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Clarificantes com

lexos

CLARIFICA RAPIDAMENTE
Apés algumas horas da adicao de
BIOQUICKGELS®, ¢ possivel realizar
a filtragao ou a trasfega dos vinhos
tratados. Nos vinhos tintos nao causa
descoloragao.

CLARIFICA PRODUTOS DIFICEIS
Gracas a forte acdo sinérgica dos
constituintes e a sua reciproca
floculagdo, permite clarificar vinhos
com elevada presenga de coldides
protetores e com fortes quantidades
de turvos suspensos. E ideal para
vinhos jovens e recém fermentados,
vinhos com borra, mosto abafado,
vinhos licorosos, vinagres.

REDUZ AS QUANTIDADES DE
BORRAS DE CLARIFICACAO
No término da clarificacao,
BIOQUICKGEL® forma depdsitos
minimos (reduzidos em 4-5 vezes em
relagdo as normais clarificacoes),
compactos € muito aderentes ao
fundo. Se obtém assim a mdxima
quantidade de vinho limpido, com
economia e reducao das borras a
descartar.

@ DOSES DE USO
50-150 g/hL.

® MODALIDADE DE USO
Dissolver a dose de BIOQUICKGEL®
em 10 partes de dgua fria. Adicionar
logo na massa a suspensdo obtida,
mediante remontagem.

@® COMPOSICAO

E372 gelatina alimentar, albumina
de ovo, E558 bentonite ativada. Para
uso enoldgico. Conforme normas CE.
Componentes organicos nao
provenientes de OGM.

® EMBALAGEM
Sacos de 1 kg e caixa de 25 kg.

Clarouge-

Clarificante amaciante

O tratamento com CLAROUGE® se torna
util por antecipar a comercializagao de
vinhos que sofreram uma maceracao
precoce ou para antecipar a maturagao
de um vinho originalmente preparado
para um envelhecimento mais longo.

CLARIFICA E ESTABILIZA OS VINHOS
TINTOS

Permite, com um Unico tratamento, uma
perfeita estabilizacdo da substancia
corante dos vinhos tintos. Se combina
com as substancias polifendlicas-
antocianicas do vinho, eliminando
seletivamente as fragoes instaveis ja
oxidadas, que tenderiam a precipitar
sucessivamente.

HARMONIZA E PRESERVA

A NATURALIDADE DO VINHO
Torna os vinhos mais macios sem
empobrecé-los, exaltando as suas
caracteristicas peculiares de base,
respeitando a fineza.

@ DOSES DE USO
5-50 g/hL conforme o efeito clarificante,
destanizante e amaciante desejado.

@® MODALIDADE DE USO

Dissolver a dose de CLAROUGE® em
agua fria na relagdo 1:10 sem formar
espuma; adicionando lentamente no
vinho a tratar. Deixar hidratar por 30 a
60 minutos.

@® COMPOSICAO

Albumina de ovo, E372 gelatina
alimentar, E558 bentonite ativada, E551
gel di silica. Para uso enoldgico. Conforme
normas CE. Componentes organicos nao
provenientes de OGM.

® EMBALAGEM
Saquinhos de kg 1 e caixas de 5 e 15 kg.

Fermotan® Estabiliza a cor dos vinhos tintos Diminul a adstringéncia dos vinhos. De 10 a 50 g/hL conforme o caso
E”qg,'fam Rouge Evidencia as notas frutadas dos vinhos fintos | Ressalta as notas frutadas e capta o oxigénio. [ De 10 a 50 g/hL conforme o caso
El ag,'fqn@ Barr,'que Favorece a maturagéo e integra aroma e Aumenta a eficacia dos barris, A partir de 2,5 g/hL conforme o caso
Blanc e Rouge gosto dos grandes vinhos tintos
Taniquercﬂ Favorece a maturacéio e ressalta a estrutura [ Confere fragréncia e gosto “ boisé”. De 10-60 g/hL nos vinhos tintos
dos grandes vinhos tintos
E"qgifqn@ Chéne Blanc Para vinhos brancos e licorosos Maxima protecdio para os vinhos brancos | A partir de 2,5g/hL, conforme o caso
E"ag,'fan@ Chéne Rouge Para vinhos tintos e rosados Estabiliza a cor e acentua os aromas
Tam’souple@ Integra com notas delicadas o aroma e o Diminui a aspereza do retrogosto. De 10 a 40 g/hL segundo os casos
gosto dos vinhos finos
Taniblanc Potencializa a capacidade antioxidante dos | Possue uma grande afinidade com o oxigénio. | De 10 a 50 g/hlL segundos os casos
vinhos brancos
E”ag,'fqn@ Ressalta os aromas varietais dos vinhos Preserva o aroma varietal De 5 a 30 g/hL segundo os casos
brancos e rosados
Noxitane Sulfitante anti-bacteriano para mostos | Possui atividade antioxidante e antibacteriana | 10 g/hL da lugar a valores iniciais
e vinhos de 50 mg/L de SO2.
Noxitan: Ammonium | Sulfitante anti-bacteriano da fermentacéo [  Regula as fermentacées e previne as 10 mL/hL dé lugar a valores
oxidagées inciais de 50 mg/L de SO2.
Noxitan L,’qu,‘d Sulfitante anti-bacteriano para Previne as oxidacoes e desenvolve atividade | 10 mL/hL da lugar a valores iniciais
mostos e vinhos antibacteriana. de 10 mg/L de SO2.
Vinoaromaxe Remove o oxigénio e preserva os aromas |  Protege os terpenos e substitui o acido 20 g/hL
primarios dos vinhos ascorbico.
R,’duxh,'gh® Estabilizante antioxidasico Previne as oxidacées. De 10-25 g/hL
Polygel”w Estabilizante a base de PVPP Reduz a cor e os polifendis polimeros. De 10-50 g/hL
Crysfalﬂash@ Cristalizante répido do cremor de tdrtaro Reduz os tempos de refrigeracio. De 20-40 g/hL
Cremor Stop-Extra 40 Acido metatartérico com indice de Substitui a refrigeracéoo. 10 g/hL de vinho
esterificacdo superior a 40%
Arabinof Goma arabica liquida Melhora a maciez dos vinhos. De 50-500 mL/hL
Arabinol’ 30 Goma arabica liquida de alta concentracdo Aumenta a maciez dos vinhos. De 50 a 500 mL/hL
Arabinol’ Multinstant| Goma ardbica em pé microgranulada Aumenta o aveludado e estabiliza De 10 a 100 g/hL
a cor dos vinhos tintos.
Arabinof Easyﬁlfer Goma ardbica liquida Previne os enturvamentos De 50 a 500 mL/hL
Arabinofl Spray Goma ardbica em p6 Permite uma étima e rapida estabilizagéio De 10 a 100 g/hL
Microcid’ Estabilizante antimicrébico e antioxiddsico Inibe as alteragées bacterianas. 50 g/hL
Sferyf Pastilhas sobrenadantes. Anti-flor. Inibe a formagéio da flor. 1 ou mais pastilhas cfe. os casos
Desulfin Elimina o H2S dos vinhos Elimina o odor de sulfidrico. 10 mL/hL de vinho ou mais até o
desparecimento do H2S.
Fibroxcel’ Pré-capas para filtracoes aluvionais Permite aumentar os ciclos de filtracéo De 500-1000 g/m2
10, 30, VAC e torna os vinhos mais limpos. De 800-1000 g/m2
10% sobre as perlitas
Silite: Mini,, Perlitas para filtracdes aluvionais Retarda a obstrugéo do fluxo filtrante. q.b.
Normal, High Speed
SpindaceF Re XX Coadjuvantes para filtracées aluvionais Mantém a permeabilidade constante De 20-100 g/hL
da pré-capa.
Fibrosteril’ Coadjuvante para filtracdes esterilizantes Retém os microorganismos. De 25-100 g/hL
Fibroxcel Coadjuvante pré-suspenso a umido para | Melhora a permeabilidade da pré capa, |5-10% da quantidade de perlitas ou
Pronto VAC filiracoes a vacuo e desbaste adsorventes. duplicando os ciclos de filtracéo. farinhas fosseis utilizadas
20-50 g/hL colocadas no dosador




Bioquickgel Clarificante rapido para vinhos dificeis Clarifica também vinhos com elevados teores
em coloides protetores. De 50-150 g/hL
Clarouge’ Clarificante amaciante Clarifica e estabiliza os vinhos tintos, De 5-50 g/hL conforme o efeito
harmonizando-os. desejado
Ovogel Clarificante dos vinhos Amacia os vinhos eliminando as notas Nos vinhos tintos: 10-25 g/hL
a base de albumina de ovo adstringentes. Nos vinhos brancos fermentados ou
conservados em barris e para o seu
acabamento em geral: 5-10 g/hL
Ovozymr Clarificante antibactériano a base de albumina | £ indicado nas paradas de fermentacéio. Podriddo dcida: 20-50 g/hL
de ovo com elevado conteudo em lizozima
Microcel Clarificante adsorvente ativo para Melhora a vinificacdo. Estabiliza a cor. De 40-200 g/hL
mostos e vinhos
Microcel XL Clarificante para mostos e vinhos Melhora a vinificacdo em branco e rosado De 40-200g/hL
Catalasi Clarificante para vinhos finos Amacia os vinhos e reaviva a cor. Nos vinhos: 15-100 g/hL
Biocatalasr Clarificante antioxidativo Previne as tendéncias oxidativas dos vinhos. 15-100 g/hl
Micron- XL Desodoriza seletivamente, garante uma Nos vinhos: De 20-100 g/hL
Caseinato de Potassio ultra soluvel elavada estabilidade oxidasica Nos mostos: De 50-100 g/hL
Micron- 96 Clarificante a base de caseinato Descolora seletivamente, De 20-100 g/hL
de potdssio micronizado proteico assegura uma estabilidade oxidasica.
Atos° Adsorvente especifico de ocratoxina A Para o tratamento de mostos e vinhos, | Doses varidveis de 10 a 25 g/hL e
nos sucos de uva, mostos e vinhos para reduzir o teor em ocratoxinas em 95%. se necessdrio até a 50 g/hl
Carbosil Clarificante liquido de acdo descolorante Clarifica os mostos e os descolora De 50-100 mL/hL + gelatina liquida
ao mesmo tempo. (5-20 g/hl)
Biodecorgel Carvdo descolorante auto-clarificante Descolora enquanto clarifica rapidamente, De 40-200 g/hL
Decoran- Carvdo descolorante para liquidos alimentares Reduz a cor nos mostos e vinhos. De 5-200 g/hL
Deodal Carvdo ativo para remover os odores indesejados Desodoriza seletivamente e é De 5-40 g/hL
quimicamente inerte.
Idrosol Gelatina liquida concentrada a 30% Flocula instantaneamente e pode De 10-100 mL/hL conforme os casos
ser combinada com a bentonite.
Gelsof Gelatina liquida de alta concentracdo (50%) | Reage com sol de silica e amacia os vinhos. | De 5-50 mL/hL conforme os casos
Gelasil Gelatina em pé a 100 graus Bloom Clarifica mostos e vinhos De 5-50 g/hL conforme os casos
Ittiogel Cola de peixe em po E imediatamente soluvel, De 2a 30 g/hL
Ittiosol Cola de peixe em solucéo Acelera o efeito floculante-clarificante, De 20 a 100 mL/hL nos vinhos.
Bentogran Bentonita granular a microdoses de uso Se usa em doses baixas e estabiliza De 10-40 g/hLconforme os casos
perfeitamente os vinhos,
Majorbenton- B | Bentonita em pé ativada superdeprofeinizante Clarifica rapidamente estabilizando De 50-150 g/hL
eficazmente as proteinas,
Spindasol W Sol de silica Reage com a gelatina e melhora a filiracGo. | De 50-100 mL/hL conforme os casos
Neosol Clarificante liquido a base de sol de silica Clarifica mostos e vinhos também em | De 30-100 mL/hL em combinaéo a
combinagdo a outros clarificantes. gelatina liquida

EMPREGO NOS VINHOS TINTOS
OVOGEL® representa o melhor
clarificante para os vinhos tintos:
amacia-os sem empobrecé-los,
respeitando sua fineza e estrutura.
Se combina com as substancias
polifendlicas-antocianicas, eliminando
a fracdo da substancia corante oxidada
pela polimerizacao, que pode precipitar
sucessivamente na garrafa. Em
combinacao com sol de silica, ¢ capaz
de garantir clarificagdes brilhantes
extremamente eficazes, com
percentuais de borras inferiores a 1%.

EMPREGO EM VINHOS

BRANCOS E TINTOS OU
CONSERVADOS EM BARRIS
OVOGEL® elimina as notas
desagradéaveis amaro-adstringentes
dos vinhos conservados em madeira.

@ DOSES DE USO

Nos vinhos tintos: 10-25 g/hL.
Nos vinhos brancos fermentados ou

conservados em barris e para o seu

melhoramento em geral: 5-10 g/hL.

Somente a titulo indicativo, uma parte

de OVOGEL® se combina com 2 partes

de tanino (polifendis- tanicos).

® MODALIDADE DE USO

Dissolver a dose de OVOGEL® em dgua
fria na relacao de 1:10. Adicionar
imediatamente, muito lentamente ao
vinho a tratar a solucdo em
remontagem, sem provocar espuma.

® COMPOSICAO

Albumina de ovo. Para uso enoldgico.
Conforme normas CE. Produto nao
proveniente de OGM.

® EMBALAGEM
Sacos de 500 g e de 20 kg.

Clarificante seletivos

Ovozym

Clarificante anljibactérico a
base de albumina de ovo co
elevado conteudo em lisozima

OVOZYM® inibe a atividade das
bactérias gram-positivas, gracas ao
seu elevado teor natural em lisozima.
Por essa razao, o seu uso € aconselhado
no tratamento dos mostos provenientes
de uvas afetadas pela podridao cida,
na clarificagdo dos vinhos e dos
vinagres com elevada carga bactérica,
ou em vinhos onde se queira prevenir
a fermentacdo malolatica.

E INDICADO PARA AS PARADAS
DE FERMENTACAO ALCOOLICA
Intervindo a tempo com OVOZYM®
¢ possivel bloquear a atividade
bacteriana, favorecendo a sucessiva
complementagao da fermentagao
alcodlica.

IMPEDE A FERMENTACAO
MALOLATICA

Utilizado na clarificacdo dos vinhos
brancos, rosados e base espumante,
OVOZYM® bloqueia a fermentacao
maloldtica, preservando as
caracteristicas de frescor e de acidez
desejada.

@ DOSES DE USO
20-50 g/hL.

@ MODALIDADE DE USO
Dissolver a dose de OVOZYM® em
agua fria na relacao de 1:10,
adicionando-a rapidamente no produto
a tratar.

@ COMPOSICAO

Albumina de ovo (com conteudo
natural de lisozima igual ou superior
a 2,5%). Para uso enoldgico.
Conforme normas CE. Produto nao
proveniente de OGM.

@ EMBALAGEM
Sacos de 5 kg.




Clarificantes a base de caseinato de potassio

MELHORA A VINIFICACAO

Adsorve na fermentacdo as
proantocianidinas e as catequinas
monomeras, que causam oxidagoes nos
vinhos. Os vinhos tratados apresentam
uma cor mais agradavel, com reflexos
esverdeados no caso dos vinhos
brancos, ou com tonalidadades rosadas
mais claras no caso dos rosados.

REGULA AS FERMENTASOES
Pelo seu componente celuldsico, adsorve
0s metabolitos cedidos (felas leveduras
impedindo as paradas de fermentacdo.

ESIEABICIZA | AS PROTEINAS
MICROCEL®, pelo seu componente
bentonitico, adsorve durante a
Viniﬁcagiéo as protefnas termoléveis,
possivel causa da sucessiva casse
protéica.

MELHORA A QUALIDADE DOS
VINHOS OBTIDOS

0s mostos tratados com MICROCEL®
produzem vinhos mais evoluidos e mais
complexos, que conservam suas
caracteristicas peculiares por um longo
tempo.

@ DOSES DE USO
Nos mostos € nos vinhos: 40-200 g/hL.

@® MODALIDADE DE USO

Dissolver a dose em aproximadamente
10-15 partes de 4gua fria, e introduzir
na massa em remontagem, sem
produzir espuma.

@® COMPOSICAO

Caseinato de potassio micronizado,
bentonite ativada, celulose. Para uso
enoldgico. Conforme normas CE.
Componentes organicos nao
provenientes de OGM.

® EMBALAGEM
Caixa de 20 kg e saco de 5 kg.

Microcel XL

Clarificante para mostos e vinhos

MELHORA A VINIFICACAO DOS
VINHOS BRANCOS E ROSADOS
Pela acao da fracao caseinica, adsorve
as proantocianidinas e as catequinas
monomeras, causa das oxidagoes dos
vinhos. MICROCEL® XL permite obter
vinhos de cor mais agradavel e mais
estaveis, reduzindo as dosagens de
carvao descolorante.

REGULA AS FERMENTACOES
Adsorve os metabdlitos inibidores da
fermentacao e cedidos pelas leveduras
(acido decancico, dodecandico e seus
esteres etilicos), opondo-se eficazmente
nas paradas de fermentagao.

EFICAZ NA REFERMENTACAO
Nas refermentagoes e na espumantiza-
¢ao em autoclave, se revela particular-
mente 1til por favorecer o completo
esgotamento dos agticares e para conferir
plenitude organoléptica aos espumantes.

@®DOSES DE USO
Nos mostos e nos vinhos: 40-200 g/hL

@ MODALITDADE DE USO
Dissolver a dose em mais ou menos 10-
15 partes de dgua fria, e introduzi-la
Na massa em remontagem sem produzir
espuma.

@ CAMPOS DE USO
Na vinificacao de base, nas refermenta-
¢0es, na espumantizacao em autoclave,
nas clarificagoes ativas dos mostos e
dos vinhos.

@ COMPOSICAO
Caseinato potdssico micronizado,
bentonite ativa farmacutica, celulose
ativada de alto poder adsorvente.
Produtos organicos nao OGM. Para uso
enologico. Conforme Regulamento CE.

@ EMBALAGEM
Sacos de 25 kg.

Catalasi

Clarificante antioxidasico

PREVINE AS OXIDA(}OES

Permite eliminar ou prevenir o
escurecimento dos vinhos brancos,
a aquisicao da cor laranja para os
rosados e reflexos amarelos nos
tintos.

INTERROMPE O PROCESSO
OXIDATIVO

O possivel aumento da cor, o
desaparecimento do aroma e o
aparecimento de odores tipicos da
madeira sao interrompidos,
restabelecendo as condigdes iniciais
do vinho.

EVIDENCIA A COR E

OS AROMAS ORIGINAIS

Reduz o nivel de polifendis e os
componentes polimerizados oxidados.
Restaura a cor € 0s aromas originais.

@® DOSES DE USO

15-100 g/hL. Para cada 10 g/hL de
CATALASI® se tem um aumento de
5 mg/L de SO;.

@® MODALIDADE DE USO

Dissolver a dose de CATALASI® em
aproximadamente de 5 partes de dgua
fria pouco antes do uso. Adicionar
lentamente a massa misturando
rapidamente.

@® COMPOSICAO

Caseinato potassico micronizado,
E372 gelatina alimentar, albumina
ovo, E558 bentonite ativada,
E224 metabissulfito de potassio,
E300 acido l-ascorbico.

Para uso enologico. Conforme normas
CE. Componentes organicos nao
provenientes de OGM.

@® EMBALAGEM
Saco de 20 kg.

Fbroncel Pronto VAC

Coadjuvante pré-suspenso a
Umido para filtracdes a vacuo
e desbaste-adsorventes

Melhora a permeabilidade da capa,
Fermitindo duplicar os ciclos de
iltracao.

AUMENTA A VELOCIDADE DE
ROTACAO DO TAMBOR

Permite aumentar a velocidade do
tambor dos filtros a vacuo,
aumentando a capacidade.
Protege melhor a tela do tambor,
que se torna mais facil de limpar no
final do ciclo.

CAPAS MAIS RESISTENTE

Permite a formagao de pré-capas mais
secas, homogéneas, mecanicamente
muito resistentes, sem rachaduras
e portanto sem vias preferenciais.
0s tempos de formacdo sao reduzidos,
a capa se forma em poucos minutos,
resulta de corte facil e micrométrico,
nao se rompe jamais, nao se fissura
e ndo cai no caso de interrupcao de
energia elétrica.

ECONOMIA _EM COADJUVANTES
DE FILTRACAO
Se economiza 35-40% de perlitas;
0 aumento do liquido filtrado é
superior a 20%.

® DOSES DE USO

5-10% da quantidade de perlitas ou
farinhas fésseis utilizadas; nas
filtragdes em aluvionagem continuo
do tipo desbate adsorvente: 20-50
g/hL colocadas no dosador.

® COMPOSICAO

E460 celulose (nao OGM) pré-
suspensa em meio hidratado,
algodao, perlitas e farinhas fésseis.
Coadjuvante de filtragao
quimicamente inerte. Conforme
normas CE.

@® EMBALAGEM
Sacos de 25 Kg.

Coadjuvantes de filiracao aluvional

Diatocel

A filtragao por aluvionagem € uma
das etapas importantes do processo
de producao de alguns liquidos
alimentares. Quando bem executada,
permite otimizar, junto aos outros
processos, um ciclo produtivo
completo.
A ﬁltragéo, entre outras fungoes, é
realizada também para satisfazer as
exigéncias do consumidor como
garantir uma armazenagem nas
melhores condigdes higiénicas,
eliminando impurezas, leveduras e
a maior parte dos microrganismos
e conferir limpidez aos liquidos
alimentares.

DIATOCEL® ¢ um coadjuvante de
filtracdo quimicamente inerte,
insipido, inodoro, de cor branco a
bege claro e de aspecto terroso.

® MODALIDADE DE USO

E importante dosificar o
DIATOCEL® na proporcao de
1: 7 a 1:10 com 4gua ou
liquido a ser filtrado, no dosi-
ficador do filtro. Durante a
formagao da pré-capa a bomba
do filtro deve estar trabalhan-
do com a maxima vazao e a
mistura (DIATOCEL®e dgua ou
liquido) deve recircular, até
que no visor do filtro seja pos-
sivel observar somente a pas-
sagem de dgua ou liquido.
Quando isso ocorrer, a fil-
tracao pode ser iniciada.

() COMPOSICAO

Terras diatomaceas amorfas -
CAS 688555-54-9.

Perlita expandida moida

® EMBALAGEM
Sacos de 20 e 25 Kg.




Coadjuvantes de filtracao aluvional

Fibrosteril

Coadjuvante para filtracoes
esterilizantes

DESENVOLVE UMA ACAO
FORTEMENTE BRILHANTE
A baixa permeabilidade de
FIBROSTERIL® e o seu elevado
poder adsorvente permitem obter
valores nefelométricos muito baixos
nos vinhos filtrados. Partindo de
uma nefelometria de 30-40 NTU,
aluvionando com 100 g/hL,
se obtém valores de 1-2 NTU.

ADSORVE E RETEM OS
MICROORGANISMOS

O adsorvimento dos
microorganismos ¢ muito elevado
sobretudo no caso das leveduras.
Testes de laboratério demonstraram
que partindo de 1.000.000 de
células/mL e aluvionando com 100
g/hL, se tem um adsorvimento quase
total das leveduras.

@ DOSES DE USO

25-100 g/hL em aluvionagem
continua sobre qualquer tipo
de filtro.

@ MODALIDADE DE USO
FIBROSTERIL® ¢ utilizado
diretamente no dosador do filtro
aluvional e disperso em 7-10
partes de vinho ou dgua.

@ COMPOSICAO

Perlitas em combinacdo a celulose
(nao OGM) e E558 bentonie
auto-adsorvente sem poder de
inchamento. Coadjuvante de filtragao
quimicamente inerte. Para uso
enolégico. Conforme normas CE.

® EMBALAGEM
Sacos de 25 kg.

Biocatalasi

Clarificante para vinhos finos

E um clarificante enoldgico, sem
aditivos, a base de coadjuvantes
fiilologicos que agem em
sinergismo.

MELHORA E AMACIA OS VINHOS
Melhora o quadro organoléptico dos
vinhos tratados. O elevado teor em
albumina de ovo presente, amacia 0s
vinhos, sem empobrecer sua estrutura.

REAVIVA A COR
Nos vinhos adsorve rapidamente
somente a fracao oxidada da
substancia colorante, reavivando
Blleromaticidade natural e a
harmonia geral.

BUARIFICA COM SEGURANCA
Melhora a clarificacao dos vinhos ricos
em coloides protetores, assegurando
0 brilho. Acelera a compactacao dos
fundos de clarificacao, produzindo
uma menor quantidade de borras.

@DOSES DE USO
15-100 g/hL.

@ MODALIDADE DE USO
Dissolver a dose de BIOCATALASI®
em aproximadamente 10 partes de
agua fria. Adicionar lentamente na
massa a suspensao obtida,
misturando rapidamente.

@ COMPOSICAO

Caseinato potassico micronizado,
albumina de ovo, E372 gelatina
B, E1202 PVPP, E558
bentonite ativada.

Para uso enoldgico. Conforme normas
CE. Componentes organicos nao
provenientes de OGM.

® EMBALAGEM
loside 1 kg e caixa de 20 kg.

Micron XL

Caseinato ultra soluvel

Preparado protéico, oportunamente
micronizado com processos fisicos para
tornd-lo extremamente soltivel e portanto
de maxima eficdcia.

DESODORIZA SELETIVAMENTE
MICRON XL® obtém desodorizacdes
seletivas e aumento dos aromas e dos
perfumes naturais, adsorve a fracao

olifendlica oxidada e instavel, nao
Interferindo nas substancia colorantes
dos vinhos brancos.

ELIMINA O FERRO E O COBRE
MICRON XLe faz diminuir considera-
velmente a quantidade de ferro e de cobre,
metais que sao os principais catalizadores
das oxidagoes dos vinhos.

VANTAGENS NO TRATAMENTO DOS
VINHOS MICRON XL® confere grande
estabilidade antioxidasica e assegura um
melhoramento organoléptico.

@ DOSES DE USO

Nos mostos: 50-100 g/hL deixando em
contato o produto durante toda a
fermentagao. Nos vinhos: 20-100 g/hL
conforme 0s casos, em eventuais
combinagoes com outros produtos
clarificantes.

@ MODALIDADE DE USO

Dissolver a dose de MICRON XL® em mais
ou menos 10-20 partes de dgua fria.
Adicionar a solucao obtida na massa,
misturando rapidamente sem produzir
espuma. As solucoes de MICRON XL®
devem ser utilizadas logo apds té-las
preparado.

® COMPOSICAO

Caseinato potassico micronizado com
indice de proteinas superior a 90%.
Para uso enoldgico. Conforme normas CE.

@® EMBALAGEM
Sacos de 25 kg.

Clarificante a base de caseinato de potassio

Micron 96

Clarificante a base de caseinato
de potdssio micronizado

DESODORIZA SELETIVAMENTE
Desodoriza seletivamente subtraindo
os odores andmalos (de oxidado,
madeirizado e estragado) e ressalta
08 aromas naturais. Pode substituir
vantajosamente oS carvoes
desodorizantes.

VANTAGENS NO TRATAMENTO
DOS MOSTOS

Adsorve as proantocianidinas e as
catequinas mondmeras na
vinificacao em branco.

VANTAGENS NO TRATAMENTO
DOS VINHOS

MICRON 96® confere grande
estabilidade antioxiddsica e assegura
um melhoramento organoléptico nos
vinhos precocemente envelhecidos,
sem comprometer eventuais
qualidades adquiridas com o
envelhecimento.

@ DOSES DE USO
20-100 g/hL.

@ MODALIDADE DE USO

Dissolver a dose de MICRON 96¢ em
cerca de 10-20 partes de dgua fria.
Adicionar imediatamente a massa a
solucdo obtida, agitando sem
produzir espuma.

@ COMPOSICAO

Caseinato de potdssio micronizado.
Para uso enoldgico.

Conforme normas CE.

Produto nao proveniente de OGM.

@ EMBALAGEM
Sacos de 20 kg e caixa de 5 kg.



Clarificantes adsorventes

Atos:

Adsorvente especifico de
ocratoxina A nos sucos
de uva, mostos e vinhos.

OCRATOXINA A: PROBLEMATICAS
A ocratoxina A (OTA) € uma micotoxina
produzida por diversas espécies de
mofos e em particular pelo Aspergillus
ochraceus e o Penicillium verrucosum.
0 Codex Alimentarius (revisao de 1998),
propos que o nivel de ocratoxina A deva
ser mantido o mais baixo possivel: os
limites aconselhados sao inferiores aos
0,2 pg/L. Portanto € necessario tratar
0s mostos que tenham contetdos
superiores a esses valores. ATOS® é
capaz de adsorver 90% da ocratoxina
A € a0 mesmo tempo operar uma clari-
ficacdo. Tratamentos com ATOS® de
10-20 g/hL eliminam odores andma-
los nos vinhos sem interferir de modo
significativo na cor.

® DOSES DE USO

Para ter um adsorvimento de OTA em
torno de 90-95%, € necessario usar
doses variaveis de 10 a 25 g/hL; no
caso de contetidos em ocratoxina A
muito elevados, pode se tornar neces-
sario doses de até 50 g/hL. Tendo ATOS®
um efeito descolorante em doses eleva-
das, deve-se avaliar atentamente a
quantidade ideal em relacao ao tipo de
vinho, principalmente nos vinhos tintos.

@ MODALIDADE DE USO

Dissolver a dose de ATOS® em aproxi-
madamente 10 partes de dgua fria ou
morna e introduzir a suspensao na
massa em remontagem continua.

® COMPOSICAO

Carvoes adsorventes ativados, caseinato
de potassio de alto contetido de protei-
nas, coadjuvantes de filtracdo quimica-
mente inertes. Para uso enoldgico.
Conforme normas CE. Componentes
organicos nao provenientes de OGM.

@ EMBALAGEM
Sacos de 15 Kg.

E um clarificante policomposto
rapido, de acao descolorante a base
de sol de silica BAYKISOL® 30 Bayer.

DESCOLORA ENQUANTO CLARIFICA
Clarifica € ao mesmo tempo
descolora perfeitamente mostos de
uvas brancas, mostos abafados,
mostos concentrados, vinhos no final
da fermentagéo, sucos de fruta e
xarope de acticar.

REAGE COM A GELATINA

Para obter um bom efeito clarificante-
precipitante, € indispensavel, apos
0 tratamento com CARBOSIL® uma
adicao de gelatina liquida GELSOL®
ou ITTIOSOLS®.

E DE FACIL E PRONTO USO
Sendo uma suspensao liquida,
¢ de uso imediato, e pode ser
adicionado com bombas dosadoras.

@ DOSES DE USO

50-100 mL/hL + gelatina liquida
GELSOL® ou ITTIOSOL® na relagéo
1:20-1:5 (5-20 g/hL) em relagdo ao
CARBOSIL®.

@® MODALIDADE DE USO
Diluir a dose de CARBOSIL® tal qual
ou diluido 1:1 na massa.
Remontar oportunamente.

@ COMPOSICAO

E551 gel e sol di silica sob forma
coloidal, carvao descolorante
alimentar, caulin, E558 bentonite
ativada.

Para uso enoldgico.

Conforme normas CE. Componentes
organicos nao provenientes de OGM.

@ EMBALAGEM
Bombonas de 25 kg.

Biodecorgel

Carvao descolorante
autoclarificante

DESCOLORA ENQUANTO CLARIFICA
BIODECORGEL® permite uma grande
simplificacdo nas praticas
enologicas, uma vez que permite
obter, em um Unico tratamento, uma
descoloragdo e uma contemporanea
clarificagao.

FACILITA A FILTRACAO

A completa eliminagao das fragoes
dispersas de carvao e a perfeita
limpeza que ocorre, facilitam
notavelmente a sucessiva filtracao,
sem provocar obstrugoes.

AGE RAPIDAMENTE

Em apenas 48 horas o vinho tratado
resulta descolorado e perfeitamente
limpido. Também em vinhos com
elevada presenga de coloides
protetores e com fortes quantidades
de turvos suspensos.

FORMA DEPOSITOS COMPACTOS
Permite formar depdsitos muito
compactos, pouco volumosos e
aderentes ao fundo, com perdas de
vinho reduzidas ao minimo.

@ DOSES DE USO
40-200 g/hL.

@ MODALIDADE DE USO
Dissolver a dose necessdrias em
cerca de 10 partes de dgua fria e
introduzi-la na massa.

@ COMPOSICAO

Carvao enoldgico ativo descolorante,
E558 bentonite ativada, E372
gelatina alimentar.

Para uso enolégico. Conforme normas
CE. Componentes organicos nao
provenientes de OGM.

@ EMBALAGEM
Sacos de 20 kg.

Coad

ke
OB =

Spindocel R e XX

Coadjuvantes para filtracoes

aluvionais

uvantes de filtracao aluvional

Na filtracdo em aluvionagem continua, os coadjuvantes de filtracao tem
a funcao de manter a permeabilidade constante da capa filtrante retardando
a obstrucao. Tais coadjuvantes formam uma estrutura porosa que se mantém
inalterada por todo o periodo da filtracdo e se ligam intimamente com as
particulas que constituem o turvo. Assim a capa porosa se torna incomprimivel,
dessa forma se renova continuamente.

OS SPINDACEL®

Sao obtidos misturando perlitas expandidas de varias granulometrias e
porosidade com celuloses especiais (ndo OGM) gel de silica.
Sao caracterizadas por um elevado volume especifico aparente que permite
economizar em torno de 20-30% de coadjuvantes em relacao as tradicionais

farinhas fésseis.

Sao completamente isentos de cristobalite, portanto sao perfeitamente seguros

do ponto de vista da saide.

SPINDACEL® R € um coadjuvante de aluvionagem muito fino e a baixa
velocidade de fluxo para filtragoes do tipo brilhante.

SPINDACEL® XX

E usado na filtragio de liquidos muito turvos com altos percentuais

de sélidos em suspensao.

@ DOSES DE USO
20-100 g/hL.

@® EMBALAGEM
Sacos de 20 kg. Palete da kg 720.

TIPO DE COADJUVANTE [PERMEABILIDA- | PERMEABI  [PESO ESPECIFICO! PE%O VOLI{ME APLICACOES
DE FILTRACAO DE LIDADE ASECO SEM  |ESPECIFICO | ESPECIFICO
ALUVIONALE MEDIA DARCY ASSESTAMENTO | A UMIDO (%Igohéreo? ?(cua-l
L/m¥min U;n;/rcrllpin kg/L kgt [P timido) ¢
Filtragdes finais dos
f . vinhos, vinages, lico-
Spindacel R 50-70 0,10-0,20 0,10-0,12 021 48 Tes $ecos, Cerveja,

dleos,
sucos, destilados

Spindacel XX | 180200 1,112

0,13

0,20

Filtragdes de desbast

de mostos, vinhos ma-

cios, licores ou xaro-
pes densos




Pre-capas de filtracao

Fibroxcel 10
Fibroxcel 30
Fibroxcel’ VAC

pré-capas para filtracoes
aluvionais e a vacuo

Os FIBROXCEL® 10 e 30 sao coadjuvantes de filtragao complexos quimicamente
inertes, usados na filtracdo aluvional e para a formacao da pré-capa.
FIBROXCEL® VAC é usado nas filtracdes a vacuo.

O sistema de produgdo dos FIBROXCEL® se baseia na obtencgdo
de uma perfeita homogeneidade dos componentes efetuados em
misturadores com facas rotativas em ciclos de ar. Esse sistema garante o
englobamento das pelitas entre as fibras de algodao e da celulose.
A nova estrutura criada confere as pré capas e portanto as capas sucessivas,
uma estrutura alveolar constante.

PROPRIEDADE FIBROXCEL® 10 | FIBROXCEL® 30 | FIBROXCEL® VAC
COR Branco Branco Branco
ASPECTO FISICO P fino P4 fino PG fino
PERMEABILIDADE L/m?min

Valor D 1000-110 35-40 115-120
PESO ESPECIFICO A UMIDO 0,37 0,31 0,32

PESO ESPECIFICO A SECO

SEM ASSENTAMENTO 0,22 0,17 0,17
VOLUME ESPECIFICO

A UMIDO 2,7 &) Sl

DOSES DE USO 500-1000 g/m?2 800-1000 g/m? 10% sobre perlitas

BANHABILIDADE E HOMOGENEIDADE

A imediata banhabilidade dos FIBROXCEL® reduz os tempos na formagao das
pré-capas, evita a separagao das fibras das filtrinas e permite obter sobre o
elemento filtrante uma pré-capa perfeitamente homogénea e de idéntica espessura,
fqulde 0s componentes sao distribuidos na mesma relagao sobre toda a superficie
iltrante.

DESTAQUE IMEDIATO E TOTAL DA CAPA
No final das filtragdes, a retirada da capa é facil e completa também nos filtros
com descarga automadtica da capa a seco.

® COMPOSICAO

Fibras de algodao que conferem uma estrutura eldstica e resistente, E460
fibras de celulose de diferentes cargas eletrostdtica que tem um elevado poder
adsorvente, farinhas fésseis e perlitas que lhe determinam um poder de
adsorvimento em profundidade.

As fibras de algodao e de celulose ndo provém de OGM.

® EMBALAGEM

FIBROXCEL® 10 Sacos de 25 Kg. Palete de 600 kg
FIBROXCEL® 30 Sacos de 20 Kg. Palete de 600 kg
FIBROXCEL® VAC Sacos de 20 Kg. Palete de 600 kg

E um carvao descolorante super-ativado
para liquidos alimentares com ente
adsorvente.

Os carvoes ativos descolorantes
destinados a aplicacdo na industria
alimentar, sdo normalmente obtidos
mediante processos de carbonizagao de
uma vasta gama de matérias primas
vegetais rigorosamente selecionadas, ricas
em carbono. Para tornar mais eficaz o
efeito descolorante dos carbonos, se faz
a carbonizagdo com uma prévia
desidratacao, procedendo através de um
breve aquecimento em auséncia de ar e
em presenca de catalizadores quimicos
que aquecidos liberam gases. do vinho.

A AEB selecionou, para a industria
alimentar, um carvao descolorante em pé
obtido pela carbonizagao e ativacdo de
substancias organicas vegetais com alto
poder descolorante e gdsorvente
denominada DECOLEX ™. A drea
superficiah de DECOLUX ™ varia de 1050
a 1250 m”/g e o diametro das particulas
varia de 10 a 100 Angstrons.

O poder adsorvente € inversamente
proporcional a diferenca entre a dimensao
das moléculas a adsorver e a dimensdo
dos proros nos quais sao absorvidos

@ DOSES DE USO
5-200 g/hL conforme cada caso.

@ MODALIDADE DE USO

Diluir a dose necessaria no liquido
alimentar a ser tratado e deixar agir por
pelo menos 30 a 60 minutos. Sua
separacao € realizada mediante a filtracao.

@ COMPOSICAO

Carvao Ativo. Produto conforme para o
tratamento de liquidos alimentares.
Conforme normas CE. Produto nao
proveniente de OGM.

@ EMBALAGEM
Sacos de 10 kg.

Carvoes adsorventes

Decoran:

Carvao descolorante ativo
para liquidos alimentares

PODER DESCOLORANTE

O tratamento com DECORAN® permite
reduzir a cor nos mostos e nos vinhos.
O poder adsorvente € inversamente
proporcional a diferenca entre a di-
mensao das moléculas a adsorver e
aquela dos microporos nas quais sao
retidas. DECORAN®, que tem uma drea
superfi-cial de 900-1100 m2/g de pro-
duto e um didmetro das particulas de
10-100 Angstrom, garante os
resultados maximos da atividade
descolorante.

E QUIMICAMENTE INERTE

DECORAN® ndo cede impurezas e
adsorve limitadamente os produtos
voldteis, por isso mantém as
caracteristicas organolépticas.

@ DOSES DE USO
5-200 g/hL Conforme o caso.

@® MODALIDADE DE USO

Dissolver a dose necessaria de no
mosto ou no vinho a tratar e adicionar
na massa em remontagem continua
pelo menos por 30-60 minutos. O pro-
duto pode ser aspirado diretamente
do saco por meio de um tubo Venturi,
sem provocar po. A sua separagao
pode se dar por filtragdo ou sedimenta-
cao/ clarificacao, numa eventual
combinagao ao sol de silica e gelatina.

@ COMPOSICAO

Carvao ativo. Produto ideal para o
tratamento de liquidos alimentares.
Também para uso enoldgico. Conforme
normas CE. Produto nao proveniente
de OGM.

® EMBALAGEM
Sacos de 10 kg.

Deodal’

Carvao ativo para remover
os odores indesejados

E um especfal carvdo ativo, obtido
mediante particulares processos de
carbonizagao de substancias vegetais
ricas em carbono e sucessivamente
ativados para aumentar a porosidade
e consequentemente o poder adsorvente.
Apresenta uma particular atividade
desodorizante em relagao aos odores e
sabores anormais que muitas vezes se
encontram nos mostos e vinhos.

ELEVADO PODER ADSORVENTE
A seletividade do adsorvimento dos
odores ¢ muito elevada em relacao
aqueles anémalos, o que garante a
obtencao de vinhos mais francos.

ELEVADA PUREZA

Gracas a cuidadosa selegao das
matérias-primas e dos sistemas de
produgao, o seu uso, também em doses
elevadas, nao causa cessao de metais
pesados ou de outras substancias
anormais nos vinhos tratados.

® DOSES DE USO
5-40 g/hL em funcdo da intensidade
dos odores a serem removidos.

® MODALIDADE DE USO

Dissolver a dose necessdria no mosto
ou no vinho a tratar e adicionar na
massa em remontagem continua pelo
menos por 30-60 minutos. A sua
separagao se da mediante filtracao.

® COMPOSICAO

Carvao ativo. Produto ideal para o
tratamento de liquidos alimentares.
Também para uso enoldgico. Conforme
normas CE. Produto ndo proveniente de
OGM.

® EMBALAGEM
Sacos de 15 kg.



Gelatinas alimentares

IDROSOL® e GELSOL® sdo gelatinas liquidas
produzidas através de processos de
hidrossolubilizagao irreversivel, que permitem
manté-las permanentemente liquidas.

FLOCULAM INSTANTANEAMENTE
A clarificagao ocorre com floculacao
instantanea e formacdo de macrocodgulos
grossos e pesados. Os sedimentos obtidos
serao compactos ¢ facilmente separaveis.

DESTANIZAM E AMACIAM

Produz vinhos mais macios e menos
oxidados, uma vez que retira 0s taninos
condensados, que caracterizam o grau de
adstringéncia do vinho.

INFLUENCIAM SOBRE OS ANTOCIANOS
Sao pouco compativeis com 0s antocia- nos,
por isso sdo ideais para os vinhos tintos,
onde nao provocam perda da intensidade
colorante.

COMBINA(}AO COM BENTONITE
Nos vinhos brancos pobres de taninos e de
pH baixo, a fim de evitar possiveis fendmenos
de sobrecolagem, ¢ aconselhd-vel combinar
IDROSOL® ou GELSOL® a um adequado
tratamento com bentonite.

@ DOSES DE USO
5-100 mL/hL.

@ MODALIDADE DE USO

Distribuir uniformemente na massa a tratar
a dose de IDROSOL® ou GELSOLE®,
eventualmente diluida 1:1, usando bombas
dosadoras ou tubos Venturi.

@® COMPOSICAO

IDROSOL®: Gelatina alimentar hidroso-
lubilizada. GELSOL® : Gelatina alimentar.
hidrosolubilizada. Para uso enoldgico..
Conforme normas CE.Produto ndo proveniente
de OGM.

@ EMBALAGEM

IDROSOL®: Frasco de 1 kg, bombonas de 10

e25kg;

EELSOL®: Frasco de 1 kg, bombonas de 25
g.

Gelasil

Gelatina em po

GELASIL® ¢ uma gelatina alimentar
para as clarificagoes de mostos de
uva e sucos de fruta (também
em eventuais combinagoes com sol
de silica), de vinhos, vinagres ¢
destilados.

FLOCULA INSTANTANEAMENTE
A clarificacdo com GELASIL® ocorre
com floculagoes instantaneas e com
formagao de macro-codgulos grossos
e pesados aderentes ao fundo.

SOFRE INFLUENCIA DO pH
0 indice de combinagao GELASIL®-
polifendis € notavelmente
influenciado pelo pH. Quanto mais
se afasta do ponto isoelétrico do
tanino (pH 2-2,5), mais eficaz
resultara a clarificacdo, enquanto
uma quantidade maior de tanino se
combinard com GELASIL®. Nos
vinhos brancos ou pobres em tanino,
para evitar possiveis fenomenos de
sobrecolagem, € aconselhdvel
combinar GELASIL® a um tratamento
com bentonite.

® DOSES DE USO
5-50 g/hL conforme o caso.

@ MODALIDADE DE USO

E aconselhavel inchar GELASIL® em
agua fria e sucessivamente dissolver
em agua quente. As solugdes de
GELASIL® devem ser utilizadas tdo
logo forem preparadas.

@® COMPOSICAO

E372 Gelatinas animais. Também
para uso enologico. Conforme normas
CE. Produto nao proveniente de OGM.

® EMBALAGEM
Sacos de 20 kg.

Desulfin

Elimina o H3S dos vinhos

0 écido sulfidrico (HzS), gerado no
término da fermentacao alcodlica ou
nas fases de acabamento, produz
um odor andmalo muito similar ao
de ovo podre, que pode transformar-
se em mercaptanos e dissulfetos.
DESULFIN® reage com o acido
sulfidrico, o torna insoluvel e o faz
precipitar instantaneamente.

Para confirmar a presenca de HzS no
vinho, € suficiente a adicao de uma
gota de DESULFIN® a um copo de
vinho que apresenta alteracao.
O desapararecimento do odor
sulfidrico confirma a sua presenca.

LIMITES DA LEI

Os vinhos que apresentam odores
de reduzido tem, geralmente,
baixos teores de cobre. A adicdo
de 10 mL/hL de DESULFIN®, que
produz 0,25 mg/L de cobre, permite
resolver os problemas do HzS sem
0 risco de ultrapassar o limite da lei
CE que ¢ de 1 mg/L de cobre.

@ DOSES DE USO
10 mL/hL de vinho ou mais até o
desaparecimento do HzS.

@® MODALIDADE DE USO

Adicionar DESULFIN® diretamente
ao vinho durante uma

remontagem em aberto.

@ COMPOSICAO

Sulfato de cobre puro (titulo 99,5%)
em 4gua destilada.

Para uso enoldgico.

Conforme normas CE.

® EMBALAGEM
Frascos de 1 kg. Bombonas de 5 kg
em caixas de 20 kg.



Estabilizantes biologicos

o I,
Microcid
Estabilizante antimicrébico
e antioxidasico

Pelo seu contetdo em sorbato de
potassio, inibe a refermentacao dos
vinhos que contém agticares residuais.
INIBE AS ALTERACOES BACTERICAS
Estabiliza 0 SOz livre a niveis elevados
e constantes reforcando a atividade
inibidora no que diz respeito as bactérias
lcticas responsaveis pela metabolizacao
do dcido sorbico. Consequentemente
impede a formagao de um odor estranho
que lembra geranio.

Pelo seu componente redutor, previne
os fendmenos oxidativos e impede os
aumentos da acidez volatil e a formacao
da flor.

® DOSES DE USO

50 g/hL, correspondente a uma adicao
de 270 mg/L de sorbato potassico (isto
¢, a 200 mg/ L em dcido soérbico).

@® MODALIDADE DE USO

Dissolver a dose em cerca de 10 partes
do vinho e adicionar uniformemente
na massa clarificada e filtrada.
50 g por hectolitro de MICROCID®
aumenta o SOz total em 40 mg/L.

@ COMPOSICAO

E202 sorbato de potdssio, E330 acido
citrico anidro, E300 acido ascorbico,
E224 metabissulfito de potéssio.
ATENCAO: devido a contaminacao
bactérica, nos vinhos que nao
desenvolveram fermentacao malolatica,
ou com niveis instaveis de SOz livre,
pode ocorrer a formacao de geraniol.
Para uso enoldgico. Conforme normas
CE. Constituintes organicos nao
provenientes de OGM.

@® EMBALAGEM
Saquinhos de 1 kg e caixa de 25 kg.

Steryl

Pastilhas sobrenadantes
anti-flor

PODER ANTI-FLOR
As pastilhas STERYL® sao vantajo-
samente usadas em substituicao do
d0leo de vaselina ou das tampas
colmatadoras, para evitar o surgi-
mento da flor. As pastilhas liberam
lentamente isosulfocianato de alila
que torna o ar que estd acima do
vinho estéril. Assim sdo inibidas
além da flor, também as outras
alteracoes bacterianas e enzimaticas
de carater oxidativo que se
manifestam na superficie.

([ MODALIDADE DE USO
Adicionar uma pastilha de STERYL®
no recipiente a preservar da flor.
No caso de tanques de grande
capacidade ou nao atestados, ou
que contenham vinho de baixa
graduacao, adicionar mais pastilhas.
A duragdo da acao das pastilhas
varia em relacao ao sistema de
fechamento e do volume de ar a
esterilizar, por isso as pastilhas
devem ser renovadas periodicamente
quando se observa que a sua agao
terminou.

® COMPOSICAO

[sosulfocianato de alila ndo OGM
sob forma de esséncia de mostarda
5-17 e 20%. em suporte de parafina
solida de 1, 7 e 20 g respectivamente
para GARRAFAOQ, PIPA e TANQUES.
Para uso alimentar. Conforme normas
CE.

® EMBALAGEM

STERYL® GARRAFAO

n. 50 envelopes de 12 pastilhas
STERYL® PIPA

n. 40 envelopes de 2 pastilhas
STERYL® TANQUE n. 50 envelopes
de 1 pastilha.

Colas de peixe

lttiogel  Ittiosol

Cola c!e peixe Cola de peixe
em po ) A

m

0 uso de gelatinas alimentares, seja em po que liquida, na qualidade de clarificantes € uma
pratica amplamente difundida na enologia desde os anos 800, todavia nos tltimos anos
surgiram alguns problemas de ordem higiénica.
A difusdo da BSE, mais conhecida como sindrome da “vaca louca”, para as gelatinas de origem
bovina e a peste suina para a gelatina derivada de suinos, provocaram desconfiancas e restri¢oes
em relagao ao uso desses produtos. Por razoes sanitarias e éticas, € preciso levar em conta que
por um periodo de tempo as gelatinas animais tradicionais devam ser substituidas.
A AEB estudou e desenvolveu ITTIOGEL® e ITTIOSOL® novos clarificantes proteicos obtidos
através da hidrolise controlada do colageno contido na pele dos peixes brancos (ndo de criagao).
ITTIOGEL® e ITTIOSOL® nao tem contra-indicagao de uso, pois derivam de uma matéria prima
sa e capaz de fornecer resultados comparaveis com os produtos clarificantes usados anteriormente.
ITTIOGEL® e ITTIOSOL® possuem caracteristicas fisico-quimicas, como o ponto isoelétrico e a
composicao aminodcida, similares a gelatina suina.

ACELERAM AS FILTRACOES . .
Durante a floculacao englobam e arrastam as particulas mais finas tornando mais rapidas as
filtracoes sucessivas. A sedimentacao € rapida e os sedimentos que se obtém sao mais compactos.

MELHORAM 0 GOSTO .
A sua dacao perrmpe ehm_lnar ds HOt?.S amargas dos taninos. - )
As notas aromadticas sao evidenciadas, os aromas se tornam mais intensos e hmpos.

PRECIPITAM OS CARVOES ‘ ) .
Apos um tratamento com carvao, sao particularmente eficazes em absorver as particulas mais
finas que permanecem em solugao.

@® DOSES DE USO

ITTIOGEL®: de 2 a 30 g/hL. ITTIOSOL®: de 20-100 mL nos mostos.

Nei (cilari'fli'cagéo dos mostos, em combinacao a sol de silica: 5-30 mL/hL para cada 100 mL de
sol de silica.

@ MODALIDADE DE USO
Dissolver previamente ITTIOGEL® em dgua. Distribuir uniformemente na massa a tratar as
solucoes de ITTIOGEL® ou ITTIOSOL® tal qual, usando bombas dosadoras ou tubo Venturi.

@® CONSERVACAO
1 ano na embalagem original fechada.

® COMPOSICAO

ITTIOGEL®: cola de peixe.

ITTIOSOL®: cola de peixe em concentragdo superior a 30%.

Para uso enoldgico, conforme normas CE. Produto ndo proveniente de OGM.

® EMBALAGEM
ITTIOGEL®: sacos de 25 kg.
ITTIOSOL®: bombonas de 10 e 25 kg.



Bentonites

Melhora o equilibrio gustativo
e diminui as asperezas tanicas

revine os turvamentos e as precipitacoes
na garrafa

1 Evidencia a intensidade e a complexidade
Reforca e prolonga no tempo a acao do aromatica
acido metatartarico

Melhora o perlage dos vinhos

USO EM BAIXAS DOSES
E usada em doses de 1/3 em relacdo

E uma bentonite com 90% em
montmorilonite que apresenta

ARABINOL® A MELHOR OPCAO PARA SUAS EXIGENCIAS

espumantes

a%rﬁgrﬁiis bg?rté’il%ietesmsggiecstsag grande poder adsorvente, facilmente PRODOTTO DESCRIZIONE APLICACOES DOSES DE USO
Eomribu@es‘;m sédio. A formulagio constatado pelo seu alto inchamento ARABINOL® Solugdo de goma ardbica em Permite obter todos os beneficios 50-500 mL/hL
granular evita a pulverosidade, com em dgua. Isso garante um elevado concentragao superior a 20% extraida | de uma goma ardbica de elevada pureza
rande vantagem para quem faz a poder desproteinizante e da Acacia seyal, perfeitamente limpida
§issolugéo do produto. estabilizante. e imediatamente adiciondvel ao vinho
A sua pureza permite usa-la em doses acabado.
reduzidas preservando os aroma, a CLARIFICA RAPIDAMENTE - — - ; -
estrutura e a cor dos vinhos. Produz uma coagulagio rapida ARABINOL® Solugao de goma arabica extraida da | Possue um baixo poder de obstrugao, e | 50-500 mL/hL
di ' EASY FILTER Acacia seyal purificada através da ¢ muito eficaz para prevenir os
RAPIDEZ NO USO B topcompactos e precipitagdo dos fitatos de célcio. enturvamentos e reforcar o efeito do
As suspensoes de BENTOGRAN® aderentes ao fundo. acido metatartarico.
po;iem ser usadas apos 60 minutos Isso permite a sua facil eliminagdo.
diferentemente das bentonites = o Tmn :
- . ARABINOL® 30 Solugdo de goma ardbica limpida da | Ideal para vinhos estruturados, nos 50-500 mL/hL
pradﬁc1ona1s e dex1gem ten;lpos de USO NOS MOSTOS E NOS VINHOS Acacia senegal em concentragdo quais se deseja diminuir a aspereza
inchamento de 8-12 horas. Se usa para a clarificacdo rapida e superior a 30%. fAnica.
¥ SUPERDESPROTEINIZANTE para a estabilizacao proteica e da
Absorve uma quantidade de 4gua cor, seja dos mostos que dos vinhos. ARABINOL® Goma ardbica em po extraida Soluvel em dgua e vinho, permite obter 10-100 g/hLL
com indice de inchamento de E também indicada como produto MULTINSTANT da Acacia senegal. todas as vantagens gustativas dq
30-35 mL/2 g, que evidencia de acabamento na fase de ARABINOL® 30, evitando a adi¢do de
as suas excelentes caracterfsticas espumantizacéo. agua.
adsorventes e portanto
su [t{e rld esp rto teiniz g ntes, @® DOSES DE USO ARABINOL® dGOI;lla arabica (;,m po extraida §gh’1vel em %gua,tp%({mte obter Elm(éil 10-100 g/hL
particularmente apreciadas nos ] SPRAY a Acacia seyal. 6tima e rdpida estabilizacao evitando
Vlghos ﬁnos(i As baixas doses de uso 50-150 g/hL conforme o caso. a adicdo de 4gua.
reduzem os depdsitos e permitem um
maior rendimento em vinho o MODALIDADE DE USO
clarificado. Dissolver a dose de MAJORBENTON® MODO DE USO

@ DOSES DE USO
10-40 g/hL conforme os casos.

@ MODALIDADE DE USO
Introduzir a suspensao aquosa de
BENTOGRAN® na massa a tratar,

B em 10-12 partes de 4gua e deixar
inchar por 10-12 horas, de modo
que o adsorvimento da dgua ocorra
totalmente por capilaridade.
Homogeneizar o gel e adicionar na
massa em remontagem.

Adicionar ao vinho limpido apds eventuais clarificagdes ou refrigeracoes.
Em caso de dosagens elevadas, deve-se considerar que vinhos tratados resultam mais facilmente
filtraveis apos alguns dias da adigao.

ADVERTENCIA

Para uso enoldgico. Conforme normas CE. Nao obtida de material OGM.

ara obter uma perfeita ) EMBALAGEM

omogeneizacao. @ COMPOSICAO ARABINOL® Bombonas de 10 e 25 Kg. Big de 1100 Kg.
® COMPOSICAO E558 bentonite ativada. ARABINOL® EASY FILTER Bombona de 25 e 230 Kg. Bog de 1100 Kg.
F558 bentorite ativada. Para uso Para uso enologlco. ARABINOL® 30 Bombona de 25 Kg Blg de 1100 Kg

enoldgico. Conforme normas CE.

® EMBALAGEM
Sacos de 1 e 25 kg.

Conforme normas CE.

@® EMBALAGEM
Sacos de 25 € 50 kg.

ARABINOL® MULTINSTANT Saco de e 0,5 € 20 Kg.




A goma ardbica é um coloide exudado,
de reagdo dcida, obtido atraves da incisqo

Jeita em algumas espécies da Acdcia
afficana. No estado natural se apresenta
em_forma de escamas irregulares,
arredondadas, mais ou menos
transparentes, de cor dmbar, com aspecto
de vidro.

Ha mais de quinze anos a Spindal
(entrou em 1986 no Grupo AEB), lider
mundial na producdo de gomas arabicas
para uso enoldgico, desenvolveu uma
experiéncia particular no setor, que faz
com que seja a Uinica empresa operante
na enologia, capaz de controlar todo o
processo produtivo da goma, da
plantagdo e colheita até a utilizacao final.

No Mali, a Spindal constituiu a Société
des Produits Tropicaux du Mali SARL
para a colheita da goma ardbica.

1. A goma € selecionada e controlada
pelo servico técnico Spindal
diretamente nos postos de produgao,
nas regides africanas do Sahel, entre
0s 11° e os 16° de latitude Norte.

Se verifica que as plantas, das quais
provém o exudado,sejam efetivamente
arvores de Acacia senegal, ou de Acacia
laeta ou seyal.

Se evita assim a possibilidade

que a goma arabica, propria desta
variedade, seja cortada com outros
tipos de gomas menos nobres.

As selecoes das matérias primas,
permite eliminar as plantas afetadas
por alguns tipos de micoses, que
poderiam favorecer a presenca de
sabores indesejados que
inevitavelmente seriam transferidos
aos vinhos.

2. Somente a goma que corresponda
aos requisitos analiticos de pureza,
granulometria e solubilidade, que a
torna apta para ser utilizada em
enologia sai dos depositos das zonas
de origem com destino ao
estabelecimento de Gretz, na Franga

3. A remuneragao da mao-de-obra
local aumenta em funcao da melhor
escolha qualitativa da goma. Isso
permite melhorar sensivelmente a
qualidade da goma produzida.

A eliminagao durante a fase da colheita
das gotas de goma arabica,

que contém quantidades relevantes
de terra levada pelo vento, insetos,
fragmentos de tecidos vegetais, permite
a producao de gomas mais puras,
decisivamente mais claras e mais
facilmente soltveis.

4. Apds o secamento local, o produto é
embalado em sacos ou containers,
desinfetados por fumegacao contra
insetos e roedores.

5. Os containers seguem atraves de portos
da Africa Ocidental e carregados em
navios com destino a Le Havre na
Franca

6. O Laboratdrio de controle de Qualidade
da Spindal verifica e analisa
novamente o contetido de cada
container para ter a certeza que nao
ocorreram alteragdes durante o periodo
do transporte

7. O produto aprovado pelo laboratdrio
de controle de qualidade entra na
cadeia de transformacdo. A goma ¢
moida no moinho e apds € dissolvida
em agua (desmineralizada, desclorada
¢ filtrada estéril) no interior de um
reator automatico, munido de agitador
de alta velocidade.

Depos de diversos tratamentos, a

solugdo € filtrada mais vezes em

diferentes tipos de filtro.

A tltima filtracdo ocorre num extrato

estéril, para garantir absoluta assepsia

da goma e a sua sucessiva
filtrabilidade, apds a adicdo ao vinho.

O produto pode:

* ser confeccionado e comercializado
sob forma liquida;

* ser pulverizado numa torre de
atomizagdo, em condigoes proprias,
para manter inalteradas as
caracteristicas coloidais, a fim de
obter um produto em pd estavel no
tempo.

Essa teconologia avancada permite obter

gomas de alta qualidade.

AS QARACTERfSTICAS DAS GOMAS
ARABICAS SPINDAL

A goma, destinada ao setor enoldgico,
deve corresponder a0 mesmo tempo ao
Codex Enologique International e ao
Codex Alimentarius.

Séao avaliadas a turbidez, a cor, 0 extrato
seco, o contetido em aditivos
estabilizantes de acordo com a
formulacdo, o grau polarimétrico, as
caracteristicas microbioldgicas, a
presenca de amido, a presenca de metais
pesados.

A goma sera aceita para uso

enoldgico somente se corresponder as
caracterfsticas padroes.

Sol de silica

Baykisol 30

Sol de silica a 30% para
clarificacées aceleradas

E um clarificante liquido utilizado em
combinagoes a especiais gelatinas para
obter a clarificagao dos mostos, sucos de
fruta e de citricos, xaropes, vinhos e
vinagres. E particularmente indicado nos
casos onde os clarificantes normais tem
dado poucos

resultados.

BAYKISOL® 30 deve ser sempre
empregado em combinagdo com a
especial gelatina liquida GELSOL®, na
proporcao 1:5-1:20. Esta proporcao de
afinidade € explorado para obter floculos
muito evidentes, que precipitam
arrastando até o fundo outras particulas
em suspensao constituintes dos turvos.
Na clarificacao dos sucos de citricos, nao
¢ normalmente necessdrio adicionar
GELSOL®. BAYKISOL® 30 elimina dos
produtos tratados as substancias
proteicas de alto peso molecular.
BAYKISOL® 30 se combina além disso
com o complexo taninogelatina

@ DOSES DE USO
50- 300 g/hL, conforme os casos.

@® MODALIDADE DE USO
BAYKISOL® 30 e GELSOL® sio
adicionados separadamente ao liquido a
tratar. No caso de clarificacdes normais
adiciona-se a massa sempre antes
BAYKISOL® 30 e apés GELSOL®. Em
destanizagdes com doses quantitativas
suplementares de GELSOL®,deve-se
adicioanr antes o GELSOL® e depois o
BAYKISOL® 30. No caso de tratamento
com ferrocianeto de potdssio e de carvao,
estes devem SET Sempre colocados antes
de BAYKISOL® 30 e de GELSOL®. Para
individualizar as dosagens mais
apropriadas, se aconselha executar
sempre ensaios preliminares em
laboratorio.

® EMBALAGEM
Bombona plastica de 25 e 40 kg.
BIG de 1200 kg.

Neosol

Sol de silica

NEOSOL® € constituido por uma
suspensao coloidal opalescente de
sol de silica de elevadissima drea
superficial que permite clarificacoes
muito rapidas, também nos casos
mais dificeis.

REAGE COM A GELATINA
NEOSOL® sempre € usada em
combinacdo a gelatina liquida
GELSOL® ou ITTIOSOL®.

MELHORA A FILTRABILIDADE
As sucessivas operacoes de
filtracao dos mostos e dos
vinhos tratados serdo facilitadas.

SE USA TAMBEM NA FLOTACAO
E indicado como coadjuvante de
flotacao pela sua tendéncia em
criar floculos compactos, a sua
acao permite reduzir drasticamente
a quantidade de solidos em
suspensao nos mostos.

® DOSES DE USO

30-100 mL/hL em combinacao
a gelatinas liquidas GELSOL®
ou ITTIOSOL®.

@ MODALIDADE DE USODissolver
a dose de NEOSOL®

tal qual na massa a tratar em
remontagem continua.
Sucessivamente introduzir
GELSOL® ou ITTIOSOL® para obter
a formacao do codgulo.

® COMPOSICAO

Suspensao de E551 sol de silica
sob forma coloidal. Para uso
enologico. Conforme normas CE.

@® EMBALAGEM
Bombonas plasticas de 25 kg.
BIG de 1100 kg.



Taninos

Fermotan

Estabiliza a cor dos vinhos
tintos e rosados

E um tanino proantocianidinico e
elagico derivado de esséncia lenhosa
fina que, adicionado na fase de
fermentagao, permite estabilizar
rapidamente a cor dos vinhos tintos
e de otimizar o teor em taninos
nobres. Permite aumentar a
quantidade de compostos estaveis
entre os taninos da uva e 0S
antocianos através da formacdo
de pontes de etanal, evitando as
perdas de cor e diminuindo a
aspereza e adstringéncia dos vinhos.
Bloqueia a evolugao da cor com
nuances alaranjadas.

Além disso FERMOTAN¢® permite
limitar as extracoes polifendlicas e
muito intensas que contém os taninos
amargos e duros, e restabelece 0 gosto
contido dos taninos de gosto macio.

PRINCIPAIS APLICACOES
Vinhos tintos e rosados na
fase de maceracao.

@® DOSES DE USO

*10-20 g/hL nos vinhos brancos e
rosados

*10-30 g/hL nos vinhos tintos.

Dissolver a dose em mosto ou vinho

e adiciond-la na massa em

remontagem.

@® CONTROLE

A dosagem dos aldeidos aromaticos
(Siringaldeido, Coniferaldeido,
Sinapaldeido), dos acidos fendlicos
(galico, vantlico, siringico, elagico) e
da vanilina foram efetuados e
controlados pelo Bureau
Interprofessionel du Cognac.
Produto nao proveniente de OGM.

® EMBALAGEM
Sacosde 1, 5e 15 kg.

E um tanino eldgico e proantociani-
dinico que € utilizado na fermentacao
ou nas primeiras fases de acabamento
dos vinhos. Ressalta as notas frutadas
e as notas de fruta do bosque, e evita
0 aparecimento de odores estranhos
€ gostos amargos. Capta o oxigénio e
o torna disponivel somente para
complexar os polifendis da uva com
0s antocianos. Retira a aspereza e
as sensagoes adstringentes permitindo
obter vinhos macios e saborosos.
Previne a formacdo de odores reduzi-

dos. Gragas a essa propriedade
permite preservar por mais tempo as
caracteristicas varietais dos vinhos
durante o envelhecimento na garrafa.

PRINCIPAIS APLICACOES
Vinhos tintos jovens com perfumes
intensos e limpo.

@ DOSES DE USO

* Nos vinhos jovens, frescos e
aromaticos: 10-20 g/hL.

* Nos vinhos estruturados e mais
complexos: 20-50 g/hL.

Se combina com os componentes do

mosto e do vinho, estabilizando-se

em 2-3 dias. Apds a adicdo de tanino,

para avaliar a contribuicdo gustativa

ao vinho, € suficiente adicionar em

uma taca de vinho algumas gotas de

agua oxigenada.

() MODALIDADE DE USO
Dissolver a dose em mosto ou no
vinho e adiciond-la na massa em
remontagem no infcio da
fermentacao.

@® CONTROLE

O controle dos constituintes do
roduto foi efetuado pelos
aboratdrios independentes da

Universidade de Bordeuax. Produto

ndo proveniente de OGM.

@ EMBALAGEM
Caixas de 5 kg.

Favorece a maturagdo e infegra com

notas delicadas o aroma e 0 gosto

dos grandes vinhos brancos

HoghorBarue Ruge

Favorece a maturacdo e infegra com
notas delicadas o aroma e o gosto
dos grandes vinhos intos

0 tanino enoldgico elagico é extraido

do lenho tostado de carvalho. A ma-

turagao € sempre superior aos dois
anos, segundo a técnica usada para

a producao dos mai nobres barris. O

inovativo sistema fisico utilizado para

a extracdo do tanino, permite ter uma

hidrélise das subs-tancias amargas e

a sua sucessiva precipitacao. As

macromoléculas polissacarideas

permitem encapsular o patrimonio
aromatico préprio do carvalho tostado,
evitando sua dispersao.

ELLAGITAN® BARRIQUE ROUGE

prolonga a persisténcia aromatica,

melhora a maciez e sabor dos vinhos,
integra a complexidade aromatica com

delicadas notas que lembram o

chocolate € a baunilha.

ELLAGITAN® BARRIQUE ROUGE

permite também aumentar a eficdcia

dos barris usados até a segunda
passagem, otimizando a rotagao dos
recipientes; apresenta numerosas

Vﬁntagens em relagdo ao uso de Oaks

ships:

- éli)mediatamente soluvel e nao cede
substancias indesejaveis, como
resinas ou compostos amargos;

- nao provoca contaminagoes
micrébicas e mofos;

- nao ocorre perda de vinho devido
ao absorvimento da madeira

@ DOSES DE USO
De 2,5 g/hL ou mais, conforme os
€asos.

@® MODALIDADE DE USO
Dissolver a dose em mosto ou vinho.
Apresenta um 6timo resultado em
combinagdo com BATONNAGE
PLUS®,

@ COMPOSICAO ]
Tanino enologico em associacdo a
goma arabica. Constituintes nao OGM.

® EMBALAGEM
Saquinhos de 0,5 kg. Barricas de 10

Estabilizantes do cremor

Crystalflash

Cristalizante relampago
do cremor de tartaro

Acelera a cristalizacao do bitartrato
de potdssio e do tartrato

neutro de calcio nos vinhos em fase
de refrigeracao.

Provoca no vinho ftio a -3 -5°C uma
repentina reagdao, com formacao
instantanea de uma densa nuvem
de microcristais no estado inicial,
agindo como centro de
cristalizacao para novos cristais.

ABREVIA OS TEMPOS DE
REFRIGERACAO

Com CRYSTALFLASH® os tempos
de refrigeracdo sdo reduzidos a
apenas 3-5 dias.

ESTABILIZA A SUBSTANCIA
COLORANTE

Mantendo vinhos em baixas
temperaturas por tempos menores,
se afasta a possibilidade de uma
possivel redissolugao da substancia
colorante ja precipitada.

@ DOSES DE USO
20-40 gramas por hectolitro.

[ MODALIDADE DE USO
Dissolver a dose de
CRYSTALFLASH® em dgua morna
e adiciond-la em remontagem
na fase final de resfriamento,
quando o vinho se encontra em
temperaturas mais baixas.

® COMPOSICAO

E336 potdssio tartrato neutro e
potassio tartrato dcido, E501
potdssio bicarbonato, E558 bentonite
ativada, caseinato potdssico,
albumina de ovo. Para uso enoldgico.
Conforme normas CE. Produtos
organicos nao provenientes de OGM.

@ EMBALAGEM
Saquinhos de 1 kg e sacos de 25 kg.

(remor tp B {

Acido metatartarico
com indice de esterificacdo
superior a 40°

SUBSTITUI A REFRIGERACAO
Substitui e coadjuva a

refrigeracao dos vinhos, evitando
qualquer forma de instabilidade
residual.

SE HIDROLIZA MAIS LENTAMENTE
Nos vinhos, CREMOR STOP EXTRA
40® apresenta uma curva de
hidrélise no tempo menos acentuada
em relacao aos produtos

tradicionais de baixo indice de
esterificacao, garantindo

uma prolongada agdo protetora.

® DOSES DE USO
10 g/hL de vinho.

[ MODALIDADE DE USO
Dissolver a dose em agua antes
de adicond-la na massa em
remontagem. Eventuais
aparecimentos de opalescéncia devido
ao elevado indice de esterificacao
desse produto e a presenca no vinho
de substancias proteicas, sao
facilmente eliminadas com uma
filtracao feita 12-24 horas apds a
adicdo. Adicionar CREMOR STOP
EXTRA 40 sempre apds a adicao
de carvoes descolorantes ou
desodorizantes, de clarificantes
organicos (gelatinas, albuminas,
caseinatos, etc..) e inorganicos
(bentonitas, sol di silica),
desacidificantes e

ferrocianeto de potdssio.

@ COMPOSICAO

E353 Acido metatartdrico com indice
de esterificacao superior a 40%.
Para uso enolégico. Conforme normas
CE. Produto nao provenienete OGM.

® EMBALAGEM
Saquinhos de 1 kg e sacos de 25 kg.



Estabilizantes antioxidasicos e da cor

Vinoaromax:

Remove o oxigénio e preserva
os aromas primarios dos
vinhos

Os elementos essenciais dos aromas
primarios das uvas sao ligados a
presenca de varios componentes
terpénicos, alguns dos quais
influenciam de modo a determinar o
componente aromatico dos mostos.
Os terpenos podem sofrer drasticas e
rapidas mutacdes nos mostos,
especialmente na presenca de notdveis
quantidades de oxigénio dissolvido.
Daf a necessidade de proteger o vinho
recém obtido, dos danos produzidos
pelo oxigénio.

SUBSTITUI O ACIDO ASCORBICO
E O ANIDRIDO SULFUROSO
VINOAROMAX®  substitui
vantajosamente o tratamento dos
vinhos com dcido ascérbico, uma vez
que possui uma agao mais enérgica
sobre 0 oxigénio,

@® DOSES DE USO

20 g/hL, cede valores iniciais de 54
mg/L de SO2, que depois, diminuem
pouco a pouco durante a conservagao.
0 écido ascdrbico ao invés permanece
presente no vinho e exerce o seu efeito
protetor por tempos 10 vezes
superiores aqueles obtidos com adicoes
tradicionais de SOx.

@® MODALIDADE DE USO

Dissolver a dose em aproximadamente
10 partes de dgua e adiciona-la
imediatamente ao mosto recém obtido.

@ COMPOSICAO

E224 potassio metabissulfito, E300
acido ascorbico nao OGM. Para uso
enoldgico. Conforme normas CE.

@® EMBALAGEM
Sacos de 1 e 25 kg.

Riduxhigh:

Estabilizante antioxidasico

PREVINE AS OXIDACOES

As enérgicas atividades antioxidantes
de RIDUXHIGH®, provocam em
apenas 24 horas uma completa
reducao do potencial de oxi-redugdo,
que se mantera constante no tempo.
Isso se traduz numa melhor
estabilidade da cor e do aroma do
vinho e na exaltacdo das suas
caracteristicas organolépticas.

SUBSTITUE O SO,

Interrompe a cadeia das reagoes
que levam a formagdo dos radicais
oxidados, restabelecendo
imediatamente um ambiente livre de
oxigénio que é mantido no tempo,
com teores constantes em SO livre.

AGE COMO ANTICASSE

Bloqueia o ferro sob forma reduzida
ferrosa estavel e portanto soltvel no
vinho, impedindo o desenvolvimento
da casse ferrica evitando o tratamento
com ferrocianeto, também com
elevados teores em ferro.

@ DOSES DE USO
10-25 g/hL.

@® MODALIDADE DE USO

Dissolver a dose em
aproximadamente 10 partes de vinho.
N.B. = 10 g/hL de RIDUXHIGH®,
aumenta o SO2 em 17 mg/L.

@ COMPOSICAO

E300 Acido L-ascorbico,

E224 metabissulfito de potassio,
E330 acido citrico deidratato,
E353 acido metatartarico. Para uso
enoldgico. Conforme normas CE.
Constituentes orgdnicos ndo
provenientes de OGM.

® EMBALAGEM
Sacos de 1 kg e caixas de 25 kg.

Polygel'W

Estabilizante a base de PVPP

Atenua a cor amarela dos vinhos
brancos que ocorre devido aos
polifendis polimerizaveis; mantém
prolongados a fragrancia e
0 aroma dos vinhos.

MELHORA O GOSTO

Atenua a adstringéncia e a aspereza
polifendlica, evidenciando as
melhores sensagdes organolépticas
do vinho.

Ndo age sobre o0s antocianos.

DIMINUI AS CATEQUINAS
E AS PROANTOCIANIDINAS
A diminuicdo do contetddo em
catequinas ¢ em média de 20-40%,
enquanto as proantocianidinas
se reduzem de 30-60% em
propor¢ao a dosagem.

@ DOSES DE USO
10-50 g/hL.

L MODALIDADE DE USO

Dissolver o produto em &gua,

20-30 minutos antes do seu uso.

POLYGEL® W pode ser usado:

* para prevenir os danos provocados
pelo oxigénio dissolvido,

* na clarificagao,

* N0 tanque, por contato prolongado,

* na filtracdo tradicional e aluvional,
seja na pré-capa que em
aluvionagem continua,

*na filtracao dos fundos de
clarificagdo (ricos de polifendis),
nos filtros rotativos a vdcuo.

® COMPOSICAO

E1202 PVPP com granulometria
controlada com aditivacao de E551
Hidrogel de silica. Para uso enoldgico.
Conforme normas CE.

® EMBALAGEM
Sacos de 0,5 kg e caixa de 5 e 15 kg.

Para w'ngos tintos e rosados

Sao combinagdes de diversos taninos
elagicos que se apresentam como pd
de cor parda, com

um intenso perfume de baunilha,
maior na tipologia BLANC, e alcaguz,
mais acentuado em ELLAGITAN®
CHENE ROUGE.

Sao obtidos do mesmo tipo de
madeira que se utiliza na fabricagao
dos barris, ou seja madeira do
coragdo do carvalho longamente
maturado. A diversificagao dos dois
tipos de tanino se dd na fase de
tostagem, na qual para ELLAGITAN®
CHENE BLANC se alcangam
temperaturas mais baixas, por
tempos mais breves.

ELLAGITAN® CHENE BLANC foi
desenvolvido para dar aos vinhos
brancos a maxima protecao das
oxidagdes, dos perdxidos e do “gosto
de luz", conferindo ao mesmo tempo
agraddveis odores de baunilha.
ELLAGITAN® CHENE ROUGE
permite ressaltar os aromas tipicos
varietais, de estabilizar a cor e de
atenuar a dureza dos taninos da
uva.

@® DOSES DE USO

De 2,5 g/hL. ou mais, conforme os
Casos.

Dissolver a dose no mosto ou vinho
e adiciond-la na massa em remonta-
gem.

@ COMPOSICAO

Tanino enoldgico em associacao a
goma ardbica.

Produto ndo proveniente de OGM.

® EMBALAGEM
Sacos de 500 g.

Tanisouple

Integra com notas delicadas o
aroma e o gosto dos vinhos finos

Tanino elagico proveniente do
carvalho tostado em temperaturas
“moderadas”. O melhoramento dos
vinhos tintos com TANISOUPLE®
permite regular de modo ideal o
potencial redox e de obter vinhos com
aromas mais complexos.

Na elaboragao dos vinhos brancos,
reduz a aspereza do retrogosto e
completa as sensagoes gustativas
com vivacidade sem incrementar
excessivamente a Cor.

No acabamento desenvolve um aroma
fresco, com notas florais e citricas.
Na maturagao na garrafa os vinhos
conservam um titulo mais elevado
em sulforoso livre € uma menor
tendéncia a oxidar-se. Adicionado
em licores seja “de tirage” que de
expedicao melhora a qualidade e a
sensagao de plenitude gustativa dos
vinhos espumantes. Previne a
formagao do “gosto de luz"e inibe o
desenvolvimento dos
dimetilsulfurosos.

@ DOSES DE USO

* Mostos e vinhos brancos: 10-20
g/hL.

* Mostos e vinhos tintos: 10-40 g/hL.

* Espumantes: 20-35 g/hL.

* Vinagres de vinho: 10-40 g/hL.

@ MODALIDADE DE USO
Dissolver a dose em mosto ou vinho
adiciond-la @ massa em remontagem

® CONTROLE

A dosagem e controle dos constituintes
do produto foi efetuado por laboratério
independente da Universidade de
Bordeaux.

Produto nao proveniente de OGM.

® EMBALAGEM
Sacosde 1 e 15kg.



Taninos

Taniquerc:

Favorece a maturacdo e ressalta a
estrutura dos grandes vinhos finfos

Tanino enoldgico do tipo eldgico,
extraido do coragao do carvalho
tostado francés. A infusdo tanica ¢
extraida mediante maceracao
prolongada em agua fria e lenta
solubilizagao das substancias
tanicas.

Essa técnica de extracao favorece a
precipitacao das substancias
amargas € a obtencao de um tanino
particularmente ideal para ressaltar
a estrutura dos vinhos finos.
TANIQUERC® confere cor, fragrancia
e gosto, proprios dos vinhos
conservados por longo tempo em
barris de carvalho, prolonga a
persisténcia aromatica e o
retrogosto dos vinhos.

Permite aumentar a eficdcia dos
barris usados até a segunda
passagem, otimizando a rotacao
dos recipientes.

@® DOSES DE USO
10-60 g/hL nos vinhos tintos.

@® MODALIDADE DE USO
Dissolver a dose no mosto
ou vinho e adiciond-la a massa
em remontagem.

® CONTROLE

A dosagem e controle dos aldeidos
aromdticos (Siringaldeido,
Coniferaldefdo, Sinapaldeido), dos
acidos fenodlicos (galico, vanilico,
siringico, eldgico) e da vanilina foi
feito pela Bureau Interprofessionel
du Cognac. Produto nao proveniente
de OGM.

® EMBALAGEM
Sacos de 1, 5 € 20 kg.

Taniblanc:

Potencializa a capacidade
antioxidante dos vinhos brancos

E um tanino elagico hidrolizavel
altamente purificado, desenvolvido
para ser usado em mostos e vinhos
brancos e rosados. E ideal nas
situagdes em que se deseja reduzir
0s riscos de oxidagoes e do “gosto
de luz". TANIBLANC® tem uma
grande afinidade com o oxigénio,
protegendo 0s compostos oxidaveis.
A sua atividade antioxidante
potencializa a atividade protetora
do sulfuroso, cuja fracao livre
permanece mais estavel durante
todo o periodo de acabamento e
maturagdo na garrafa. A utilizacao
de TANIBLANC® desde as primeiras
fases do amostamento permite obter
vinhos com cor amarelo-palha,
perfumes jovens e intensos e
marcadamente varietais. Equilibra
a estrutura dos vinhos brancos,
reduzindo a aspereza devida ao
excessivo aumento do contetido em
taninos proantocianidicos.

@® DOSES DE USO

» Sobre mosto flor durante a
fermentacao: 10-30 g/hL.

* Sobre vinhos brancos e rosados:
10-50 g/hL.

[ MODALIDADE DE USO
Dissolver a dose de TANIBLANC®
em mosto ou vinho e adiciona-la na
massa em remontagem.

@® CONTROLE

A dosagem e o controle dos
constituintes foram efetuados pelos
laboratdrios independentes da
Universidade de Bordeaux. Produto
ndo proveniente de OGM.

® EMBALAGEM
Sacos de 1 e 15 kg.

Tanino elagico, de cor amarelo escuro,
de gosto macio e aveludado, ideal para
favorecer a evolucao dos vinhos bran-
cos e rosados. Além da capacidade
antioxidante com a qual preserva o
aroma varietal, desenvolve a comple-
xidade do bouquet regulando o
Fotencial oxi-redutivo ja na fase de
ermentacao e de pos-fermentacao.
Previne a formagdo dos compostos
sulfurosos. E aconselhdvel no caso de
prolongada permanéncia do vinho
sobre as borras. E indicado nos vinhos
brancos obtidos com uvas maceradas
a frio, que sao geralmente ricas em
polifenois. A sua acdo estimula a
condensacao dos taninos da uva,
diminui a sensacao de rugosidade e
exalta a sua maciez. Os vinhos tratados
com ELLAGITAN® apresentam perfu-
mes intensos e complexos, cujos
aromas primarios, se unem aos
Ferfumes fermentativos. O gosto é
Iesco € vivaz, as sensagoes amargas
e a dureza tanica sao reduzidas, colo-
cando em evidéncia o gosto encorpado
e redondo.

@® DOSES DE USO

* No mosto mosto flor durante a
fermentagao: 10-20 g/hL.

* Nos vinhos brancos e rosados:
5-30 g/l

® MODALIDADE DE USO

Diluir a dose de ELLAGITAN® em
mosto ou em vinho e adiciona-la na
massa em remontagem.

® CONTROLE

A dosagem e o controle dos
constituintes foram efetuados pelos
laboratdrios independentes da
Universidade de Bordeaux. Produto
nao proveniente de OGM.

® EMBALAGEM
Sacos de 1 e 25 kg, caixas de 5 Kg.

Sulfitantes para mostos e vinhos

Noxtor
Noxiton- iguid

Noxtten: Ammonium

Sulfitantes antibacterianos
para mostos e vinhos

0 SO,

O anidrido sulfuroso, gracas as suas atividades antiséptica e antioxidante € considerado um aditivo indispensavel para
a produgdo enologica. Todavia essas substancias podem causar alguns problemas a satide humana, portanto em alguns
pa/1s¢3 (como nos USA), a lei obriga a informar nos rétulos dos vinhos uma adverténcia especifica para as mulheres
gidvidas. . - ~ .

Os endlogos sensiveis a estes problemas, tendem sempre mais a adaptar as técnicas de produgdo voltadas a limitar o uso
do anidrido sulfuroso.

OS TANINOS
0s 1tanilnos, além de possuir uma atividade antiséptica direta, permitem aumentar o percentual de sulfuroso livre e
molecular.

NOXITAN® e NOXITAN® LIQUID N
Sao combinacdes entre SO, e taninos que desfrutam os lados positivos dos dois produtos. ‘
Sao sulfitantes extremamente eficazes em relacao as formas micrébicas contaminantes do mosto e do vinho.

PREVENCAO DAS OXIDACOES

NOXITAN® e NOXITAN® LIQUID permitem bloquear desde o inicio os efeitos negativos do oxigénio, que se difundem
no vinho apés a trasfega ou as operagdes tecnoldgicas de estabilizagdo, filtracdo e engarrafamento.
A fragdo tanica dos NOXITAN® previne a formagao de radicais livres e bloqueia a cadeia de reagdes oxidantes que esses
geram. Além disso os taninos reagem com o oxigénio mais rapidamente que o sulfuroso e sao capazes de preservar de
modo extremamente eficaz a cor, os aromas primdrios e o0s precursores aromdticos do vinho.

NOXITAN® AMMONIUM ‘ | , e

E um sulfitante liquido particularmente indicado na fase de vinificacdo, visto que, além do SO, adiciona nitrogénio
facﬂmen%e asmgnlavel pelas leveduras. Além disso a falta do fon potdssio torna mais facil a sucessiva estabilizagao
tartarica do vinho.

® MODALIDADE DE USO
Adicionar ao produto a tratar, homogeneizando. - ‘ X i .
Produto para uso alimentar e para limitado uso enoldgico. Constituintes organicos ndo proveniente de OGM

Liquido para mostos e vinhos
novos ainda em fermentagao.

iniciais de 50 mg/L de
sulfurosa.

a 49%.

Linha produtos NOXITAN® | Doses de uso Composicao Embalagens
NOXITAN® 10 g/hL dd lugar a valores Metabissulfito de potdssio e Saco laminado de
P6 iniciais de 50 mg/L de tanino hidrolizavel. 1kg.
sulfurosa. Sacos de 20 kg.
NOXITAN® LIQUID 10 mL/hL d4 lugar a valores | Solucao de metabissulfito de Frasco de 1 kg.
Liquido inciais de 10 mg/L de potdssio e tanino hidrolizavel | Bombonasde’5 e
sulfurosa. 25 kg
NOXITAN® AMMONIUM 10 mL/hL dé lugar a valores | Solugao de bissulfito de amonia

Sacos de 25 kg.




