN® UP

X-TAN® WIDE
ZIMACLAR®
ZIMACLAR® FLOT
ZIMACLAR® PH3
ZIMACLAR® PLUS
ZIMAFLOW
ZIMAFRUIT®
ZIMARED® PLUS
ZIMAROM®
ZIMAROUND
ZIMASKIN®

27
28
27
39
38
69
69
69
69
69
69
69
69
36
36
37
36
47
13
13
12
11
12
10
12
11
11
11
10
14
15
15
15
14
18
18
19
18
21
20
20
21
19
19
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ANOTACOES
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Enologica Vason S.p.A.

Sede social:
Via Nassar, 37
37029 S. Pietro in Cariano (VR) Italia

Sede administrativa:

Via Mirandola, 49

37026 Pescantina (VR) ltalia
7  +39 045 6859017

S +39 045 7725188

DK infovason@vason.it
]

vason.com
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