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A criar solucoes desde 1961
MISSAO E VALORES

Criar solugoes fiaveis e de sucesso para os nossos clientes, através dos conhecimentos técnicos e da
elevada experiéncia adquirida dos nossos quadros, aliada ao suporte tecnoldgico dos nossos parceiros.

O sigilo profissional e o respeito pelos nossos clientes sao os alicerces da nossa empresa. Com orgulho na
nossa histdria procuramos solu¢des nas nossas areas de atuagdo que garantam um impacto minimo no

meio ambiente, colocando toda a tecnologia disponivel ao servico de um futuro sustentavel, nunca
comprometendo a fiabilidade e o sucesso das nossas solugoes.
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Areas de atuacao e parceiros

A A. Freitas Vilar opera fundamentalmente no setor do vinho e orgulha-se de ter solugcdes adaptadas a
outras areas de negdcio como é o caso da Cerveja, Azeite, Cidra, Farmacia, Licores, Bebidas destiladas
entre outros variantes. Esta abrangéncia permite-nos um acumular de experiéncia e conhecimento em
todas as vertentes, gerando valor ndo sé para nds proprios enquanto empresa e marca, mas também no
servico disponibilizados ao cliente.

Todos os nossos parceiros sao parte essencial do nosso sucesso e do desenvolvimento e implementagao
de novas solugoes. A A. Freitas Vilar mantém relagdes de parceria com varias empresas, de modo a
oferecer aos seus clientes as mais recentes solugdes e as que melhor se adequam as suas necessidades.

Destacamos aqui alguns dos nossos parceiros pelo seu papel fundamental na disponibilizacdo das
melhores solu¢des de mercado devido as constantes atualizacdes e inovagdes internacionais, permitindo
a oferta das mais recentes tecnologias nas suas areas de influéncia.
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SULFITANTES

' Soluc¢ées sulfurosas

Solugdes liquidas puras. Este tipo de agente sulfitante, por ser liquido, permite uma aplicagéo direta
e segura, podendo ser usado em todos os processos de vinificagdo desde a vindima até ao

engarrafamento.

Solugdes liquidas puras. Tal como as anteriores, permitem uma aplicagdo direta e segura em todos
os processos de vinificacdo, desde a vindima até ao engarrafamento. As solugdes de amodnio, além
de aportar SO,, também aportam azoto assimilavel, indispensével para a nutricdo das leveduras.

APLICAC}AO: Sumos de fruta, uvas, mostos e vinhos.

- EMBALAGENS
1%9 / 5K/ 3019 / 1300%¢

\ L/
'\ = DOSES
1 mL/L de aporta cerca de 60 ™" de SO,
1 mL/L de aporta cerca de 150 ™" de SO,
1 mL/L de aporta cerca de 150 ™" de SO, e 4 " de NH4*
1 mL/L de

aporta cerca de 630 ™" de SO, e 17 ¢ de NH4*

' Anidrido Sulfuroso Botijas

Botijas de diéxido de enxofre puro para usar na elaboracao e
conservagado de mostos e vinhos.

APLICACAO: Mosto e vinhos sulfitados.

RIN _
» )y = DOSES EMBALAGENS
Vindima:  Mostos sulfitados: 50

3-89/1" 150-2009/ 1M

' InstaSulf

Diéxido de enxofre granulado, constituido por uma mistura
de metabissulfito de potassio e bicarbonato de potéssio. Por
ser efervescente é de aplicagdo direta e a necessidade de
agitar os depésitos apds sua aplicagdo é menor ou nenhuma.

APLICA(;AO: Transporte das uvas, correcdo do SO, em barricas e
depdsitos mais pequenos.

L/
'\ @ DOSES =
As embalagens libertam a dose
precisa de SO, respetivamente.

EMBALAGENS
29/59/509/1009

' Metabissulfito de Potassio

O metabissulfito de potassio é normalmente utilizado para
sulfitar mostos e vinhos jovens. Atua como antioxidante,
evitando oxidag¢des nos vinhos brancos e perda da cor nos
vinhos tintos.

APLICACAO: Em todas as fases de vinificagao, trasfegas e
engarrafamentos.

EMBALAGENS
1Ke/ 10K /20K

%%y DOSES: 5-1009/ 1Mt -
=y (dependente da sulfitagem

desejada)

' Pastilhas Anti Flor

Constituidas por parafina sélida alimentar com isotiocianato
de alilo (cheiro de mostarda, raiz-forte e wasabi) usadas para
a conservacao do vinho. Previne o aparecimento da doenca
chamada “flor” (véu esbranquicado constituido por
leveduras) que aparece a superficie do vinho.

APLICACAO: Vinhos jovens com pouco teor alcodlico e
depdsitos por atestar.

#8 EMBALAGENS
1%e / 5Ka

\ L/
'\ @ DOSES
Discos de 7 9 (depdsitos 200 a 5.000")
Discos de 20 ¢ (depésitos > 5.0001)
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O SO, reage com o oxigénio gasoso ou
dissolvido nos vinhos, numa reacdo catalisada
por ides metalicos (ferro e cobre), sendo oxidado
a sulfato. Além desta reagdo com o oxigénio, o

E amplamente conhecida a importancia do diéxido de enxofre (SO,), ou sulfuroso, na conservagao
das caracteristicas organoléticas do vinho. Essa importancia deve-se a trés principais efeitos do SO,:

ANTIOXIDANTE

ANTIOXIDASICA

O SO, atua sobre as oxidases tirosinase e a lacase
da em italico (mostos botritizados), e a polifenol
oxidase. Estas enzimas sdo responsaveis pelo
escurecimento enzimatico dos mostos e pela

SO, combina-se ainda com produtos resultantes
da oxidacdo dos vinhos, como o acetaldeido,
limitando o seu impacto negativo no vinho.

casse oxidasica dos vinhos, sendo que o SO, inibe
completamente a acdo da tirosinase e da
polifenol oxidase e parcialmente a acdo da lacase.

ANTISSETICA

O SO, exerce agao toxica sobre as bactérias e leveduras. As bactérias e as leveduras ndo em italico sdo os
microrganismos mais suscetiveis a acdo do SO,. Este impede o desenvolvimento de bactérias acéticas, a
fermentacdo latica dos aglcares e atrasa ou impede a fermentacdo malolética. Sobre as leveduras,
dependendo da concentragao, o SO, tem efeito fungistético, pela inibicdo das funcdes reparadoras, ou
fungicida, provocando a morte das leveduras. As leveduras em itélico sdo mais tolerantes a presenca de SO,

FORMAS DE SO, PRESENTES NO VINHO

Apbds a aplicagao, o SO, encontra-se em dois estados: SO, livre e SO, combinado. A fragdo de SO,
livre é a reativa e que tem os efeitos descritos anteriormente. O SO, combinado resulta na
combinagado do SO, com vérios compostos presentes no mosto/vinho, p.ex. o acetaldeido, levando a

que esta fragdo ndo esteja disponivel para a protecédo do vinho, ficando o efeito protetor do SO,
reduzido.

H,sO* COMPOSTOS
(Bissulfito) ESTAVEIS
(acetaldeido)
SO, 2
Sulfit = COMPOSTOS
(Sulfte) I INSTAVEIS
E (agUcares, acidos
SO, g urénicos, acidos
(Molecular) cetonicos, etc,)
co™
EFEITO DO PH

O efeito protetor do SO, esta ndo s6 dependente da fragdo que combina, mas também dependente
do pH do vinho. O aumento de pH causa a dissociagdo do SO, molecular e os sulfitos que resultam
dessa dissociacédo ndo possuem efeito antimicrobiano. Nesse sentido, é necesséria a correcao do SO,
quando ocorrem aumentos de pH de forma a manter a garantir o efeito protetor desejado.

FORMAS DE UTILIZACAO

O SO, encontra-se disponivel em diversos estados fisicos: p6 (metabissulfito de potéssio e enxofre

puro em mechas), solucao (de SO, e bissulfito de potéassio) e gas (SO, puro). A escolha depende do
objetivo da aplicagao.

<<<<
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ENZIMAS

Enzimas

ENZIMAS RAPIDASE
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HIGH SPEED ENZYMES SINCE 1922 @ 00000 0000

APRESENTAGAO DA GAMA

RAPIDASE® APLICACAO EFEITO DOSE L/ G EMBALAGEM
Para conseguir a estabilidade Degradacao de proteinas
PROTEOSTAB proteica instaveis com o calor do vinho 5mL/hL 1Kg
EXPRESSION Extracdo de precursores de aroma Degradac¢do da parede celular 2-3g 100¢g
AROMA em maceracdes de brancos e rosés da pelicula e da polpa /100 Kg 1Kg
EXTRA Prensagem rapida e eficiente Degradac¢édo da pelicula da uva 1,5-2,5 mL 5 Kg
PRESS das uvas e da pectina /100 Kg 20 Kg
CLEAR Clarificacao rapida e eficiente do Degradacao das cadeias 1-2,5g/hL 100g-1Kg
mosto de uvas principais e laterais da pectina 1-2,5 mL/hL 1Kg - 20 Kg
CLEAR Clarificacdo completa sob condi¢cbes De_gr_ada_caoldas c_adde|as . -3 g/hL 1009
EXTREME dificeis pr|,nC|pa|s e laterais da pectina
até 6 °C 1-3 mL/hL 1Kg - 5Kg
Flotacédo rapida e eficiente do mosto | Degradacado avancada da cadeia . 5 Kg
FLOTATION de uvas principal da pectina 1-2 mL/hL 20 Kg
Clarificacao rapida e eficiente do Degradacao avancada de 1-3 mL
THERMOFLASH mosto de uvas termo vinificadas polissacarideos de uva até 70 °C /100 Kg 20 Kg
Réapida extracdo de cor e de .
- . Degradacdao rapida da parede 1-3 mL
FAST COLOR poI|fen0|§ em processos de celular da pelicula de uvas tintas /100 Kg 5Kg
maceragao curtos
Intensidade e qualidade de aroma Degradacao seletiva
FRESH BERRY @ aprimoradas em vinhos tintos das paredes celulares da casca 2-3 mL/hL 1Kg
modernos e frescos e polpa das uvas tintas
- Degradacao da parede celular
Extracdo de precursores de aroma : 2-3g 1009
EXTRA FRUIT em maceracdes de uvas tintas git[;(:hcula e da polpa de uvas /100 Kg 1Kg
EXTRA COLOR | Extracaointensificada da coredos | ge92dacso ouaneads | 2-39 1009
polifendis em vinhos tintos p N p /100 Kg 1Kg
de uvas tintas
Para otimizar as operag¢des de Degradacao avancada de B
@ VINOFAST pré-engarrafamento polissacarideos de uva no vinho 2-5mL/hL TKg
Para mostos e vinhos afetados por Degradagao dos B-glucanos de _
@ GLUCANFREE Botrytis cinerea Botrytis no mosto e no vinho 2-4 mL/hL TKg
Libertagdo de moléculas que « 2-2,5g/hL 100 g
BATONNAGE contribuem para o volume de boca gj?g\alsggf; da parede celular
e o aroma 2-2,5 mL/hL 1Kg
Revelacdo rapida e completa do
REVELATION aroma varietal Hidrdélise de compostos 1-3 g/hL 100
AROMA *Libertacdo de notas de fumo antes glicosilados *5-10 g/hL 9
da sua remoc¢éo
LiQuiDo GRANULADO
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ENZIMAS
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RAPIDASE é a nossa gama de enzimas especificas para a enologia. Produzidas pela DSM Food
Specialties, um dos principais produtores mundiais de enzimas alimentares, criada em 1922 na cidade
de Seclin, a Rapidase é atualmente a marca mais reconhecida de enzimas para a aplicagao enolégica.

As enzimas enoldgicas sao proteinas que catalisam reagdes bioquimicas, sendo usadas para acelerar
processos naturais, de cinética mais lenta, que ocorrem nos vinhos. Cada formulacao RAPIDASE foi
desenvolvida e testada para melhorar a qualidade e o rendimento qualitativo e quantitativo na
vinificacao. A aplicacao das enzimas numa fase inicial da vinificacdo ajuda na extracao de precursores
aromaticos, reduz o tempo de maceracgdo e aumenta o rendimento do mosto lagrima.

EM ENOLOGIA EXISTEM 3 DIFERENTES GRUPOS DE ENZIMAS QUE SE PODEM CLASSIFICAR
DA SEGUINTE MANEIRA:

s

A

LO)
ENZIMAS PARA MELHORAREM ENZIMAS PARA MELHORAR A
PROCESSOS QUALIDADE DO VINHO B I
EXTRA PRESS CLEAR
CLEAR EXTRERS THERMOFLASH EXTRA COLOR REVELATION ARSHS
EXTRA FRUIT FAST COLOR

Alguns dos fatores que alteram a atividade das enzimas sao:

PH Cada enzima possui uma faixa de pH considerada ideal. Dentro desses valores a atividade é
maxima.

TEMPO Quando mais tempo a enzima tiver contato com o substrato, mais produtos serdo
produzidos.

TEMPERATURA A temperatura condiciona a velocidade da reacdo. No entanto, temperaturas
extremamente altas podem desnaturar as enzimas. Cada enzima atua sob uma temperatura ideal.

CONCENTRACAO DA ENZIMA E DO SUBSTRATO Quanto maior a concentracdo da enzima e do
substrato, maior serd a velocidade da reacao.

Em geral, e no caso dos vinhos em particular, as enzimas devem ser adicionadas o mais cedo possivel,
dependendo da finalidade que se pretende: maceracao, clarificacao, flotagdo, extracdo aromatica e de
cor e, batonnage ou melhoramento da filtrabilidade dos vinhos.

A atividade enzimatica pode ser inibida por alguns parametros do vinho pelo que é necessario estar
atento, por exemplo, alcool elevado, temperaturas baixas, SO, elevado, a adicao de alguns agentes
de afinamento e a altura em que estes agentes sado aplicados no depdsito. Assim sendo:

- A atividade enzimatica é inibida pelo SO,: em concentracoes elevadas (>150 ppm), o SO, desnatura
e inibe a enzima. Nao é recomendado aplicar a enzima e o SO, a0 mesmo tempo.

- Se quiser aplicar taninos, deve esperar entre 6 a 8 horas apds a aplicagdo da enzima.

- O tempo para aplicar a bentonite é importante pois, se aplicar ao mesmo tempo que a enzima, ela
ird ligar-se a enzima e inativa-la. O melhor momento para aplicar a bentonite é depois de se certificar
que a atividade enzimatica ja ndo é necessaria. Se quiser aplicar enzimas a seguir a bentonite
certifique-se que passa o vinho a limpo e remove toda a bentonite presente.
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Leveduras Anchor

OENOLOGY

A Anchor tem estado na vanguarda da evolugdo, adaptando-se e mudando para satisfazer as
necessidades e pedidos de endélogos do mundo inteiro. O portfélio de leveduras Anchor tem disponivel
uma variedade de produtos que nao s6 primam pela robustez, mas também por fornecer ao enélogo uma
gama alargada de estirpes de levedura que permitem a criagdo de um perfil sensorial especifico para os
vinhos. Desde estirpes classicas e hibridas, as misturas de leveduras e até aos primeiros hibridos
interespécies do mundo, ha sempre algo diferente para todos os endélogos.

A gama Exotics da Anchor Oenology séo estirpes hibridas interespécies projetadas
para fornecer volume de boca, complexidade e aumentar as notas aromaticas,
associadas normalmente a fermentagdes espontaneas. Sdo o resultado da procura
de reproduzir os resultados de uma fermentacdo espontdnea de uma forma
controlada e fidvel. E composta por dois produtos, Mosaic (S. cerevisiae/S.
paradoxus) e Novello (S. cerevisiae/S. cariocanus). Originam vinhos complexos com
excelente potencial de estagio, sempre com seguranca fermentativa.

Alquimia é poder aparentemente magico ou processo de transmutagdo ou
transformacao, a mistura de componentes individuais na busca de criar algo méagico.
A gama Alchemy é composta por quatro formulagées, Alchemy I, Alchemy I, :
Alchemy Ill e Alchemy IV, de misturas de leveduras selecionadas. As proporcdes das d
estirpes utilizadas nas misturas foram cientificamente formuladas para fornecer um :
perfil aromatico ideal, criando maior sofisticacdo e complexidade nos vinhos através

da acdo sinergética das estirpes presentes. O resultado sao vinhos com intensidade
aromética, sensacdo gustativa, corpo e volume de boca incrementados.

Anchor Oenology Legacy

As estirpes de levedura da gama Legacy incluem as leveduras hibridas e isoladas
bem conhecidas. Todas estas estirpes sdo robustas, capazes de suportar uma
grande variagdo de temperatura, sendo muito tolerantes ao alcool, garantindo uma
fermentagdo completa e fidvel, produzindo vinhos brancos e tintos bastante
aromaticos. Sdo estirpes que estdo ao servico de geragdes de endlogos, sendo
reconhecidas por todo o mundo enolégico gracas a sua qualidade e robustez.
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LEVEDURAS

VINHOS BRANCOS

Tolerancia
Produto Espécies Aplicagdo Caracteristicas Notas de prova & & N Necessidades
N N | deazoto
® & S
& &R

. , Mistura cientificamente formulada para perfis aromaticos o
Mistura de Esteres frutados Esteres frutados e florais, e alguns tidis Frutado e floral 12-20 | 155 | Média

S. cerevisiae ;
Aumenta a complexidade

istura d Mistura cientificamente formulada para o perfil aromatico o .
Mistura de Estilo tidlico ideal Maracuja e goiaba 12-20 | 155 | Média

S.cerevisiae Maior libertador e conversor de tidis
Especialmente adequado para fermentagdes em barrica

o - Complexidade A b Floral, citrico, tropical, .
Hibrido interespécie e Citrinos Vinhos brancos comEIexos e aromaticos abacaxi e papaia @/ 12-16 | 15,5 Baixa
Fermentagdo segura
o . ) Grande produtor de ésteres / Libertador e conversor de tidis Frutado, floral, .
Hibrido interespécie | Esteres frutados Notas florais e de Moscatel / Fermentador robusto terpenos e Moscarel @ 10-30| 17 Baixa
. Levedura mais eficaz para a libertaco de tidis Toranja, goiaba,
Isolado naturalmente | Estilo tiélico arométicos intensos maracujd e groselha 13-16 | 14,5 | Complexa
THIOLBLOOM : " PP ! Toranja maracujd,
Libertacao eficaz de tidis, criando cinhos frutados, : -
s sorm rmury Hibrido interespécie | Estilo tidlicos g frescos e suaves grfoselha, go!aha e 16-20 | 14,5 Média
W T Tutos tropicais
VINHOS TINTOS
Tolerancia
Produto Espécies Aplicacao Caracteristicas Notas de prova ) & R Necessidades
N ] S | deazoto
S @@' & @°
& |« K3
Mistura cientificamente formulada para o perfil aromético
A LC HE M Y | " Mistura de Complexidade e ideal / Esteres frutados estaveis, contribuicdo aromatica Rosa, floral, frutado, 1 Média
ey S. cerevisiae volume de boca | significativa / Grande produtor de feniletanol paraum aroma | estrutura e corpo 16-28 6
de rosas e complexidade / Boa estrutura e encorpado
Mistura cientificamente formulada para o perfil aromatico Frutos vermelhos
ALCHEMY IV Mistura de Frutae ideal / Longevidade dos ésteres - vinhos para envelhecimento |  intensos, redondos, 16-28 | 16 Média
i ety S. cerevisiae suavidade ! Intensidade aromética significativa, especialmente frutos | suaves e diminuicao .
vermelhos / Disfarca caratéres herbaceos do cardcter herbdceo
. Amora, groselha
PR . Estruturae Estimula a FML ) g o
Hibrido interespécie complexidade Alta tolerancia ao alcool tabaco, ameixa e frutos @/ 18-28 | 16 Média
vermelhos
Realca morango, framboesa, cereja e amoras
Frutae ' enaiar Amora, groselha
Hibrido interespécie ) Aromas de groselha e especiarias o ld 13-28 | 16,5 | Elevada
P suavidade Disfarca os caratéres herbaceos cereja e especiarias
PR s Estrutura e ) . . Amora, graoselha s
Hibrido interespécie fruta preta Estilo de vinho tradicional e estgrutura 20-28 | 15,5 Média
VINHOS BRANCOS, TINTOS E ROSES
Tolerancia
Produto Espécies Aplicacdo Caracteristicas ) ‘@@' N Necessidades
S EFal S | deazoto
S S| S
& &SR

Aromas intensos para vinhos complexos
Consome parcialmente o dcido mélico @/ 18-28 | 155 | Média
Atividade pectolitica que contribui para a clarificacao do vinho

VB/VT: Complexidade e volume de boca
VR: Volume de boca

T

Hibrido interespécie

VB: Complexidade e frescura
Hibrido interespécie VT:Frescura e volume de boca

Vinhos brancos exéticos, icénicos, frescos e frutados @ 15.28 | 155 Média
VR: Estilo tidlico '

Suavidade intensificada

VB: Produz ésteres de acetato (salada de frutas tropicais)
VB/VR: Fresco e frutado Citrinos intensos e ti6is voldteis 18-28 | 16

SR e Hibrido interespécie VT: Encorpado e frutado VT: Produtor de ésteres de acetato / Aromas de frutos Baixa
FULL-BODIED ¥ vermelhos
Hibrido interespécie Leve e frutado Melhora a fruta vermelha e aromas florais 18-28 | 15,5 Média

o1l >>>>



Catalogo AFV

Leveduras Fermivin

Desde os anos 70 que as leveduras Fermivin tém a confianca dos endlogos de
todo o mundo.

“Para cada estirpe, uma performance”. As leveduras da gama Fermivin permitem
obter fermentacbes rapidas e completas em vinhos tintos, brancos, rosés e
espumantes ou para o reinicio de fermentagbes lentas ou paradas. Permitem
ainda a revelagdo varietal de aromas tidlicos, terpénicos, frutados, florais e
minerais nos vinhos, na producao de vinhos para serem langados jovem ou para n
estagio/envelhecimento em madeira. : ;

Fermivin

S =y
Em 2021, a Fermivin apresentou a Fermivin Synergy Vinae, a sua primeira - =
Sl re
levedura ndo-Saccharomyces. A estirpe selecionada foi a Hanseniaspora vinae g {ﬂ;,%
oy N
pelas suas caracteristicas originais e pelo aumento de aromas. —

Inoculacao direta, operacées simplificadas, desempenho consistente

In-Line Ready® é uma designacéo técnica dentro da gama Fermivin®, aplicada a estirpes selecionadas
produzidas através de um processo especifico que permite a inoculacao direta no mosto.

Este processo nao altera o comportamento fermentativo nem o perfil aromatico da levedura. Oferece aos
endlogos uma forma pratica e controlada de inocular, especialmente em condigdes de adega exigentes
ou quando se pretende simplificar o fluxo de trabalho.

BRANCO / ROSE TINTO
I OPCAO 1 Levedura ILR 30 g/Pﬁ%
Levedura ILR Biocontrolo e FA
Extraferm D'tox \
¥ 20ght -t'- Homogeneizar Homogeneizar
150 ——» <ﬁ
OPCAO2  leveduralLR30g/hL ““in
Extraferm D’tox FA
30 g/hL -~

ESPECIFICAMENTE PRODUZIDAS PARA INOCULAGAO DIRETA

ll ILR nity ll ILR nity ll ILR l' ILR nity,
S
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LEVEDURAS

VINHOS BRANCOS

S
&
Produto Espécies Aplicacdo Caracteristicas Notas de prova é,& @ Necessidades
& \ee\ de azoto
2 s
Redondo, frutado, Elevada 5 i i Citri icia, b
o L ' producao de polissacarideos e itricos, acdcia, bom ) -
“ S.c.var. cerevisiae fermentagao em barrica B-damascenona equill’brio 16-22 14 Média
g - Vinhos tidlicos, ) ) Buxo, groselha, mineral
v = || S.cvar cerevisiae | arométicos e com acidez Libertador importante de tiois (pedra, silex) 15-22 | 14,5 Alta
crocante
v .. Vinhos frutados com final . Toranja, frutos de carogo, i 145 il
S.c.var. bayanus de boca longo Boa conversora de tidis, volume e ésteres frutos tropicais, volume 14-20 | 14, Média
Vinhos brancos frescos e Fermentador forte, producdo de ésteres etilicos, | Citricos, péra, damasco, frutas .
m S.c.var. bayanus minerais tiois e terepenos tropicais, mineralidade 15-22 14 Baixa
O vB1 i i Fermentador forte, aroma varietal tipico e limpo Floral, almiscar, lima, mag3, - i
m S.c.var. bayanus | Vinhos brancos premium X vari p p mineralidade 14-28 | 16 Baixa
. Vinhos delicados, leves e Vinhos meio secos e conhaques, producdo de Muito aromatico, floral, 16-22 | 12 Médi
S ) o P 3 - édia
m S:¢ var. cerevisiae arométicos ésteres etilicos de dcidos gordos frutado, bo;oscznsagao em
u Vinho tropical intenso Elevada Produgéo de tidis e ésteres Toranja, frutos tropicais 4
v ; ) .
S.c.var. bayanus com volume em vinhos brancos e rosés ananas 15-28 | 14,5 Média
Vinhos brancos e rosés ) S o Perfil tidlico verde vivido:
1 IR e . . H
L S.c.var. cerevisiae | muito aromaticos, frescos, L'benzga%?amoesig":&v; tics, buxo intenso, raspa de 15-22 | 15 Alta
q verdes e crocantes P citrinos, toranja e goiaba
NOTE: As Primathiol has only ILR version
VINHO TINTO
S
Produto Espécies Aplicacdo Caracteristicas Notas de prova @"@ o Necessidades
&Q@ ' \&é de azoto
& v
Vinhos tintos Aromas complexos de frutos,
m S.cvar. cerevisiae | actruturados e complexos Intensifica o contetido em polifendis ChOCOIZ*tt;El;}ﬁgrai((;OI bom 22-30 | 15,5 Alta
g— s . Vinhos tintos frutados de | - Eelvada libertado de ésteres estéveis, boa extragio |  Muito aromtico, mirtilo, Médi
m -G var. cerevisiae | elevada qualidade para de polifenéis e estabilizagdo de cor amora e framboesa 12-32 | 155 cdia
envelhecimento
inhos tintos frutad Frutos vermelhos, ameixa,
S.c var. cerevisiae | Vinhos tintos frutados e Produgéo elevada de glicerol floral, especiarias e 20-30 | 15 Baixa
especiarias suavidade em boca
_ ) ) < o Frutos vermelhos e pretos,
D \ps o Vinhos tintos para Elevada extracdo de polifendis, favorece a S . ) .
m S.c.var. cerevisiae envelhecimento estabilidade corante compota, especiarias, muito | 18-32 | 15,5 Baixa
encorpados
Vinhos tintos frutados e Producdo elevada de polissacarideos, libertagao Frutos vermelhos brilhantes,
m S.c.var. cerevisiae | elegantes para consumo | elevada de acetatos etilicos (aromas frutados), boa notas terrosas subtis, 12-28 | 14 Média
rapido intensidade de cor especiarias, taninos suaves
S.c var cerevisiae | Vinhostintosfrutadose | Adsorcdo elevada de taninos dsperos, diminuindo Frutos vermelhos! ] -
“ suaves a adstringéncia equilibrados, harmoniosos 20-30 | 155 Média
O 3 i Vinhos tintos frutados de Criofilica, elevada produgao de ésteres Frutos de bagos vermelhos, i 1 Al
m S.C var. cerevisiae consumo rapido fermentativos frutos de carogo, frescura 10-28 > @
Aromas de frutos - . Definicdo clara de frutos
mw S.c.var. cerevisiae |vermelhos frescos e limpos Produgdo de sz)ﬁ)étir%r:::zgmievgslxa MESMOEM | yermelhos, frutos vermelhos | 18-32 | 15,5 |  Baixa
em variedades redutivas ¢ arométicos frescos
VINHO BRANCO, TINTO E ROSE
N
&
Produto Espécies Aplicacdo Caracteristicas Notas de prova é,& @ Necessidades
& S de azoto
<@ kS
) - . Produz 10 vezes mais acetato de etilfenilo e duas .
Vinhos arométicos, muito ; p» 5 Intensos aromas florais e boa .
| H. vinae ‘ vezes mais benzendides em comparagdo com 5 15-22 | 10 Baixa
VINEAE florais com volume leveduras Saccharomyces cerevisiae sensagdo em boca
u H i H . P
] =1|  S.cvar bayanus Vinho tropical intenso A Toranja, frutos tropicais, . -~
¢ 7 comvolume Elevada producao de tidis e ésteres anands 15-28 | 14,5 Média
9 poM  pom ]| Sic.var. bayanus Levedura de maltiplos Fermentacbes seguras, aromaticamente limpas | TiPicidade varietal e deterroir | 93 30 | 14 Baixa
propositos
® 7013 . Vinhos de frutos e para N . . B ) ) .
S.c.var. cerevisiae destilacio Elevada conversdo de alcool Tipicidade varietal e de terroir | 14-35 | 14,5 Baixa
“CHAMPION _ Reinicio rapido de Altamente frutofilica, elevada tolerancia ao alcool, | . . . . . -
{77}9%[%&/} S.c.var. bayanus fermentacdes paradas refnicio rapido de fermentagdo Tipicidade varietal e de terroir | 15-30 | 18 Média
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Protocolo de reidratacdo Anchor

¢ A mistura de reidratacdo devera ser 20
vezes superior ao volume da levedura (1kg de
levedura em 20 L de mistura de reidratacao;
250 g de levedura em 5 L de mistura de
reidratacao).

e A mistura de reidratacdao deverd ser
constituida por 30% de mosto (sem sulfuroso) e
70% de agua quente (sem cloro, 40-43 °C).
Nesta altura poderd ser aplicada nutri¢do (ex:
Natuferm).

e Assim que a mistura atingir os 37 °C,
adicionar a levedura enquanto se agita
ativamente para libertar grumos que se podem
ter formado. Deixar repousar por 20 minutos.

e Adicionar igual quantidade de mosto a
ser fermentado a suspensao da levedura. Evitar
choques de temperatura superiores a 10 °C.

* Incorporar no vasilhame. A diferenca
de temperatura entre a mistura e o mosto do
vasilhame deverd ser inferior a 10 °C. — 25 hl

Homogeneizar. <>

e
\
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LEVEDURAS

Protocolo de reidratacao Fermivin

® Misturar 1Kg de nutriente orgéanico em
5 L de 4gua isenta de cloro a 37 - 40 °C

e Adicionar 500 g de levedura enquanto
se agita vigorosamente para uma dispersdo
homogénea. Esperar 20 minutos para a
reidratacdo. A formacgdo de espuma com aroma
caracteristico é indicativa do inicio da atividade
da levedura.

* Adicionar 5 L de mosto para ajustar a
temperatura da mistura de levedura a
temperatura do mosto a ser fermentado.
Deixar repousar 10 minutos.

* Incorporar no vasilhame. A diferenca
de temperatura entre a mistura e o mosto do
vasilhame deveréd ser inferior a 10 °C.
Homogeneizar.

)

( ; il
\ F—— \[
E‘H—/ 37-40°C
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Protocolo de resolucao de paragem
de fermentacao para 100 hL

DESINTOXICACAO DO VINHO COM PARAGEM EXTRAFERM®

D’TOX 100 h
1. Se for necessario, arrefecer o depésito a 15 -20 °C 24 h
2. Aplicar SO,: 4 -6 g/L 15-20°C
3. Tratar com Extraferm D"tox: 3 a 4 Kg I 1

" CHAMPION _
__BOOSTER

a) REIDRATACAO COM FERMIVIN CHAMPION BOOSTER

1. Diluir 2 L de Adjuvant Plus em 50 L de 4gua a 38 °C

)/ ) @/
2. Adicionar 3 Kg de Fermivin Champion Booster a solugdo :&;&j E;/j E;/]
3. Deixar reidratar durante 30 min ‘ - _— U

30 min

r

C
s ¢

b) PREPARACAO DO INOCULO REINICIADOR MAXAferm: 88 ¢ &

Adicionar a suspenséo reidratada de Fermivin Champion Booster:

1. Agua: 70 L (& temperatura ambiente)

2. 15 L de Adjuvant Plus e 50 L de vinho a tratar e misturar

3. Maxaferm: 70 g

4. Deixar arrefecer até 20 — 25 °C 20-25°C 24 h
5

. Esperar até a densidade atingir 1005 (maximo 24 h)

) Aol B

Adjuvant

ACLIMATIZAGCAO DO INOCULO REINICIADOR @120 B
Passo 1: adicionar o inéculo 20-25°C
lVlAXIyerm
- Vinho a tratar (parado): 140 L Passo 1
- Agua: 70 L (3 temperatura ambiente) I 1 24 h

- 30 L de Adjuvant Plus
- Maxaferm: 180 g
* Esperar durante aproximadamente 24 horas (ou densidade = 995)

= 6 0L Adjuvant

@ 450L
Passo 2: adicionar o inéculo 20-25°C
- Vinho a tratar (parado): 450 L P MAXAféT‘Wl
" R . asso 2
- Agua: 50 L (a temperatura ambiente) I 1 24 h
- 30 L de Adjuvant Plus
- Maxaferm: 400 g
* Esperar durante aproximadamente 24 horas (ou densidade = 995) -
Adicionar o inéculo aclimatizado ao depésito contendo o vinho a 20 °C
tratar, previamente desintoxicado e trasfegado.
100 hL
r 1
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'AFV YE30

FERMENTACAO ESTAVEL E COMPLETA

O nutriente YE30 é um nutriente orgénico completo baseado
em leveduras autolisadas, e que contribui positivamente para
uma fermentacdo alcodlica estavel e completa. A sua
composi¢do, rica em aminoacidos, vitaminas (tiamina, acido
nicotinico, acido pantoténico, acido félico, ...), oligoelementos
(magnésio, manganés, zinco, ferro, ...) e minerais estimulam a
multiplicacdo celular.

APLICACAO: Mostos brancos, tintos e rosés.

+*%, DOSES #/8 EMBALAGENS
Y% ® 30a409m 20ks

'AFV YE50

RIQUEZA E VOLUME DE BOCA

O nutriente YE50 é uma mistura de leveduras autolisadas, rico
em vitaminas (B1 e B2), minerais, aminoacidos e componentes
essenciais para a levedura. E um nutriente equilibrado,
mantém a viabilidade maxima e estavel do metabolismo da
levedura, otimizando a fermentacao, em qualidade e sabor.

APLICACAO: Mostos brancos, tintos e rosés.

+*%, DOSES =8 EMBALAGENS
®% * 103209 20

condicdes adversas/
fermentacdo lenta 20 a 409"

' Y401

NUTRIENTE DE REIDRATACAO

O nutriente 1Y401 fornece ao mosto vitaminas, aminoacidos e
fatores de sobrevivéncia necessérios a nutricao das leveduras.
Melhora a fermentacdo alcodlica e malolatica. Liberta
polissacarideos e reduz a sensagdo de adstringéncia
melhorando as caracteristicas sensoriais do vinho. Devido a
ser um produto 100% natural, o NFA é reduzido pelo que
deve ser sempre complementado com outros nutrientes.

APLICACAO: Mostos brancos, tintos e rosés.

%, DOSES -
"% * 20a40m/ EOMKEA"AGENS
10059 uvas

'AFV CW10

SEGURANCA E DESINTOXICAGCAO

O nutriente CW10 é um nutriente organico completo baseado
em paredes de levedura para ser usado como nutriente ou
para a desintoxicacdo de mostos.

A aplicagdo de paredes de levedura deve-se a necessidade de
retencdo de toxinas prejudiciais para a levedura, produzidas
durante o metabolismo da mesma. O CW10 pode absorver os
acidos gordos de cadeia curta e toxinas produzidas na
fermentagdo, estimulando a levedura na resisténcia e
multiplicagdo das células vivas, otimizando o desempenho e
evitando fermentacdes lentas ou paradas. O CW10 é muito
eficaz em finais de fermentacdo complicados.

APLICAQAO: Mostos brancos, tintos e rosés.

:"‘- DOSES 15 a 40m¢/ =8 EMBALAGENS
> 100 %9 uvas 20%s

'SIHA Vitamina B1

SIHA VITAMINA B1 é um nutriente puro para levedura:
tiamina pura de alta concentracdo. E fornecida na forma de
cloridrato de tiamina e usada para aumentar a atividade
metabdlica das leveduras durante a fermentagdo alcodlica.
Melhora a formagdo da biomassa, enquanto suprime a
formacdo de alcoois superiores prejudiciais para o bom
funcionamento das leveduras. Ajuda a fermentacdes
redutoras a originar vinhos mais frescos e aromaticos e
melhora o final de fermentagdo de mostos dificeis de
fermentar.

APLICACAO: Mostos brancos, tintos e rosés.

%7, DOSES =
By ® 60™9" (dose méx. legal)

EMBALAGENS
1009/
50 sticks (600 mg/stick)

' DAP (Fosfato diaménio)

DAP é um nutriente inorgénico de facil assimilagdo constituido
por azoto e fosforo, dois elementos essenciais para a sintese
de proteinas e enzimas pelas leveduras durante a fermentagdo
alcodlica e para a multiplicagdo e manutengdo celular. A
deficiéncia nestes elementos no mosto pode resultar em
paragem de fermentagdo, fermentacdes incompletas, bem
como na produgdo de compostos de enxofre que prejudicam
a qualidade aromatica.

APLICAQAO: Mostos brancos, tintos e rosés.

«*%s DOSES == EMBALAGENS
"% % 20a259m 1K9 /25K
(durante a fermentacéo)
100 o/t
(dose méaxima legal)
30 g/hL
(dose maxima legal para 2° fermentac&o)
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'AFV Celulose Microcristalina

PARA CONTROLAR A TURBIDEZ DO MOSTO E PARA DESINTOXICAGCAO (ELIMINAGCAO DO CO2)

A CELULOSE MICROCRISTALINA é uma celulose purificada parcialmente despolimerizada. Obtém-se por tratamento acido de

alfa-celulose proveniente exclusivamente de madeira ndo resinosa. E utilizada para corrigir o nivel de turbidez de um mosto
demasiado defecado.

A celulose microcristalina é considerada como um auxiliar tecnoldgico ao abrigo da legislagao, pois é totalmente insoltvel nos
mostos. Classificada pela OIV como “Ativador de fermentacado”, a celulose microcristalina ndo permite compensar a deficiéncia
nutricional das leveduras, mas a sua capacidade de desintoxicar o meio, a0 mesmo tempo que promove a libertagdo do CO,,
possibilita melhor processo de fermentacao alcodlica.

IMPACTO DA DOSE DE CELULOSE MICROCRISTALINA NA TURBIDEZ (EM NTU) DE MOSTO SINTETICO

y = 5,0536x2 + 6,4536x - 8,9 Rz = 0,9977

250
200
150
100
50
0
0 g/hL 10 g/hL 20 g/hL 30 g/hL 45 g/hL 60 g/hL
. . , +*% DOSES gl EMBALAGENS
APLICACAO: Mostos brancos, tintos e rosés. BN ® 5,400 20ks
Fatores de
Azoto sobrevivéncia /
orgénico Vitaminas Desintoxicacdo Azoto inorgénico

CW10 ‘
YE30 / YE50 ‘

Y401

SIHA Vitamina B1 ‘

o '
Celulose microcristalina .

Quantidade Elevada ‘ ‘ ‘ Quantidade Baixa / Nula
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MSAFE! W

DERIVADOS DE LEVEDURA PARA UMA MELHOR
FERMENTACAO E QUALIDADE DO VINHO

A Oenobrands formula os seus

EASE produtos a partir dos derivados de
oF Use leveduras secas usando tecnologias

L.

As paredes de levedura Extraferm D'tox destacam-se devido a sua elevada
capacidade de adsorcdo, enquanto respeita as caracteristicas organoléticas e
de sabor dos vinhos tratados. Isto é possivel pelo processo exclusivo "HALO"

" . ighf @fdor i i
especificas. Isso permite a sua orpeion {Hig Adsorption Low < -
dispersao completa em  poucos Odour) usado durante a sua produgcéo. Este tratamento Unico torna estas
segundos sem formar grumos paredes de levedura altamente especificas para contaminantes
indesejaveis, sem afetar o aroma ou a cor do vinho tratado.
FONTE DE .
AZOTO CONSTITUINTES NOTAVEIS PERMITIDO EM
wn S "
£ % 3
g g 8 £5.0% 5 8 :
g8 £ & S5y E 2 o 08
5 < (=P P4 < 2% w 3 o ov
3 ) a3 [¢) 4 c | 295| S = P-4 28
9 5 0.2 2 N 3¢ & w s ge]
S 9% gf 5 = 3 588 5 8 H ge 8
& | 28 &2 % = s 8% @ a 52 £a z
NUTRICAO MAXA/: 7772 X . et 20-60 Inoculacdo e 1/3 da X
fermentacao
NATUf2777- Pure X + ++ + + ++ + 20-40* Até 1/3 da fermentagéo X X
INTENSIFICACAO . -
DE AROMA ¢ NATUferimn- Bright X + )+t 4 + ++ + 20-40* | Inoculacdo de leveduras X X
NATY:77 Fruity X + |+t o+ + ++ + 20-40* | Inoculacdo de leveduras X X
NATUf2r Intense X + +++ + +++ |+t + 40 Apds a inoculagdo X X
- Aqualguer momento e
DESINTOXICACAO EXTRA]‘['I'NI D’tox +++ 20-40 em ermentagﬁes X X
paradas ou lentas
PROTEGAO BARAG Dfend | — + 10-30 | Mosto ouvinho du&a*nte X X
armazenamento

*dose maxima; **evitar aplicar imediatamente antes da filtracdo

<<
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NECESSIDADES NUTRICIONAIS DAS LEVEDURAS

A nutricdo é indispensavel para uma fermentacdo alcodlica bem sucedida, sem problemas de
fermentacbes lentas ou mesmo paragem fermentativa. Esta alimenta a levedura com azoto
inorganico e organico, vitaminas, esterdis, lipidos e minerais, necessarios para o aumento da
biomassa e para que a velocidade de fermentacao seja a ideal.

VITAMINAS

AZOTO - O NUTRIENTE-CHAVE @

* Forte impacto na populacdo de leveduras
* Impacto na cinética da fermentacéo
¢ Afeta a qualidade organolética do vinho acabado

0000

e Tiamina (B1): a Unica vitamina autorizada para uma
adicdo direta

* Biotina (B8), acido pantoténico (B5), acido
nicotinico (B3), naturalmente presente nos
autolisados de levedura

17 AZOTO _l

- Necessérias para a multiplicagdo das leveduras

ORGANICO |NO|3GAN|C,:,O - Indispensavel se o mosto é muito rico em azoto
) SRS assimilavel: para preservar a viabilidade da
® Proveniente dos
e DAP ou DAS levedura

autolisados de levedura

e Nutricdo 2 x mais
eficiente em termos da
cinética da fermentacao

e Aminoécidos
precursores de aromas
tidlicos e de ésteres

¢ Pode ser usado na
vinificacdo orgénica e sob
o NOP (Programa
Nacional Organico) desde
2019

¢ Nutriente indicado
na primeira terca
parte da fermentacdo
alcodlica

AVIABILIDADE DA LEVEDURA (%) COMO FUNGAO DA VITAMINA B5 (10 MG/L)
E 0 CONTEUDO EM YAN
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BACTERIAS

PRODUTOS

DESCRICAO
DO PRODUTO

APLI-
CAGAO

ATRIBUTOS
AROMATICOS

PARAMETROS
TECNICOS

PARA CO-INOCULACAO

PR Wbt e

frescos, volume e
suavidade durante a
fermentacao
malolactica em vinhos
tintos e brancos.

DUET AROM , ' S
Oenococcus oeni e Vinhos Maior intensidade de pH: = 3.4
Lactobacillus plantarum | tintos aromas frutados Tolerancia ao alcool até: 15.5%
Aromas de frutos . P °
Intensificacdo do perfil vermelhos intensificados Amplitude t?rmlca. 1~8 -28C
aromatico em vinhos Notas d . SO2 total na inoculagao: 50 ppm;
tintos de pH otas edespeCIarlas Auséncia de aminas biogénicas;
elevado durante a aumetha as - Pouca ou nenhuma producéo de
e fermentacdo malolatica. Intensidade aromaética AV
T aumentada
DUET SOFT
Oenococcus oeni e Vinhos Volume de boca pH: = 3.2
Lactobacillus plantarum | tintos e intensificado Tolerdncia ao alcool até: 15%
brancos Diminuicdo do caracter Amplitude térmica: 15 - 28°C
Intensificacdo do vegetal p :
volume de boca, corpo Reducio d SO2 total na inoculagao: 50 ppm;
e perfil sensorial nos g’ ugao da Auséncia de aminas biogénicas;
vinhos brancos e tintos adstringencia Pouca ou nenhuma produgéo de
durante a fermentacao Aroma?fs' dedfrutos pretos AV
malolatica. Iintensiticados
DUET MATURE )
Oenococcus oeni e Vinhos Intensificagdo dos aromas | pH: = 3.3
Lactobacillus plantarum | tintos de ameixa e frutos pretos | 1.|arancia ao dlcool até: 16%
Notas de especiarias : P o
P . Ampl :8-2
Intensificacao do pimenta preta e florais mplitude térmica: 8 - 28 °C
caracter aromatico a Intensificacio das notas SO2 total na inoculagdo: 50 ppm;
fr'utos pretos nos de amora Ereta o E)_em Pr.odu‘gﬁlo dhe aminas
vinhos tintos durante a groselha preta: libertacao logenicas; INenhuma ou pouca
5 f1i : roducdo de AV
fermentacao malolatica de DMS durante o p
e o estagio (producdo estagio
de PDMS).
PARA INOCULACAO SEQUENCIAL
SOLO SELECT
Estirpe: AWRI YV Vinhos Estrutura melhorada pH: = 3.2
Oino.cocijus oeni tintos Aumento do caracter a Tolerancia ao alcool até: 16%
selecionada especiarias Amplitude térmica: 18 - 28 °C
Intensificacdo da Maior complexidade SO2 total na inoculagdo: 50 ppm;
complexidade em Aromas de frutos pretos Sem produgao de aminas
vinhos tintos durante a biogénicas; Pouca ou nenhuma
fermentacao malolatica. g:’r:;ﬁ?:ggs ﬁé\siggnetlca de
SOLO AURORA , ' o
O. oeni Vinhos Intensificacdo da aromas pH: = 3,2
. tintos e frutados e sensacéo em Toleréncia ao alcool potencial: 14%
@ anchor Intensificacdo da frutos | brancos | boca

Diminuicado da
adstringéncia e notas de
reducdo

Aumento da qualidade e
intensidade aromatica

Faixa de temperatura: 18 - 28 °C

SO, total na inoculagéo: 40
ppm; sem produgdo de aminas
biogénicas

Cinamil esterase negativo: impede
a formag&o de compostos fendlicos
de deterioracgo
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A fermentacdo malolatica (FML) deve-se a acdo das bactérias laticas que transformam o &cido
maélico em 4cido latico, originando os seguintes efeitos no vinho terminado:

- aumento de pH, devido a desacidificacdo de acido malico a latico (o acido latico é um acido mais
suave que o malico).

- aumento da estabilidade microbiana, devido a remocao de &cido latico como fonte de carbono.
- modificacdo do perfil aromatico via metabolismo bacteriano.

Apesar de todas estas vantagens, a FML pode n&o ser favoravel ao perfil aroméatico desejado,
podendo o endlogo optar por nao realizar a FML. No caso de se desejar realizar a FML e nas
condicdes ideais, a FML torna o vinho mais redondo e suave. No entanto, as bactérias podem
degradar certos componentes do vinho, podendo provocar defeitos aromaticos ou até mesmo
doencas do vinho (doenca da volta, pico latico e amargor). Estes efeitos podem ser colmatados
realizando a FML mais cedo possivel seguida de sulfitagdo correta. A inoculagdo de bactérias
laticas, sequencial ou co-inoculante com a levedura, garante uma FML completa e rapida.

No caso da inoculacao sequencial, para além de garantir que a FML é segura e completa, leva a
melhoria sensorial através do uso de culturas selecionadas, reducdo de riscos de oxidacédo e
deterioramento, e menor producao de acidez volatil e etilo e fendis volateis.

A co-inoculagdo tem as vantagens acrescidas de uma FML mais curta e eficiente em vinhos
exigentes, menor utilizacdo de SO2, menor impacto inibidor da levedura (etanol e acidos gordos
de cadeia média), menor caracter diacetilo ou amanteigado e maior producao de ésteres, levando
a vinhos mais complexos e homogéneos. Tem a vantagem ainda de promover a bio-protecao,
impedindo a proliferacdo de microrganismos nocivos para as fermentagdes.

A Oenobrands, juntamente com a Anchor, apresenta as bactérias de inoculagao sequencial, a gama
Solo, e trés solucdes de co-inoculagdo, a gama Duet. A gama Solo estd focada na bactéria
Oenococcus oeni e estad especificamente desenvolvida para lidar com as condicdes desafiantes
durante a FML sequencial, enquanto intensifica o perfil sensorial do vinho. A gama Duet é uma
mistura de bactérias Oenococcus oeni/Lactobacillus plantarum, especificamente desenvolvidas
para a co-inoculacdo. Estas misturas estdo focadas em intensificar a qualidade do aroma e percecéo
sensorial dos vinhos durante a FML.

- Menor duracao da FML.
- FML mais eficiente, especialmente em vinhos dificeis.

VANTAGENS TECNOLOGICAS - Temperatura gerada durante a FA favorece a FML.
- Nao requerem nutrigao.

- Diminuicdo do uso de SO2.

- Ambiente mais favoravel (menor presenca de acidos gordos e etanol).

VANTAGENS MICROBIANAS - Limitag&o do risco de deterioragdo microbiana.
- Acidez volatil sob controlo.

- Acesso a percursores glicosilados.

- Mais ésteres totais e frutado.

- Menos diacetilo e amanteigado.

- Vinhos mais complexos e redondos.

IMPACTO SENSORIAL
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. TAN'AFV Blanc

O TAN'AFV BLANC é um tanino gélico, derivado de noz de
gales, especificamente formulado para uvas brancas com
podriddo (Botrytis). Ajuda a proteger o mosto do
acastanhamento, agindo como antioxidante através da
inibicdo da atividade da lacase. Em variedades ricas em
proteinas, como Sauvignon Blanc, o TAN’AFV BLANC promove
a precipitacdo de proteinas instaveis. Em alguns vinhos,
contribui com notas de mineralidade e em fermentagdes
anaerdbias ajuda a reduzir os aromas de redugao.

APLICAQZAO: Esmagamento, fermentacdo, maceracédo e
filtracdo | vinhos brancos, tintos, rosés, cidra e sumos de fruta.

\ L/ -
o @ DOSES: 5 a 30 o/t . EMBALAGENS: 1% & 259

. TAN'AFV Blanc Soft

O TAN'AFV BLANC SOFT é um tanino gélico extraido de noz
de gales. Ajuda a proteger o mosto do acastanhamento,
agindo como antioxidante através da inibi¢do da atividade da
lacase. Intensifica ainda a acdo antioxidante e bacteriostatica
do SO,. Em variedades ricas em proteinas, como Sauvignon
Blanc, promove a precipitagdo de proteinas instaveis durante
a clarificagdo. Em alguns vinhos, também contribui com notas
de mineralidade. Melhora ainda a suavidade e volume de
boca e, nos vinhos brancos e rosés, melhora a textura com
percecdo de sucrosidade em boca. Estas melhorias podem
ainda ser observadas em vinhos de frutas e hidromel.

APLICACAO: Esmagamento, fermentacio, maceracio e
filtragdo | vinhos brancos, tintos, rosés, cidra e sumos de fruta.

\ L/ =
o = DOSES: 5 a 309/ - EMBALAGENS: 19 ¢ 25

. TAN'AFV T80

O TAN'AFV T80 é um tanino 100% gélico extraido das
sementes da tara. Pode ser usado na maceragdo/prensagem
de uvas botritizadas j& que inibe a atividade das enzimas
oxidativas (lacase e tirosinase. Se usado na clarificacdo
promove a precipitacdo de proteinas instaveis, ajudando a
reducdo da dose de bentonite a usar. Melhora a agdo
oxidante e bacteriostatica do SO, e ajuda a reduzir o risco de
aromas a redugdo e previne a producdo de compostos
sulfidricos.

APLICACAO: Fermentacao, maceracao, clarificagdo e
filtragdo | vinhos brancos, tintos e rosés.

\ L/ =
83 % Doses: 2a 100 [l EMBALAGENS: 1% ¢ 25%

. TAN’AFV Max

O TAN'AFV Max é um produto de catequina natural
desenvolvido por sua capacidade antioxidante superior que
aumenta a resisténcia a oxidagdo dos vinhos, enquanto reage
com o oxigénio protegendo os percursores aromaticos. A sua
formulacdo especial entra em solugdo ajuda a melhorar a
estrutura e o perfil aromatico dos vinhos (notas florais),
através do aumento da complexidade e persisténcia
aromatica.

APLICACAO: Fermentacao e maceracéo | vinhos brancos,
rosés e cidras.

\ L/ =
% % DOsEs: 102309 [} EMBALAGENS: 1%

. TAN'AFV Citrus

TAN'AFV CITRUS é uma mistura de taninos condensados
(extraidos da madeira de citrinos) e taninos galicos extraidos
da madeira de carvalho. O uso do TAN'AFV CITRUS durante
a fermentacéo alcoélica em combinacdo com leveduras com
atividade beta-glicosidase (Alchemy II, VIN 2000, NT 116, VIN
13), permite aumentar o potencial aroméatico dos mostos. Os
vinhos resultantes podem apresentar aromas mais intensos
de lim&o, toranja, maca e flores brancas, que complementam
os aromas varietais e os produzidos durante a fermentacao.
O TAN’AFV CITRUS ajuda ainda a proteger o mosto e o vinho
da oxidacdo, enquanto melhora a estrutura ténica e o volume
de boca.

APLICACAO: Fermentacio e armazenamento | vinhos
brancos e rosés.

\ L/ —
*3% Doses: 2a 15 [ EMBALAGENS: 1%

. TAN'AFV Uva

O TAN'AFV UVA é um tanino proantocianidinico extraido da
pelicula. Na fermentacdo é particularmente util quando os
niveis naturais de tanino da prépria uva sado baixos,
aumentando os polifendis do vinho em uvas com maturagdo
fendlica deficiente. Garante a estabilidade do perfil aromético
dos vinhos com estrutura ténica deficiente e melhora o perfil
polifendlico pela estabilizacgo da matéria corante
(polimerizagdo tanino-antocianinas). Em pds-fermentacao
ajuda a reduzir a adstringéncia de a sensagdo de secura,
melhora a estrutura e, como tal, o potencial de
envelhecimento e protege o vinho de oxidagdes.

APLICACAO: Fermentacdo, maceracao e armazenamento |
vinhos brancos, tintos e rosés.

\ L/ -
$V%Doses:saq0on [ EMBALAGENS: 15 10%

\ L/ P
2N %Doses: 1279 [ EMBALAGENS: 170 ¢ 12,55

. TAN'AFV Cherry

O TAN'AFV CHERRY ¢é um tanino condensado extraido da madeira de cerejeira. O uso de TAN'AFV CHERRY em combinagao
com uma levedura com atividade B-glicosidase, permite realcar notas de frutos vermelhos, pela formagdo de precursores
arométicos presentes nas uvas. Em pds-fermentacgéo é recomendado para intensificar a estrutura e a complexidade dos vinhos ja
que melhora o perfil polifendlico, a redondez e o volume de boca. Melhora a estabilidade corante (polimerizacdo
tanino-antocianina) e aumenta a limpeza olfativa, removendo aromas de reducao.

APLICACAO: Fermentacio, maceracao, micro oxigenacio e envelhecimento | vinhos tintos e rosés.

<<<< 026



TANINOS

. TAN'AFV SR Color

O TAN'AFV SR COLOR é um tanino prodelfinidinico em pé extraido da madeira de quebracho. E recomendado para melhorar a
estrutura e a estabilizagdo da cor em mostos e vinhos. Permite ainda reduzir a adstringéncia (uvas com ma maturagado) e pode ser
usado em uvas botritizadas ja que inibe as enzimas responsaveis pela oxidagao (lacase e tirosinase).

APLICACAO: Esmagamento, fermentagdo e maceragao |
vinhos tintos.

v, =
% = DOSES: 10 a 209/ ' EMBALAGENS: 19 e 25K

. TAN'AFV SR Extra Color

O TAN'AFV SR EXTRA COLOR é um tanino prodelfinidinico em
pd extraido da madeira de quebracho. E recomendado para
reduzir notas amargas e herbaceas e para melhorar o perfil
polifendlico dos mostos combinando com os taninos da uva
(protecdo contra oxidagdes). Ajuda ainda a formacdo de
complexos estéveis tanino-antocianinas, estabilizando a cor em
mostos e vinhos. Melhora ainda o impacto olfativo, ajudando a
remocao de aromas de reducao.

APLICACAO: Esmagamento, fermentagao e maceracao |
vinhos tintos.

\ L/ -
& @ DOSES: 52 209" . EMBALAGENS: 1% & 25%9

. TAN'AFV Granulé Color

O TAN'AFV GRANULE COLOR é uma mistura de taninos
elagicos (castanheiro) e taninos prodelfinidinicos (quebracho).
A adicido de TAN'AFV GRANULE COLOR no inicio da
fermentacdo ajuda a preservar os taninos naturais das uvas,
para que estes se possam combinar com as antocianinas,
ajudando na estabilidade corante e na estrutura do vinho. O
TAN’AFV GRANULE COLOR tem ag&o antioxidante pois inibe
as enzimas oxidativas (como a lacase) que est3o associadas ao
acastanhamento de mostos e vinhos. Intensifica ainda a acdo
bacteriostatica do SO, inibindo o crescimento de
microrganismos.

APLICACAO: Fermentacao | vinhos tintos.

\ L/ -
o ® DOSES: 6 a 209 - EMBALAGENS: 1% ¢ 12,5%

. TAN'AFV Elagico

O TAN'AFV ELAGICO é um tanino eladgico em po, extraido da
madeira de castanho. Este tanino tem uma agdo importante
sobre a lacase e tirosinase prevenindo assim o escurecimento
em vinhos brancos bem como bloquear reagdes de oxidagao
em vinhos tintos atuando como protetores da cor natural em
mostos e vinhos. Apresentam maior persisténcia e estrutura.
Elimina ainda aromas de redugao resultantes da presenca de
compostos enxofrados (tidis).

APLICACAO: Esmagamento, fermentacdo e maceraco |
vinhos brancos, tintos, rosés e espumantes.

\ L/ =
2% % DOSES: 521097 ] EMBALAGENS: 1% ¢ 251

. TAN'AFV OAK

O TAN'AFV OAK é um tanino elagico 100% extraido de
carvalho francés de tosta ligeira. Contribui com nuances
ligeiras a madeira sem se sobrepor ao perfil organolético do
vinho, ajudando a aumentar a complexidade e a persisténcia
aromética. Ajuda ainda na reducdo da sensagcdo da
adstringéncia e amargor, harmonizando o vinho durante o
estagio. E um tanino com forte poder antioxidante, reagindo
com o oxigénio, exercendo assim acdo protetora dos
percursores aromaticos, ajudando na preservacdo da cor,
aumentando a complexidade e persisténcia final do vinho.

APLICACAO: Fermentacio, maceracio, envelhecimento e
afinamento | vinhos brancos, tintos e rosés.

\ 1/ =
3 % DOsEs: 22 159 [l EMBALAGENS: 1% ¢ 20%

. TAN'AFV OAK MT

O TAN'AFV OAK MT é um tanino eldgico refinado extraido
de carvalho francés de tosta premium. Pode ser usado no
estdgio, no envelhecimento nas barricas e afinamento.
Estabiliza o poder de oxidagdo-reducao do vinho o potencial
aromético ja que reage com o oxigénio exercendo agdo
protetora dos percursores aromaticos. Ajuda a intensificar o
bouquet aromatico, melhorando o vinho durante o estagio
(barrica e inox).

APLICACAO: Envelhecimento e afinamento | vinhos
brancos, tintos e rosés.

\ L/ -
#3% poses: 2a 159 [l EMBALAGENS: 1% ¢ 201

. TAN'AFV Liquid

O TAN'AFV LIQUID é uma mistura de taninos eléagicos
(castanheiro) e taninos prodelfinidinicos (quebracho). A
adicdo de TAN'AFV LIQUID no esmagamento e inicio da
fermentagdo ajuda a estabilizagdo da cor e melhora a
estrutura, pela preservacdo dos taninos naturais das uvas,
que se combinam com as antocianinas. O TAN'AFV LIQUID
apresenta ainda acdo antioxidante pois inibe as enzimas
oxidativas, como a lacase e a tirosidase, presentes em uvas
botritizadas. Intensifica ainda a agdo bacteriostatica do SO,
inibindo o crescimento de microrganismos.

APLICACAO: Fermentacao | vinhos tintos.

% '
sy = DOSES: 4 a 30"t ' EMBALAGENS: 25%3 ¢ 11009
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Os taninos sdo moléculas polifendlicas produzidos pelas plantas e funcionam como um
mecanismo de defesa contra predadores e pragas, j4 que o seu gosto é amargo e causam a
sensacao de adstringéncia. Na videira, eles acumulam-se principalmente na pelicula, grainhas e
engaco dos cachos de uvas e amadurecem com a uva, tornando-se gradualmente menos amargos
e mais suaves.

Durante a fermentagao alcodlica, com a produgéo de éalcool, os taninos sdo extraidos para o
mosto, contribuindo para a o corpo e textura (sensagdes tacteis) do vinho bem como o seu
potencial de envelhecimento. Durante o estdgio em barrica, parte dos taninos da madeira
também passam para o vinho.

No processo de vinificagdo, a aplicacdo de taninos enoldgicos pode apresentar vantagens para o
perfil sensorial final do vinho (corpo, estrutura, cor), bem como para a protegao dos vinhos ja que
alguns tém propriedades antioxidantes e de combina¢do com proteinas e compostos enxofrados.
Estes taninos podem ser divididos, com base na sua estrutura quimica, em trés grandes familias:
taninos gélicos, taninos elagicos (taninos hidrolisdveis) e taninos proantocianidinicos (taninos
condensados). Se o objetivo for a protecdo contra oxidagdes e clarificagdes dificeis (ex. uvas
botritizadas), um tanino hidrolisével sera a melhor opcao j& que a sua estrutura quimica permite a
captura de oxigénio e de radicais livres e atracao pelas proteinas. Por outro lado, a utilizacdo de
taninos condensados ajuda a estabilizagdo da cor (fendmenos de co-pigmentagéo), corpo e
estrutura do vinho.

A AFV tem no seu portfélio uma gama alargada de taninos enolégicos para responder a todas as
necessidades dos nossos clientes.

Taninos Taninos
Hidrolisaveis Condensados

Procianidinico Prodelfinidinico

Castanheiro

Carvalho Quebracho
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Corretores de acidez

. Acido citrico

O 4cido citrico € um &acido organico usado na industria
alimentar como antioxidante e acidulante. Estad presente nas
uvas e mosto mas é consumido durante a fermentagdo
malolatica. Em associagdo com o &cido ascérbico também
pode ser usado para prevenir alteracdes de origem férrica e
oxidasica. Deve ser adicionado aos vinhos acabados pois
pode ser convertido em acido acético por agdo da levedura.
O 4cido citrico melhora notavelmente a estabilidade
tartarica, mantendo a cor estadvel, melhorando as
caracteristicas organoléticas, com o aumento da frescura e do
sabor acido no produto final.

«*% DOSES: 20 a 609/
"™ * DOSES MAX.: 1009/

gl EMBALAGENS:
Sacos de 259

. Acido DL-Malico

O 4cido malico é um acido forte e adstringente, presente
naturalmente nas uvas, e um dos 4&cidos principais
responsaveis pela acidez do mosto. A concentragdo de acido
malico vai diminuindo durante a maturagdo das uvas e
durante a fermentacdo malolatica. A utilizagdo do acido
malico confere ao mosto e vinho uma sensacado de frescura
pelo aumento da acidez real e diminuicdo do pH,
contribuindo para a elaboragdo de vinhos mais equilibrados
organoleticamente.

gl EMBALAGENS:
Sacos de 25K¢

a%% DOSES: 0,53 2,59
"% * DOSES MAX.: 49/t

. Acido Lactico PURAC VIN 80

O é&cido latico é um é&cido orgénico, que tem origem na
fermentac3o dos aclicares da uva. O Acido Latico PURAC VIN
80 tem grau de pureza elevado e encontra-se na forma
liquida numa solucdo a 80%. E usado em mostos e vinhos
como um acidificante tendo um elevado impacto no aumento
da acidez total. A nivel organolético o uso do Acido Latico
PURAC 80 confere aos vinhos maior frescura e acidez sendo
mais suave e menos artificial do que o acido tartarico.

@il EMBALAGENS:

*3%% DOSES: 0,2 a 17
" = el Jerrican de 25K¢

Desacidificantes

. Acido L (+) tartarico

O 4cido tartdrico é um &cido natural derivado dos
subprodutos da uva, sendo o principal 4cido do vinho pois é o
que se encontra em maior quantidade. E utilizado como
acidificante (reducado de pH e aumento de acidez) e, como ja
ocorre nos vinhos, é o que menos altera a sua composi¢do e
caracteristicas. Nos vinhos melhora a vivacidade da cor e
torna-os mais equilibrados.

@il EMBALAGENS:

\ 1/ ,
2\ % DOSES MAX.: 4 o/t St

. Bicarbonato de Potassio

O SIHA Bicarbonato de Potéssio é usado para desacidificar rapidamente mostos e vinhos jovens. A sua aplicagio reduz a acidez,
tornando o vinho menos agressivo, melhorando o equilibrio e a harmonia. Para reduzir 1 g/L de 4cido tartarico sdo necessarios
1,359 de SIHA Bicarbonato de Potéssio, correspondente a desacidificagdo maxima permitida nos vinhos. Apés a desacidificagao,
o vinho deve ser armazenado e refrigerado por 2 a 3 semanas para garantir que todo o THK formado precipita com seguranca. Se
o vinho for armazenado a temperatura da adega podera demorar algumas semanas.

&3, DOSES: 0,2 -0,69"

DOSES MAX.: 0,67 9" i EMBALAGENS: 5 ¢ 25k

COR DAS ANTOCIANINAS E PH
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CORRETORES DE ACIDEZ

A importancia da acidez e pH comeca desde a uva. Em zonas de clima mais quente e com luz solar
abundante, as uvas tém tempo para maturar mais rapidamente podendo levar a sobrematuragoes.
Nestas situacdes, a aplicacao de acido tartarico antes da fermentacao leva ao aumento de acidez
necessario para o bom funcionamento das leveduras e a protecdo dos mostos. Em zonas de clima
mais frio onde a falta de temperatura e luz solar torna o processo de maturagdo mais lento onde
vindimas com pouca maturacdo e maior acidez sdo frequentes. Nestes casos, a fermentacdo
malolatica pode ser uma opcao, transformando o &cido malico (mais aspero) em acido latico (mais
suave): a concentragao de acidos ndo se modifica, mas a identidade do acido muda.

No que diz respeito ao vinho, os acidos organicos contribuem para a estabilidade, protecdo e
qualidade organolética dos vinhos. Niveis de acidez e pH corretos e equilibrados ndo sé ajudam a
proteger o vinho contra ataques microbianos, mas permitem uma experiéncia agradavel quando
degustados.

ESTABILIDADE

A acidez ajuda o vinho a evoluir positivamente
acontecer em vinhos com maior acidez: vinhos
precipitagdo de compostos instaveis que le

PROTECAO

Estes problemas de estabilidade podem ser corri
protege o vinho (ver capitulo dos Sulfitantes).
dependente da acidez dos vinhos: para o
vinho com pH 4 do que num vinho com p
oxidagdes, onde vinhos com maior acid

QUALIDADE ORGANOLETICA

Se por um lado a falta de acidez leva a vinhos pouco f
e redondos (vinhos tintos), um nivel de acidez m
tintos) e mais fresco e crocante (vinhos brancos
No caso dos vinhos tintos, vinhos com maior
pH podem apresentar uma tonalidade
tornar-se mais acastanhados ja que
problematico no caso de vinhos bra

ESCALA PH Vinhos Vinhos Vinhos  Vinhos tintos
. brancos brancos brancos, de baixa
Liméo doces leves tintos a rosés  acidez Café Agua
pH 3.3 pH 3.1 pH 3.3/3.5 pH 3.8
Muito acido Acidico Pouco acido  Neutro  Alcalino/Basico
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CLARIFICANTES

Clarificantes

GELATINA A 50%

. Gelpur-5

Gelpur-5 é uma gelatina alimentar liquida concentrada a 50%,
estabilizada com solugdo sulfurosa. E uma gelatina de
elevado grau de hidrélise que lhe permite estabilizar a
matéria corante absorvendo a parte instavel de tipo coloidal.
Atua sobre os taninos e polifendis menos sollveis
responsaveis pela sensagdo de adstringéncia e amargor.
Apresenta maior eficacia quando combinada com outros
agentes de afinamento.

APLICACAO: Redugao da adstringéncia e amargor.

i EMBALAGENS:

23 % DOSES: 5 3 25 ™t 1% 5Ko ¢ 25K

GELATINA A 20%

. Gelpur-2

Gelpur-2 é uma gelatina liquida a 20%, estabilizada com
solugdo sulfurosa, indicada para o tratamento de mostos,
vinhos e sumos de fruta. E recomendada para a decantacéo e
clarificagdo de mostos e vinhos melhorando a limpidez e
filtrabilidade. Remove coloides carregados negativamente,
taninos e pectinas residuais, reduzindo a sensagdo de
adstringéncia e amargor. Apresenta maior eficacia quando
combinada com outros agentes de afinamento,
especialmente Levasil BF30.

APLICACAO: Reducao de coloides carregados negativamente.

EMBALAGENS:

23 % DOSES: 15 a 200 ™t 1%, 5K9 ¢ 25K

Gel Flot

180-200 BLOOM

Gel Flot é uma gelatina de elevada pureza recomendada para
a flotagdo de elevada pureza, destinada a clarificacdo de
bebidas. Para uma floculacdo mais rapida e eficaz pode ser
usada com enzimas com atividade pectinase ou atividade
glucanase (uvas botritizadas). Tem uma carga positiva elevada
pelo que reage intensamente com as cargas negativas dos
coloides instaveis (taninos e residuos de pectinas),
tornando-se ideal para flotagdo de mostos brancos e roses e
na clarificacdo de vinhos.

APLICAgl\O: Flotagdo e clarificagdo de vinhos.

.‘ DOSES: 5 a 159M i EMBALAGENS: 25%s

Gel Flot Plus

180 BLOOM

Gel Flot Plus é uma gelatina de origem animal completamente
solivel em agua fria (20 a 35 °C). Devido a ter 180 Bloom
garante uma facil e rapida floculagdo, o que a torna ideal na
flotagdo dos mostos brancos, especialmente quando se utiliza
enzimas com atividade pectinase ou atividade glucanase (uvas
botritizadas). Em vinhos tintos jovens e vinhos de prensa, Gel
Flot Plus é utilizado com o objetivo de diminuir e suavizar
taninos agressivos, responsaveis pela adstringéncia e notas
herbéaceas que provocam a sensagéo de secura em boca.

APLICAQAO: Diminuir e suavizar taninos agressivos.

,‘ DOSES: 4 a 10 9M i EMBALAGENS: 15%¢

Atogel

80-110 BLOOM

A gelatina Atogel é uma gelatina alimentar de grao fino
altamente pura, solivel em agua fria (melhores resultados a
30 °C) para a clarificagdo de vinhos brancos, rosés e tintos.
Funciona como estabilizante da matéria corante,
absorvendo a parte coloidal instavel, eliminando os
polifendis. Em vinhos tintos novos e vinhos de prensa,
Atogel é utilizado com o objetivo de diminuir e suavizar
os taninos agressivos responsaveis pela adstringéncia e
secura em boca.

&3 DOSES: 22 159/ i EMBALAGENS: 25

Protokol

CASEINATO DE POTASSIO

Protokol é constituido por caseinato de potéassio puro
especialmente concebido para o tratamento preventivo e
curativo de oxidagdes em mosto e vinhos. A sua capacidade
de adsorver polifenéis oxidados e oxidasicos, bem como a
sua capacidade para adsorver parcialmente o ferro e o cobre
permite obter vinhos mais estaveis e com caracteristicas
organolética melhoradas. No mosto, pode ser usado para
prevenir oxidacdes e no vinho para remover compostos
amargos. Protokol ajudar a remover a cor amarelada nos
vinhos oxidados e a melhorar a filtrabilidade dos mesmos.

APLICA(}AO: Eliminagdo de compostos fendlicos oxidados.

EMBALAGENS:

23 % DOSES: 20 a 1009 Tk 0 D0k

Gelatina vegetal

. Gel Flot Bio Liquida (vegan)

E um agente de afinamento e clarificagdo para mostos, vinhos
e sumos de fruta preparado para vinhos biolégicos e vegan.
E uma solucao concentrada de 100 g/L de proteina de ervilha
de origem vegetal, livre de alergénios. Previne a oxidagdo de
mostos brancos e rosés. De facil utilizacdo devido a ser
liquida, flocula rapidamente as particulas em suspensdo no
mosto, originando uma clarificacdo eficaz e contribuindo para
a frescura aromatica. As borras ficam compactas com maior
importancia que as colas de origem animal.

APLICACAO: Clarificagdo de mostos e vinhos.

\ L/ .
2\ % DOSES: 30-809" ESMKEA'-AGENS-

. Gel Flot Bio Sélida (vegan)

Gel Flot Bio Sélida é um agente de afinamento em pé para
mostos, vinhos e sumos de fruta, preparado para vinhos
biolégicos e vegan. Constituido por proteina vegetal livre de
GMOs e alergénios. E particularmente reativa com
substéncias polifendlicas responséaveis pela alteragdo da cor
nos vinhos brancos e rosés. No caso da clarificacdo na
flotagdo, aconselha-se o uso prévio de uma enzima com
atividade pectinase.

APLICACAO: Clarificacdo e afinamento em vinhos.

EMBALAGENS:

A% DOSES MAX.: 5-30 9/
15k
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Gelatina vegetal

. Siha Proteina de Ervilha

SIHA Proteina de Ervilha é um novo agente vegan de
afinamento e clarificagdo. E usado para a clarificagdo de
mostos (estética ou flotacdo), vinhos e sumos de frutas. SIHA
Proteina de Ervilha é particularmente reativa com substancias
polifendlicas responséveis pela alteracdo da cor nos vinhos
brancos e rosés. Quando utilizado para a flotagdo de mostos
é recomendada a utilizagdo prévia de uma enzima com
atividade pectinase.

APLICACAO: Clarificacdo e estabilizacdo de mostos e vinhos
na prevengdo de oxidagdes.
23 % DOSES: 5 a 309"t EMBALAGENS:

Clarificantes inorganicos

. Levasil BF30

Levasil BF30 é um sol de silica especial (30% de silica coloidal) de
pureza e atividade excecional na colagem de bebidas. Levasil BF30
, de carga negativa, apresenta uma maior eficacia quando usado
em combinagdo com gelatina ou outros agentes de afinamento,
de carga positiva, intensificando e acelerando a floculagdo e
sedimentacdo, mesmo a temperatura de adega. A sedimentac&o
torna-se mais compacta, o rendimento do mosto ou vinho maior,
sendo que os tempos de filtracdo e consumiveis diminuem.

APLICACAO: Intensifica e acelera a sedimentacao dos
agentes de colagem.

SOLUCAO DE SiLICA

@il EMBALAGENS:

\ L/
"\ @ DOSES: 25 a 100 ™/t 13 ¢ 10ke

Outros

. PV.PP.

PV.P.P. (Polivinilpolipirrolidona) é um polimero que fixa seletivamente compostos fendlicos suscetiveis de oxidagdo e
polimerizagdo em mostos e vinhos. Atua por adsor¢do na eliminacdo das catequinas e leucoantocianinas sem alteragdo do perfil
aromético. O PV.P.P. pode ser usado para o tratamento preventivo (estabiliza a cor dos vinhos impedido a sua madeirizagdo) ou
como curativo (elimina o acastanhamento e gosto da oxidagdo), bem como na redugao da adstringéncia e amargor em vinhos

tintos, sem alterar a cor dos mesmos, conferindo-lhes redondez.

APLICACAO: Tratamento preventivo e curativo de oxidacdes.

Bentonites

\ L/ =

s @ DOSES: 15 a 1809 EMBALAGENS:

0,59 e 20K

. Vitiben

Vitiben é uma bentonite granulada sédica natural de
qualidade superior capaz de clarificar e estabilizar
proteicamente vinhos, mostos e bebidas da industria
alimentar. Devido a sua elevada capacidade de
desproteinizagdo, ndo necessita de ser ativada. E um agente
clarificante com elevadissimo poder desproteinizante capaz
de melhorar ou remover compostos indesejaveis (fendlicos,
proteinas, taninos) que prejudicam a estabilidade e limpidez
dos mostos e vinhos. O seu uso em vinhos tintos deve ser
limitado por causa de sua capacidade de reduzir a cor por
adsorcao de antocianinas.

APLICACAO: Clarificacdo e estabilidade proteica.
o*% . /L @il EMBALAGENS:
sy = DOSES: 20 a 250 1% 6 22,7

Carvao activo

. Siha Puranit UF

SIHA Puranit UF é uma bentonite sédico-célcica de baixo teor
de areia de qualidade excecional, que foi especialmente
desenvolvida para sistemas de ultrafiltragdo. Possui um
elevado poder desproteinizante o que faz com que a
quantidade usada seja menor, mas o que mais impressiona é a
quantidade minima de borra obtida no final traduzindo-se
num maior rendimento de mosto e vinho limpo
comparativamente a outras bentonites convencionais.

APLICACAO: Clarificacdo e estabilidade proteica.

#f EMBALAGENS:

Nl .
2\ % DOSES: 252 1509/ EAOS

. Acticarbone Eno Anricromos

CARVAO DESCORANTE

Acticarbone CPW é um carvado de origem vegetal com grau
elevado de pureza e pode ser usado no tratamento de
mostos em fermentacdo e em vinhos brancos, rosés e tintos.
Devido ao seu elevado poder descorante é capaz de remover
oxidacdes cromaticas e arométicas transformando-os em
produtos mais limpidos, podendo padronizar a tonalidade da
cor desejada. E capaz de reduzir a concentragdo de toxinas
de origem fungica como é o caso da Ocratoxina A.

APLICACAO: Remocao de oxidacdes cromaticas e aromas
indesejaveis.

2% DOSES: 5 a 100 9" ] EVBALAGENS:

15%s

CARVAO
DESODORIZANTE

’ Acticarbone 2SW

Acticarbone 2SW é um carvao de origem animal com elevado
poder adsorvente para usar no tratamento de bebidas.
Devido ao seu elevado poder desodorizante é adequado para
a remocao de contaminantes, metais pesados e compostos
indesejaveis organoleticamente (contaminagdes por fungos).
Acticarbone 2SW também pode ser usado diretamente em
filtros de terras diatomaceas, tangenciais de borras ou
semelhantes onde se formem uma pré-camada de clarificagéo
e ocorre a adsorcao.

APLICAGAO: Remogao de contaminantes, metais pesados e
compostos indesejaveis

23 % DOSES: 52 1009 l evBALAGENS:

17,5
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CLARIFICANTES

Apos o final da fermentagao, o vinho ainda ndo se encontra finalizado. Desde matéria sélida em
suspensao, coloides, leveduras a sais que ainda ndo precipitaram, todas estas particulas contribuem
para a turbidez do vinho pés fermentacdo. A medida que o vinho clarifica naturalmente, as
particulas em suspensao formam as borras, que acabam por sedimentar no fundo do vasilhame. O
ideal seria permitir a clarificacdo sem adicdo de produtos enolégicos, mas, por uma questao de
rapidez ou mesmo especificidade, a utilizacao de clarificantes torna o processo mais célere e eficaz.
No entanto, quase todos os vinhos beneficiam de tratamentos clarificantes que reforcam a
estabilidade no tempo (remocgédo de particulas que causam turbidez como proteinas e matéria
corante) e melhoram o perfil organolético (redugdo da adstringéncia e amargor). Cada clarificante
tem a sua propriedade particular e sdo utilizados com um objetivo especifico: melhoramento da
estabilidade e turbidez, remogdo de componentes e caracteres indesejaveis. Alguns clarificantes
tém uma sé fungdo enquanto outros podem ter varias. Por vezes, a combinagdo de varios produtos
é necessaria para a resolugdo do problema. Se tiver alguma duvida de qual sera o clarificante mais
indicado para o seu vinho, os comerciais da A. Freitas Vilar podem esclarecer sobre qual a melhor
solugdo para o seu caso.

CLARIFICACAO

Os agentes de clarificagdo agregam-se as particular em suspensao |
que, por efeito da gravidade, se acumulam no fundo do vasilha
liquido limpido.

Mosto / vinho turvo Agentes de clarificacdo
Seidmentos Mosto / vinho limpido
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ESTABILIZANTES

Estabilizantes

-

Acido Ascérbico

O écido ascérbico ou vitamina C é um produto 100% puro e
natural, especialmente selecionado para uso em vinho
branco, espumante, sumos de fruta e cerveja. O é&cido
ascorbico (acido pouco forte) protege os aromas da oxidacdo
quimica apds o engarrafamento, preservando assim as
caracteristicas organoléticas e a frescura do vinho. Ao
adicionar acido ascérbico na fase jovem do vinho, a AAP
(2-aminoacetofenona), substancia que causa aromas de
envelhecimento atipico, pode ser desacelerada. A utilizagdo
conjunta com o acido citrico ajuda a prevenir a casse férrica.

EMBALAGENS:

DOSES: 5 a 25 o/t 1%0 @ 25 kg

Metatartarico

Acido tartérico esterificado, 40%.

O é&cido metatartdrico atua como um coloide protetor
prevenindo a precipitagdo de tartaratos. Este fendmeno
acontece devido a capacidade do 4acido metatartéarico
envolver o nicleo microscépico de cristalizagao, impedindo o
seu crescimento e aglomeragdo, evitando assim a sua
precipitacdo. E um tratamento rapido e econémico sendo
mais usual a sua utilizagdo em vinhos de consumo rapido
(consumo até 1 ano apds o engarrafamento).

EMBALAGENS:

DOSES: 1 a 109/ 1% @ 20K0

CMC Liq

Solugdo de CMC a 5%.

O CMC inibe a cristalizacdo e o crescimento dos cristais de
birtartarato de forma duradora prevenindo a sua precipitagdo
na garrafa. Com o uso do CMC pode evitar qualquer tipo de
tratamento fisico (estabilizacdo por frio ou eletrodialise),
reduzindo assim significativamente os custos com a
estabilizacdo. O efeito estabilizador contra a precipitagdo de
tartaratos de célcio é limitado.

EMBALAGENS:

DOSES: 50 a 200 m-ht 19, 5Kg g 25K

Bitartarato de Potassio

Bitartarato de potéssio (C4H506K) também conhecido como
creme de tartarato. E utilizado para obter a precipitacdo dos
bitartaratos durante a refrigeracdo do vinho (estabilizagdo
tartérica). Durante o arrefecimento do vinho forma uma solucdo
supersaturada e o bitartarato de potassio age como nucleos de
cristalizagdo, promovendo assim a formagdo de cristais de
bitartarato facilitando e acelerando a sua precipitacdo. Pode
reutilizar vérias vezes (3 a 10 vezes) devendo ser lavado e seco
entre as aplicagbes. As reutilizagdes sdo reduzidas se os vinhos
tratados possuirem muitos coloides. O bitartarato de potéssio é
utilizado no tratamento do vinho a frio a -4 °C (tempo de contato:
minimo 4 horas). Deve deixar decantar os bitartaratos a fim de os
podermos recuperar do fundo do depdsito.

EMBALAGENS:

DOSES: 50 a 400 9t 25K

Sorbato de Potassio

O sorbato de potéassio tem uma agdo fungicida, inibe o
crescimento  de fungos e leveduras impedindo
refermentagdes na garrafa (vinhos com agucares residuais e
vinhos doces) bem como a inibicdo da proliferacdo de
microrganismos responsaveis pela formacdo do véu. Ndo tem
efeito sobre bactérias.

Devido ao elevado grau de pureza do sorbato de potéssio as
caracteristicas organoléticas do vinho sdo respeitadas,
assegurando total isengdo de odores.

EMBALAGENS:

DOSES: 20 a 27 9 1K o DEKs

Pure Tartrate (bitartarato de potassio)

CRISTAIS DE BITARTARATO DE POTASSIO PARA
ESTABILIZACAO TARTARICA

O estabilizador Pure Tartrate é um produto natural e puro de
hidrogeno tartarato de potassio em forma de pé. E usado
para a estabilizagao de cristais (tartarato) no vinho através da
técnica de contato. Para obter uma maior eficiéncia na
estabilizacdo o tratamento deve ser efetuado imediatamente
antes do engarrafamento num vinho estabilizado e limpo.
Temperaturas entre os 0 e os 5 °C sdo aconselhadas para
diminuicdo do tempo de contato. Os cristais de tartarato
devem ser removidos por intermédio de uma filtragdo por
terras, placas ou centrifugagdo. O Pure Tartrate pode ser
reutilizado varias vezes, dependendo do grau de
contaminacgao.

EMBALAGENS:

DOSES: 49/ o5 ko
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Gomas

Softgum

O Softgum é uma solucdo de gomas ardbicas (Seyal do
Sud3o) estabilizada com SO2. As matérias-primas foram
selecionadas para ser eficaz na estabilizacdo de matéria
corante. O seu elevado peso molecular torna-o uma
excelente escolha para a estabilizacdo de polifendis e para o
arredondamento de taninos, levando ao amaciamento e
melhoramento da untuosidade dos vinhos. Produtos de
goma arabica podem ajudar a reduzir o risco de depdsitos
coloidais na garrafa em vinhos engarrafados sem filtracdo. Os
polissacarideos naturais reduzem a adstringéncia e
aumentam a sensagdo de volume e plenitude na boca.

DOSES: EMBALAGENS:
50-150 mL/hL 1K, 25K9e 1100Ke
50-100 mL/hL

Efistab R

Efistab R é uma goma 100% natural sem conservantes,
extraida da Acécia do tipo Seyal. Apresenta-se sob a forma de
um pé, inodoro e insipido. E uma goma tratada e atomizada
de elevada pureza de dissolugdo imediata. Efistab R é capaz
de complexar os polifendis nos vinhos tintos impedindo que
eles interajam, polimerizem e precipitem, reduzindo a
adstringéncia e estabilizando e melhorando a cor. Em vinhos
brancos, melhora a suavidade do vinho através da reducao da
acidez e mascara o efeito potencialmente duro e agressivo
dos taninos nos vinhos tintos jovens, sem afetar o equilibrio
organolético da bebida. Efistab R foi essencialmente
desenvolvida para a estabilizacdo de vinhos tintos mas
também pode ser utilizada em vinhos brancos.

DOSES: 10-30 9/ EMBALAGENS: 1%se 259

Arabigum

Arabigum é uma solucdo de gomas-ardbicas extraidas de
acacias do tipo Verek e Senegal (Suddo) estabilizada com
SO2. A escolha selecionada da matéria-prima fazem da
Arabigum uma escolha de elevada eficicia na estabilizacdo
dos vinhos contra as precipita¢des de tipo coloidal. Arabigum
exerce uma acao protetora e estabilizante sobre os coloides
hidréfilos do vinho, evitando que se aglutinem impedindo
assim o aparecimento de turbidez e depdsitos de natureza
coloidal. Ajuda ainda a prevenir precipitagdes e turvagdes
resultantes da casse férrica, clUprica ou proteica. Usando
Arabigum juntamente com &cido meta-tartarico melhora
notavelmente a acdo deste, prolongando no tempo a sua
eficacia.

DOSES:
50-150 mL/hL
50-100 mL/hL

EMBALAGENS:
1%9, 25%9 e 1100%e

Supergum

Supergum é uma solucdo de gomas-arabicas, extraida das
Acécias Verek e Seyal (originarias do suddo) em proporcdes
equilibradas, estabilizada com SO2. As matérias-primas foram
escolhidas de forma a tornar a Supergum num estabilizante
polivalente completo podendo ser usado em vinhos tintos,
brancos e rosés. Supergum tem capacidade de estabilizar
polifendis refletindo-se na reducdo da agressividade dos
taninos no vinho. Supergum apresenta ainda a capacidade de
quelar e estabilizar os metais no vinho evitando assim as
casses férrica e cuprica.

DOSES:
50-150 mL/hL EMBALAGENS:

1%, 25%9 e 1100%e
50-100 mL/hL

Efistab S

Efistab S é uma goma 100% natural sem conservantes,
extraida da Acécia do tipo Verek. Apresenta-se sob a forma
de um pd, inodoro e insipido. E uma goma tratada e
atomizada de elevada pureza de dissolucdo imediata. Efistab
S é uma Arabinogalactana complexa de tamanho médio,
proteina conhecida pelas propriedades estabilizantes e
complexantes. Efistab S é muito eficaz na protecdo contra
casses férrica e clprica ja que é capaz de quelar e estabilizar
os metais no vinho. Mostra também um desempenho
inigualdvel na prevengdo de precipitagdes de cristais de
tartarato. Efistab S foi essencialmente desenvolvida para a
estabilizacdo de vinhos brancos e espumantes podendo
também ser usado em vinhos tintos.

DOSES: 10-309Mt EMBALAGENS: 1Xse 25%9

Efistab FCR

Efistab FCR é uma goma 100% natural sem conservantes,
extraida da Acécia do tipo Seyal. Apresenta-se sob a forma de
um pé, inodoro e insipido. E uma goma tratada e atomizada
de elevada pureza de dissolugdo imediata. Efistab FCR é
capaz de complexar os polifendis nos vinhos tintos impedindo
que eles interajam, polimerizem e precipitem. Como
consequéncia a adstringéncia é significativamente reduzida, a
cor estabilizada e melhorada. . Em vinhos brancos, melhora a
suavidade do vinho através da redugdo da acidez e mascara o
efeito potencialmente duro e agressivo dos taninos nos
vinhos tintos jovens, sem afetar o equilibrio organolético da
bebida. Efistab FCR é especifico para filtracdes a partir de
0,45 pm.

DOSES: 10-309" EMBALAGENS: 1%9e 25%9

Arabigum Plus

A ARABIGUM PLUS é uma solugdo de gomas-arabicas extraidas das Acécias do tipo Verek e manoproteinas especificas
purificadas de Saccharomyces cerevisiae, estabilizada com SO2. Apresenta uma elevada eficacia na estabilizacdo dos vinhos,
enquanto promove a untuosidade e volume de boca, sem alterar o perfil aromatico do vinho. A ARABIGUM PLUS exerce uma
acgdo protetora e estabilizante sobre os coloides hidréfilos do vinho, evitando que se aglutinem impedindo assim o aparecimento
de turbidez e depdsitos. Ajuda ainda a afinar os taninos agressivos, resultando na reducao de adstringéncia. Visto a ARABIGUM
PLUS ser uma solucg&o liquida, pode ser adicionada diretamente ao vinho pronto para engarrafamento. No caso de uma filtragao

posterior, adicionar ao vinho 48 horas antes da filtracdo.

DOSES: 50-150 mL/hL /50-100 mL/hL
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Manoproteinas Oenobrands

Final Touch TONIC

O Final touch TONIC contém manoproteinas selecionadas
pelas suas propriedades redutoras e de protecdo coloidal.
Quando aplicado a vinhos brancos e rosés, preserva a
frescura aromética inicial, preservando-a da oxidacao,
favorece a expressdo e persisténcia aromética e contribui
para o equilibrio coloidal do vinho, ajudando a melhorar a sua
estrutura. Pode ser aplicado antes do engarrafamento,
atuando imediatamente e com efeito a longo prazo.

APLICACAO: Expressao aroméatica em vinhos brancos e
rosés.

EMBALAGENS:

DOSES: 20 - 40™-/ 1" 1Ka / 20Kg

Final Touch POP

Final touch POP é a primeira manoproteina que intensifica
imediatamente a sensacdo de frescura e limpidez olfativa de
vinhos espumantes, preservando a elegéancia e o equilibrio e
limitando a oxidagdo, para um aumento de longevidade. Esta
manoproteina é eficaz nos vinhos de base arométicos ao
estabilizar o aroma e, nos vinhos mais cansados, ao revitalizar
e refrescar o nariz. Final touch POP também fornece volume
e final de boca suave, reduzindo a adstringéncia de
espumantes rosé ou mais tanicos, tendo efeito positivo na
estrutura do vinho e na suavidade da bolha.

APLICACAO: Estabilizagio de vinhos brancos, rosés, tintos.
Adicao antes do engarrafamento.

Final Touch GUSTO

O Final touch GUSTO quando utlizado em vinhos tintos, esta
manoproteina melhora a intensidade aromatica, promovendo
a frescura e os aromas frutados. Maior redondez e
persisténcia aromética, aliado a uma menor adstringéncia e
amargor, sdo os efeitos imediatos na qualidade global dos
vinhos tintos. Para vinhos tintos frescos, frutados, aveludados
e suaves.

APLICACAO: Vinhos tintos.

EMBALAGENS:
DOSES: 10 - 40m-/ 1t K9/ 20%9
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EMBALAGENS:
DOSES: 20 - 40m-/ 1ht 1Ka / 20K9
Claristar
O Claristar € uma manoproteina liquida que possui

propriedades estabilizantes Unicas que lhe permitem inibir a
precipitagdo dos cristais de bitartarato de potassio e pode ser
usada na producdo de vinhos convencionais e vinhos
organicos (UE e NOP). Intensifica a qualidade organolética,
melhorando a qualidade aromatica e aumentando a percecao
da suavidade e reduzindo a adstringéncia na entrada e no final
de boca. Pode ser aplicado diretamente e homogeneiza-se
facilmente. Para vinhos finalizados, sem aplicagdo de
carbonato de célcio, estaveis proteicamente e teor alcodlico
abaixo dos 16%.

APLICACAO: Estabilizacao de vinhos brancos, rosés, tintos.

DOSES: 10-120™/ 1t EMBALAGENS: 2,5%¢
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MANOPROTEINAS

Claristar, a manoproteina que estabiliza e melhora vinhos tranquilos

ESTABILIZACAO TARTARICA

Claristar® é a primeira manoproteina liquida do mundo para a producédo de vinhos de qualidade. Possui
propriedades estabilizadoras Unicas que permitem inibir a precipitacdo do hidrogenotartarato de potéssio e
o seu uso ¢ indicado quer na producédo de vinho convencional quer vinho biolégico (UE e NOP). O processo
de producdo patenteado permite que a Oenobrands ofereca uma solucdo purificada de manoproteinas
especificas, extraidas da levedura Saccharomyces cerevisiae. O Claristar pode ser aplicado diretamente ao
vinho antes da filtragem, seguido de homogeneizagao.

@ METODO ISS®
ls O Claristar estabiliza vinhos tintos, brancos e rosés com uma dosagem precisa entre 50 e 120
Technologies mL/hL, inibindo, assim o crescimento dos cristais de bitartarato de potassio.

A dose especifica é determinada em laboratério, de acordo com o “método ISS* para Claristar”. “ISS” é uma
sigla inglesa que significa Indice de Supersaturagdo Estavel, um parametro determinado pela avaliagdo da
estabilidade tartarica através do aparelho Checkstab. O objetivo desta anédlise é informar sobre a
instabilidade do vinho e providenciar a dosagem exata de Claristar a aplicar para estabilizar o seu vinho. O
“método ISS para Claristar” é realizado no WinelLab da A. Freitas Vilar.

VALOR ACRESCENTADO Wre,
Aumento da eficiéncia Y
* Redugio do tempo e trabalho ClGrIStGr )
* Reducdo das perdas de vinho e menor uso de filtragao. N eTmeTEE
Maior flexibilidade de producao
* Menos espago de processamento e de armazenamento necessario.
* Estabilizacdo instantédnea. Adequa-se a uma politica kmesmo a tempo» para entregas répidas.
* Possibilidade de personalizar o tratamento. O uso do Claristar pode ser combinado com um

curto periodo de armazenamento a frio.
Impacto econémico de Claristar
* Nao requer nenhum investimento e ndo tem perdas de vinho.
* Sem efluentes para reprocessar e reducdo significativa do consumo de agua e eletricidade para
refrigeracéo.
* Sem necessidade de formagao do pessoal.
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Manoproteinas AFV
MP13

A manoproteina MP13 favorece a estabilizagdo tartarica dos vinhos pela precipitagdo dos sais de acido tartérico e diminuindo a
acidez total dos vinhos. Ajuda ainda ao melhoramento sensorial pela combinagdo com compostos fendlicos, resultando num vinho
com mais corpo, melhor sensagdo em boca e maior resisténcia contra oxidagdes indesejadas. Acresce ainda a prevencao da casse
proteica e o estimular do crescimento das bactérias laticas durante a FML.

APLICACAO: Vinhos brancos, rosés, tintos. DOSES: 10-30 g/hL I;L\:I/B?éAGENS:
As manoproteinas sdo elementos naturais das paredes celulares das leveduras, libertadas pelas
leveduras ativas durante a fermentacdo. Observou-se que vinho que estagiava sobre borras
apresentavam maior estabilidade coloidal que vinhos sem esse contacto. Posteriormente foi descoberto
que as manoproteinas provenientes da autdlise das leveduras inativas existentes nas borras eram as
responsaveis por essa estabilidade.

Para além de terem fun¢Ges importantes durante a fermentacao alcodlica, as manoproteinas contribuem
ainda para o melhoramento sensorial dos vinhos. Atualmente existem formulagoes especificas de
manoproteinas para diferentes aplicagdes técnicas, como, por exemplo, melhoramento da sensacao de
volume e redondez em boca, maior expressao de aromas, manutencao da acidez natural e maior frescura
aroméatica (aromas mais limpos e reducdo de aromas oxidativos). As manoproteinas podem ainda
contribuir para a estabilizacdo tartarica e polifendlica, sem efeitos negativos na filtracao.
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FILTRACAO

A atividade econémica da A. Freitas Vilar iniciou-se na década de 60 oferecendo aos clientes produtos de
filtracdo, nomeadamente terras (kieselguhr). Atualmente, e com décadas de experiéncia a aconselhar os
clientes em produtos de filtracdo, a AFV tem orgulho de ter o know-how e uma ampla gama de solugdes
na area da filtracdo, desde a clarificagdo de mostos até a filtracdo final do vinho (engarrafamento). Desde
terras diatomaceas, passando por placas, lenticulas e cartuchos de filtracdo de profundidade e
membranas, A AFV tem o produto certo para as suas necessidades de filtracao.

Terras diatomaceas

Existem varios tipos de adjuvantes de filtracdo como é o caso das terras diatoméaceas, perlites e os
produtos a base de celulose, sendo utilizados na filtragdo de qualquer produto. Na fase inicial do
processo de filtracdo por terras é fundamental utilizar os adjuvantes a base de celulose, pois sdo estes
que vao formar a pré camada necesséria para assegurar a estabilidade da filtragao.

TERRAS PRE-CAMADA
TIPO TERRA COR APLICACOES OBSERVACOES
CEL15B BRANCO SUMOS/VINHO/CERVEJA 90% Diatomites + 10% Celulose
VITACELL90 BRANCO SUMOS/VINHO/CERVEJA 100% Celulose
VITACELL 60 BRANCO SUMOS/VINHO/CERVEJA 100% Celulose

Apods a pré camada estar formada e para prolongar o ciclo de prensagem quantidades adicionais de
terras diatoméceas de aluvido vao sendo adicionadas continuamente (alimentacdo corporal). A terra
diatomacea ¢é silica amorfa e dependendo do tratamento a que é sujeita sao utilizadas sob 3 formas,
sendo elas: calcinadas com agente fundente (filtragdo grosseira), calcinadas (filtracdo fina) e naturais
(filtragdo muito apertadas).

TERRAS FILTRANTES
TIPOTERRA | PERMEABILIDADE | COR TIPO DE FILTRAGAO APLICACOES OBSERVACOES
(DARCIES)
CBL/3 0,03-0,05 BEJE/ROSA MUITO FINA SUMOS/VINHO/CERVEJA Calcinagdo da diatomite purificada
CBL 0,05-0,11 BEJE/ROSA FINA SUMOS/VINHO/CERVEJA Calcinagdo da diatomite purificada
CBR 0,09-0,16 BEJE/ROSA FINA SUMOS/VINHO/CERVEJA Calcinagao da diatomite purificada
DIF/BO 0,90-1,30 BRANCO CLARIFICANTE FINA SUMOS/VINHO/CERVEJA/VINAGRE Calcinagdo/Ativacdo da diatomite purificada
DIC 1,40-2,60 BRANCO VINHOS JOVENS SUMOS/VINHO/CERVEJA/VINAGRE Calcinagdo/Ativacdo da diatomite purificada
DIC/S 2,40-4,00 BRANCO ABERTA SUMOS/VINHO/CERVEJA/VINAGRE Calcinagao/Ativacdo da diatomite purificada
DIT/R 4,90-8,10 BRANCO GROSSEIRA SUMOS/VINHO/CERVEJA/AZEITES Calcinagdo/Ativacdo da diatomite com agente fundente
DIT/2R 7,50-12,50 BRANCO MUITO GROSSEIRA SUMOS/VINHO/CERVEJA/AZEITES Calcinagdo/Ativagdo da diatomite com agente fundente
DIT/3R 10,50-17,50 BRANCO MUITO GROSSEIRA SUMOS/VINHO/CERVEJA/AZEITES Calcinagdo/Ativacdo da diatomite com agente fundente
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As placas de filtracdo de profundidade sao compostas por fibras de celulose puras, associadas ou nao, a
terras diatomaceas, perlites ou resinas. A qualidade e preparacdo das matérias-primas utilizadas
garantem sempre boa eficiéncia de clarificacdo e alto rendimento.

Placas filtrantes

Placas Beco Standard

As placas BECO STANDARD s&o constituidas por fibras de celulose naturais ultrapuras com cargas
catidnicas e diatoméceas que garantem um elevado desempenho e um maior rendimento do liquido
filtrado, respeitando assim as caracteristicas organoléticas e a cor do produto.

TIPO PLACA TAXAS DE RETENCAO ESPESSURA (mm) PERMEABILIDADE AGUA FILTRAGOES
(MICRONS) (I/m2/min)
STERILS 100 0,1 39 30 Super Esterilizante
STERILS 80 0,2 39 46 Super Esterilizante
STERIL60 0,3 38 60 Esterilizante
STERIL40 04 38 69 Esterilizante
SD 30 0,5 38 84 Redugdo Microbioldgica
KDS 15 0,6 38 115 Redugdo Microbioldgica
KDS 12 0,8 38 155 Abrilhantamento Apertado
KD 10 1,0 38 185 Abrilhantamento Apertado
KD7 1,5 38 225 Abrilhantamento Largo
KD 5 2,0 38 270 Clarificagdo Fina
KD 3 2,5 38 425 Clarificagdo Média
K2 30 38 1550 Desbaste Médio
K1 4,0 38 1900 Desbaste Largo
BECO
Filtracdo grosseira e clarificante Filtracdo redutora de microrganismos e
esterilizante STERIL
Condigdes: STERIL  S100
Ap = 100 kPa (1 bar) STERIL
Agua a 20°C STERIL 60 0.1
40 : :
SD30 : ;02
. 5 ! ©0.3
KD15 . 5 : 5 :
KD12 : : 0.4
KD10 : ! : ! : L 04
KB7 ; : : : : : :
KD5 , : E E 5 : 5 p 07
o P : 5 5 : E 5 E ! L5
K1 : 5 : | : : ; : ; L 25
i i E i E 5 i E i E i P45
1900 1550 470 290 240 185 155 124 84 65 52 40 30
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Placas Becopad

As placas BECOPAD sao constituidas por um novo sistema de filtragao livre de minerais (sem diatomaceas
ou perlites), contendo apenas fibras de celulose purificada e entrelacada capazes de cumprir com os mais
rigidos requisitos de seguranca microbiolégica mantendo intactas as caracteristicas organoléticas do
produto a ser filtrado. Estas placas estdo disponiveis em varios niveis de retencdo e nas dimensées de
20x20, 40x40 ou 60x60.

As vantagens da série BECOPAD:

e Livres de minerais, reutilizaveis e biodegradaveis

* Rendimentos superiores em 20%

e Diminuicdo em 50% os gastos da 4gua na lavagem

* Perdas por gotejamento reduzidas em 99%

Eliminacdo da Brettanomyces

BECOPAD 115C 0,1-0,2 41 26 Super Esterilizante
BECOPAD 120 0,103 39 54 Esterilizante
BECOPAD 170 0,204 39 77 Esterilizante
BECOPAD 220 0,3-0,5 39 100 Reducgo Microbioldgica
BECOPAD 270 0,5-0,7 39 135 Reducgo Microbioldgica
BECOPAD 350 0,7-1,0 39 160 Abrilhantamento
BECOPAD 450 1,0-2,0 39 300 Clarificante
BECOPAD 550 2,030 3.9 570 Desbaste Fino
BECOPAD 580 3,0-4,0 39 3571 Deshaste

BECOPAD
Condigoes:

Ap =100 kPa (1 bar)

Agua a 20°C

@

. 05
P10
P15
L 2.0
L 25
L 3.0
135
L 4.0
L 45
L 5.0

700

450

300

210

100 70

A

Permeabilidade
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Placas Beco CPS

As placas BECO CPS sao utilizadas principalmente na indistria quimica e alimenticia. Tém o
comportamento ideal para a filtracao de liquidos com viscosidade alta e muito alta, como por exemplo o
azeite. Devido as taxas de retencdo variarem entre 2 pm a 30 pm, utilizam-se em filtragdes mais
grosseiras.

TIPO PLACA TAXAS DE RETENCAO ESPESSURA (mm) PERMEABILIDADE AGUA FILTRAGOES
(MICRONS) (/m2/min)
CPO7S 15 3,6 4290 Filtracdo Grosseira
CP03S 20 37 7140 Filtragdo Grosseira
CP02S 25 33 9520 Filtragdo Grosseira
CPO1S 30 4,6 12500 Filtracdo Grosseira

Placas Beco ACF 07

As placas BECO ACF 07 sao utilizadas principalmente na industria alimenticia, quimica, farmacéutica e
biotecnoldgica. Sdo constituidas por fibras de celulose finamente fibriladas com cargas catidnicas,
diatoméceas e carvao lavado com &cido e ativado a vapor. Sdo usadas para a descoloracao de produtos

liquidos, extratos alcodlicos, eliminacdo de aromas (indesejados) e/ou cor nas bebidas.
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TIPO PLACA TAXAS DE RETENCAO ESPESSURA (mm) PERMEABILIDADE AGUA FILTRACOES
(MICRONS) (/m2/min)
BECO ACF 07 38 1415 Filtracdo Descorante
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FILTRACAO

Cartuchos E:[‘N

A A. Freitas Vilar orgulha-se de apresentar uma ampla gama de cartuchos de filtracdo que oferecem
solucbes completas para a filtracdo de alimentos e bebidas através de filtros de profundidade BECO
PROTECT (clarificacao e filtracdo fina), de alta qualidade e cartuchos de filtracdo de membrana BECO
MEMBRANE (reducao de microrganismos e estabilizacdo microbioldgica).

CARTUCHOS DE FILTRAGAO DE PROFUNDIDADE

BECO PROTECT PG BECO PROTECT CS BECO PROTECT PP

BECO PROTECT FS

Cellstream FineStream Pure
Constituido por 24 telas de Cartuchos inovadores A disposicdo inovadora do Constituido por material de
polipropileno enroladas, com fabricados com material das polipropileno plissado garante filtracdo de polipropileno

camadas graduadas de mais
grossas a mais finas. O desig
do cartucho garante
absorcdo de um al
espetro de particu
uma elevada taxa
e excelente ¢
retrolavagem

placas de filtragago BECOPAD®
enrolado e adaptado. Est
cartuchos de filtragdo redu
efetivamente a turbid
coloides finos e as
enquanto  ofere
excelente  ca
retrolavagem.

um aumento da superficie de
filtracdo e uma boa retenca
de profundidade. A taxa
fluxo varidvel de dentr
fora reduz o volume
uma perda minima

plissado, oferece uma elevada
eficiéncia de retencdo e um
alargada éarea de filtra
para fluxos mais elevad

BECO BECO BECO BECO
PROTECT PG PROTECT CS PROTECT FS PROTECT PP Pure
PG002 - PG995 CS115 FS002 - FS200 PPPB6 - PPP10
Polipropileno (PP) Celulose especial Polipropileno (PP) Polipropileno (PP)
0,2;0,3;0,5;0,6;0,8
1,2;3;5,10;15 0.2 0.2;0,3;0.5;0,6;0,8 N
20; 30; 40; 50; 75 ' 1:2;3;5,10;20 0,6:1,2;3; 5,10
100; 120; 150
99,98 % Nominal 99,98 % 99,98 %
9'75"; 10"; 19'5"; 20"; " n ", ", ", n ", ", n, "
29'5u’ 30u’ 40u 30 ,40 10 1 20 ' 30 I 40 10 ' 20 ' 30 ' 40
X;F;0;2;7 2;7 F;0;2;7 0;2;7
Sim Sim Sim Sim
Até 2,0 bara 80 °C Até 2,0 bara 80 °C Até 2,0 bara 80 °C Até 2,0 bara 20 °C
pH1-14 Limitada pH1-14 pH1-14
80°C 80°C 80°C 80°C
4,8bara25°C o 4,8bara25°C 5,0bara20°C
2,0 bara 80°C 1,5 bara20°C 2,0 hara80°C 2,0 bara80°C
>100a110°C >100a110°C >100a110°C >100a110°C
em 30 minutos em 30 minutos em 30 minutos em 30 minutos

047 >>>>



Catalogo AFV

CARTUCHOS DE FILTRAGCAO DE MEMBRANA

BECO MEMBRAN PS
Beer

Especificamente  concebido
para a filtracdo final da cerveja,
com foco particular para u
longa vida dtil e uma rete
segura de microrga
Disponivel em t

retencdo de 0,45

BECO MEMBRAN PS
Wine
Cartuchos de filtracgo de
membrana em 0,45 e 0,65 pm
para a filtracéo final de vinho
espumante. Oferecem
longa vida dtil e co
uma elevada
microbiolégica, s
caracteristicas

BECO MEMBRAN PS
Aqua
especiais
filtracdo de membrana em
polietersulfona com taxa d
retencdo de 0,2 pm,
oferecem elevadas ta
fluxo e uma longa

Cartuchos

potéavel.

BECO MEMBRAN PS

Pure

de Cartuchos de filtragdo de
membrana
fabricados com  materi
especial
polietersulfona (PES).
ampla faixa de
retencéo, desde 0,
estes cartucho
geralmente,

plissados

assimétrico

BECO BECO BECO BECO
MEMBRAN PS MEMBRAN PS MEMBRAN PS MEMBRAN PS
Beer Wine Aqua Pure
PSP02, PSP04,
PSB04, PSB06 PSW04, PSWO06 PSA02 PSP06, PSP10
Polietersulfona (PES) Polietersulfona (PES) Polietersulfona (PES) Polietersulfona (PES)
0,45; 0,65 0,45; 0,65 0,2 0,2;0,45; 0,65; 1
>7 >7 >7 >7-1pm: 6
30"; 40" 20"; 30" 20"; 30"; 40" 10"; 20"; 30"; 40"
2;7 2;7 2;7 0;2;7
Sim Sim Sim Sim
PSP02
2,5 bar = 20 ml/min
PSB04 PSWO04 PSP04
1,2 bar < 15 ml/min 1,5 bar < 15 ml/min PSA02 1,5 bar = 15 ml/min
PSB06 PSW06 2,5 bar < 20 ml/min PSP06
0,8 bar < 5 ml/min 1,0 bar < 10 ml/min 1,0 bar < 10 ml/min
PSP10
0,7 bar = 15 ml/min
Até 2,0 bara20°C Até 2,0 bara 20°C Até 2,0 bara 20°C Até 2,0 bara 20 °C
pH1-14 pH1-14 pH1-14 pH1-14
80°C 80°C 80°C 80°C
5,0 bara20°C 5,0 bara20°C 5,0 bara20°C 5,0 bara20°C
0,3bara121°C 0,3bara121°C 0,3bara121°C 0,3bara121°C
>100 a105°C >100 a105°C >100 a105°C >100 a105°C
em 30 minutos em 30 minutos em 30 minutos em 30 minutos
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Quadro resumo

BECO PROTECT PG; FS
(0,5-10 pm)

BECO PROTECT PG; FS
(0,5-10 um)

BECO PROTECT PG; FS
(0,5-10 um)

BECO PROTECT PG; FS
(0,5-10 um)

BECO PROTECT PG; FS
(0,5-10 pm)

BECO PROTECT PG; FS;

BECO PROTECT PG; FS;

BECO PROTECT PG; FS;

BECO PROTECT PG; FS;

BECO PROTECT PG; FS;

PP Pure (2 -5 pm) (5-20 pm) (5-20 pm) (5-20 pm) (5-20 pm)
BECO PROTECT PG; FS; BECO PROTECT PG; FS; BECO PROTECT PG; FS; BECO PROTECT PG; FS; BECO PROTECT PG; FS;
PP Pure (0,5-1 um) (0,5-2 pm) PP Pure (0,5-1 pm) PP Pure (1-3 pm) PP Pure (0,5-1 pm)

BECO PROTECT PG; CS; FS;

BECO PROTECT PG; FS;

BECO PROTECT PG; CS; FS;

BECO PROTECT PG; FS;

PP Pure (0,2-0,6 pm) (0,3-0,6 pm) PP Pure (0,2- 0,6 um) PP Pure (0,3-1pm)
BECO MEMBRAN PS Wine BECO MEMBRAN PS Beer BECO MEMBRAN PS Pure BECO MEMBRAN PS Aqua
(0,45 - 0,65 pm) (0,45-0,65 pm) (0,2-0,45 pm) (0,2 um)

Housings para cartuchos de filtracao

BECO INTEGRA CART
KA

Estes housings para os
cartuchos de filtracdo sdo
fabricados em aco
inoxidavel AISI 316L e sao
usados para a filtracdo d
liquidos na industria
alimentos e bebidas.
disponiveis para 1

. T
BECO INTEGRA CART
KHF/KCL
Fabricado em ago
inoxidavel  AISI  316L
podendo ser aplicado na
filtragdo de liquidos com
elevadas taxas de fluxo
para aplicagbes
indUstria farmacé
Este equipamen

disponivel na vel
40".

BECO INTEGRA CART
KK

Estes  housings  para
cartuchos de filtracdo séo
fabricados em aco
inoxidavel AISI 316L para
uso em aplicagdes de
filtragdo de ar ou va
pressurizado.

BECO INTEGRA CART
KLAV

Estes housings de filtracdo
sdo fabricados em aco
inoxidavel AISI 316L e
foram desenhados como
housings de filtracdo d
ventilagdo para a filtra
de gas. Esta séri
adequada para a
estéril para ca
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Filtracdo lenticular E-T-N

Os médulos de filtragado lenticular BECODISC sdo compostos por placas de filtragao BECO ou BECOPAD
montadas na vertical dentro de um suporte de polipropileno numa estrutura de aco inoxidavel
conferindo-lhe assim uma maior rigidez e melhor qualidade na filtracdo.

As vantagens na utilizagdo deste tipo de filtracdo em detrimento de placas prendem-se com a filtragao
em ambiente fechado e estéril, eliminando perdas e contaminagdes, reducao do tempo de regeneragao
e aproveitamento do espago da adega.

Lenticulas BECODISC BS

| o | oo |wiggece | S | wmmy | e
BO1S STERILS 100 0,1 >50 30 Super Esterilizante
B02S STERILS 80 0,2 >80 46 Super Esterilizante
BO3S STERIL60 03 >50 60 Esterilizante
B04S STERIL40 04 > 50 69 Esterilizante
BO5S SD 30 0,5 >50 84 Reducgo Microbioldgica
B06S KDS 15 0,6 >50 115 Reducgo Microbioldgica
B08S KDS 12 038 >50 155 Abrilhantamento Apertado
B10S KD 10 1,0 >50 185 Abrilhantamento Apertado
B15S KD7 1,5 >50 225 Abrilhantamento Largo
B20S KD 5 2,0 >50 270 Clarificacdo Fina
B25S KD 3 2,5 >40 425 Clarificacdo Média
B30S K2 30 > 50 1550 Desbaste Médio
B40S K1 4,0 > 60 1900 Desbaste Largo

iagrama de fluxo BECODISC em housing de filtracao bli

I

¢
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FILTRACAO

Os médulos de filtragao lenticular BECODISC sao compostos por placas de filtragdo BECO ou BECOPAD
montadas na vertical dentro de um suporte de polipropileno numa estrutura de ago inoxidavel
conferindo-lhe assim uma maior rigidez e melhor qualidade na filtracao.

As vantagens na utilizagdo deste tipo de filtragdo em detrimento de placas prendem-se com a filtragao
em ambiente fechado e estéril, eliminando perdas e contaminagdes, reducao do tempo de regeneracao
e aproveitamento do espaco da adega.

Lenticulas BECODISC
TIPO PLACA TIPO PLACA BECO TAXAS DE REI'EN(;[\O ESPESSURA PERMEABILIDADE Fl LTRA(;()ES
(MICRONS) (mm) AGUA[l/m/min |

B123 BECODISC 120 0,1-0,3 39 54 Esterilizante
B173 BECODISC 170 02-04 39 77 Esterilizante
B223 BECODISC 220 0,3-0,5 39 100 Reducgo Microbioldgica
B273 BECODISC 270 0,5-0,7 39 135 Redugao Microbioldgica
B353 BECODISC 350 0,7-1,0 39 160 Abrilhantamento
B453 BECODISC450 1,0-2,0 39 300 Clarificante
B553 BECODISC 550 2,0-3,0 39 570 Desbaste Fino
B583 BECODISC 580 8,0-10,0 39 3571 Desbaste

Cépsulas “*MEISSNER

As cépsulas sao produtos de filtracao
compactos e robustos, prontos a usar
e perfeitos para pequenos a médios
volumes. E a solugdo mais econémica
e conveniente para uma filtragdo
estéril, reduzindo a probabilidade de
contaminagdes cruzadas, com a
possibilidade de  escolha de
porosidade e area de superficie, sem
comprometer a confiabilidade e a
seguranca.

A A. Freitas Vilar tem disponiveis
capsulas Meissner, STyLUX®,
ALpHA® e DeltaMax®. Para
conhecer as gamas de que dispomos
contacte o comercial da sua &rea ou
geral.lisboa@afreitasvilar.com.
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DETERGENTES E PRODUTOS DE MANUTENGAO

OL

Reinlgung und Desinfektion

PRODUCTOS TIPO NOME DESCRICAO SUBSTANCIAATIVA ESPUMA CONCEN-  TEMPO DE OBSERVACOES
PRODUTO TRACAO  CONTATO

Compativel:

N&o Compativel:

Booster HE é um aditivo liquido para intensificar o efeito da

limpeza nas solugdes alcalinas usadas na limpeza no interior e Spray: Com‘patlye!:

exterior de sistemas ou depdsitos. Os componentes de Peréxido de 5? 1(¥’/a ~10min A [padae RERE
Aditivo Acido Booster HE  oxigénio do Booster HE decompde-se muito rapidamente de hidrogénio + alcool PE, PVDF

maneira que todas as impurezas organicas sejam imediata- gordo alcoxilado CIP: 10-20 min . ol

mente oxidadas. Booster HE tem detergentes especiais 2-5% Nao Compativel:

anti-espuma que aumentam a capacidade de molhabilidade da Ferro fundido e aluminio

solugdo de limpeza.

Compativel:

Nao Compativel:

Imersao:
Hydrosan Stabil tem um efeito micro biocida para tipos de 1% Compativel:
microrganismos, como leveduras, bolores e todos os tipos de Peréxido d 30-60s  pyDF, PP, PE, PVC, aco
X . bactérias. Pode ser usado na desinfecio de depositos, ,  reroxidode CIP: inoxidavel, vidro
Desinfetante Acido Hydrosan  condutas, esterilizagio/pulverizacio de garrafas, desinfecio de hidrogénio + 'aclzjo 0,03-1% 5-30min
Stabil superficies e esterilizacio de outros equipamentos. Apgs ~PEracetico +acido Nzo Compativel:
rea’géo com os microrganismgs degrada-se em dgua e acido acetico Pulveri- 15-20s  Aco, ferro fundido e metais
acético (componentes inofensivos). zagio: 3% nao ferrosos.

Compativel:

Nao Compativel:

Active Foam CL é um agente combinado de limpeza e

desinfecdo para uso na industria alimentar para a limpeza de Espuma: :’ZSQF[JE:II’V;L nuc

grandes superfl’cies com espuma "adesiva". Utilizado para Hipoclorito de 259  10-20min o 'aé ‘I "dr 1 a0
Detergente+  Alcalino  Active Foam  limpar e desinfetar azulejos, ago inoxidavel, tetos e betaonuma (o™i i i 0>|<l davel, vidro e
desinfetante CL tinica operacdo. Residuos organicos como mofo, proteinas de potissio Manual: ~ :lz~u ecjos -

oxidadas e central de leveduras, bem como gordura ou sangue 0.2-0,5% £ dompa ive 'd

sao facilmente removidos. Brilho radiante depois de enxaguar. e Nlﬂo leve serusadojem

Produto clorado. aluminio

Compativel:

N&o Compativel:

Compativel: Compativel: PVDF, PP,
PE, PVC, aco inoxidével, vidro,
ago, ferro fundido e

Microl SR 60 é uma combinacao de dcidos inorganicos, L . membranas adequadas a
PEAGETE Adido Microl SR 60 utilizados em sistemas de micro e ultrafiltracao para remover 5‘-’]‘10 nitrico + Rechcu- 10-30  Solugdes de Iimp%za alcalinas
9 residuos inorganicos das membranas num curto espago de  acidofosfdrico lagdo: min NioCompativel:Naod d
tempo. Produto microfiltrado. 1-5% eraho a@mﬁdiﬁgdﬁg%lﬁ 0
metais o femosos, especialmente
aluminio ou membranas feitas de
celulose e acetato de celulose
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PRODUCTOS  TIPO NOME DESCRICAO SUBSTANCIAATIVA ESPUMA CONCEN- TEMPO DE OBSERVACOES
PRODUTO TRACAO  CONTATO

Microl Mix Liquid MO T é um produto altamente alcalino com Compativel: PVDF, PP, PE, ago
detergentes especiais e com impulsionadores de limpeza, livre inoxidével, vidro, aco, ferro

de silicatos. E capaz de remover residuos organicos, bem como Et':f: aii;:m'g:te' fmugfn'ﬂ?g:;;' Ir:jsﬂsientes .
Detergente Alcalino Microl Mix  9orduras e residuos de 6leo num curto espago de tempo. tetrasédio + Recirculagao: ~ 30-60 solugaes de limpeza alcalinas
Liquid MOT ) ) N hidroxido de 2-5% min - NGo Compativel: Nao deve
Para filtros de membrana de micro e ultrafiltracao. Impede que s ser usado em aluminio ou
a solugdo de limpeza precipite em &guas duras. Produto potassio membranas de celulose ou
microfiltrado. acetato de celulose

Compativel:

Nao Compativel:

Alkaline Foam Cleaner é um detergente altamente concentra- Compativel:
do para ser usado nos geradores de espuma. E particularmente !’VDF&EP, TE"EVC' agof
adequado para a limpeza rapida de grandes superficies na ) RGN VTS Gl Gel Sl
Detergente  Alcalino  Alkaline  indstria alimentar e de bebidas. Espuma alcalina 5-10%  10-20 " fundido
Foam Cleaner livre de cloro ™ Nso Compativel
a0 Compativel:
Remove facilmente residuos organicos, leveduras, gordura e Nio devepser usado em
outros residuos de mesas, pavimentos e paredes. aluminio

Comepativel:

Nao Compativel:

. Lo Compativel:
Tartrate Crystal Remover F é um liquido com espuma regulada Imersdo: PVDF, PP, PE, PVC, ago
para a remogdo de bitartaratos, mofo, agentes clarificantes, L 10% 2-4dias inoxidavel, vidro, ferro
Detergente Alcalino  Tartrate Crystal ~ gelatina e leveduras de tanques de inox, materiais sintéticos H|dro,x@o fundido e azulejo
RemoverF  especiais, placas de vidro e revestimentos de cimento. Tartrate de Sédio CIP:-10% ) )
Crystal Remover F é adequado em todos os tipos de dureza de Nao Compativel:
. Nao deve ser usado em
dgua. aluminio

Compativel:

N&o Compativel:

Winepress Cleaner PM é um agente de limpeza altamente Compativel:
potente e concentrado. Desenvolvido para a limpeza prensas . . Spray: PVDF, PP, PE, PVC, ago
de ago inox, plastico e madeira deixando-as como novas num Hipoclorito 5.20%  5-10min inoxidavel e vidro
Detergente Alcalino Winepress  curto espaco de tempo e com pouco esforco. de sodio + ) ’
ClearPM A5 mangueiras, bombas, prensas e tanques regeneram-se hidréxido Recirculaggo: 60 min Nao Compativel:
totalmente, sendo removidos tartaros dificeis, pectinas e de sédio 5.6% :?l%ﬂ'ﬁ‘ilg ser usado em

cristais. Desinfetante clorado.

OUTROS PRODUTOS:

Compativel:

Nao Compativel:

Compativel:
PVDF, PP, PE, PVC, inox,
vidro, ferro fundido e

azulejo
Desincrustante  Alcalino  Hidroxido de Produtos técnicos com concentracao de 45% Hidroxido J
sodio 45% de sodio Nao Compativel:
Nao deve ser usado em
aluminio e metias nao
ferrosos
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DETERGENTES E PRODUTOS DE MANUTENGCAO

Aparelhos de espuma

Fundada em 1956 pelos irmaos Deutsch, a DEMA apresentou nesse ano o "proporcionador" ao
mercado de limpeza institucional. Pouco tempo depois, grandes empresas quimicas aproximaram-se
da DEMA para construir varios produtos que lhes permitissem diluir corretamente os seus produtos
quimicos de limpeza. Desde o inicio, o principal objetivo da DEMA é oferecer aos nossos clientes a
forma mais fiavel, segura e precisa de dispensar produtos quimicos concentrados, mantendo sempre
a qualidade e segurancga ao mais alto padrao e ajudando a reduzir o custo total do equipamento.

’

Comprometida com a satisfagdo total dos nossos clientes em todo o mundo, a DEMA esté
continuamente a atualizar a gama de produtos para ir de encontro as necessidades dos clientes. De 2
pessoas em 1956 para mais de 420 funcionarios hoje, a DEMA continua a crescer e a manter o
estatuto de fornecedor lider de equipamentos de distribuicdo de detergentes.

THacs de 65 anos dispensando cnovacdo

Distribuidor

EIFV

FREITAS VILAR
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Vikan.

ADVANCING HYGIENIC CLEANING

A Vikan é lider mundial no fabrico de ferramentas de limpeza higiénica para a industria alimentar e de
bebidas, bem como para outros ambientes onde a higiene é fundamental.

Com sede na Dinamarca e com mais de um século de experiéncia, o conhecimento que acumulou em
relacao a higiene e aos seus requisitos administrativos é incomparavel no mercado e permite a Vikan
desenvolver as ferramentas de limpeza profissionais mais eficazes do mundo.

Materiais inovadores. Tecnologias patenteadas. Processos de fabrico avancados. Possibilidade de
codificagdo por cores para classificagao higiénica dos utensilios. Tudo o que a Vikan produz faz parte do
design higiénico, sem sacrificar a usabilidade e funcdes: essa é a esséncia da filosofia de design de Vikan.

Catalogo de produtos fornecido a pedido.
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WIiLLMES

Specialists in
Pressing Technology

Com fébrica na Alemanha, a Willmes desenvolve continuamente novas
tecnologias com o objetivo de fornecer aos endlogos a melhor prensa
para a obtencdo de vinhos de qualidade. Desde a rececao a prensas de
vanguarda, a Willmes tem a solugéo ideal para si.

Para mais informacdes, contactar o comercial da A. Freitas Vilar da sua
zona ou o email geral.lisboa@afreitasvilar.com.

menos t
de pren

menor
50% | pressao

o, Mmaisde
30% de ench
., menos
70% | borra*

mais m
10% | qualida
premiu

*quando comparado
convencionais

DESENGACADOR
VIBRATORIO TEGAO DE
ROBOTIV RECCEPCAO
ROTOVIBw SPORT SPORT,
TRANSPORTADOR : TRANSPORTADOR l
parmered by WILLMES 'Y l +
MESA
DE SELECAO

ESCOLHA OTICA DE
UVAS GRAPESORT
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Omnia
Technologies

Enabling Evolution Tecnologia de desalcoolizacao

A Omnia Technologies desenvolveu solu¢des avancadas ara a desalcoolizagao parcial e total de vinhos e
bebidas, focadas na exceléncia e especificas para o setor vinicola, preservando a qualidade, aroma e
identidade do produto.

Valorize o seu produto e aumente a gama de oferta da sua marca com as solugdes de desalcoolizagdo
oferecidas pela Omnia Technologies. Para mais informagdes, envie um email para
geral.lisboa@afreitasvilar.com.

LIBERO WINE

- Desalcoolizacao total e parcial

- Elevada eficiéncia e rendimento

- Recuperacao de subprodutos (dlcool)

- Sistema modular e otimizado energeticamente

LIBERO BEVERAGES
- Ideal para bebidas e pequenos produtores
- Flexivel e econémico

- Perfeito para testes e produgdes reduzidas

REDUCO

- Desalcoolizacao parcial controlada
- Reducgao até 5% de éalcool

- Preserva o perfil sensorial do vinho

- Gestao automatica do teor alcodlico
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A A. Freitas Vilar tem a sua disposicao a prestacdo de servicos que permitem

Lm a reducdo de custos de investimento com a qualidade centenéria da
' Padovan, aumentando a flexibilidade da sua adega.

PADOVAN Os equipamentos utilizados na prestacao de servicos tém o selo de garantia

FOR MORE THAN 100 YEARS de qualidade da Padovan e estao disponiveis para aquisicao através da A.

T e (919 T Freitas Vilar. Para mais informacdes sobre estes esquipamentos e outros da

marca Padovan para a sua adega, contacte o comercial da sua zona ou envie
um email para geral.lisboa@afreitasvilar.com.

Flotacao

® Maior rendimento de mosto limpido, no menor tempo de
processo, menor producao de borra e reducdo de moléculas
que provocam o acastanhamento, como polifendis, quando
comparado com a clarificagdo estética.

e Utilizacdo de agentes clarificantes (bentonite/gelatina/sol
gel) e enzimas (pectinases/celulases) podem ser utilizados
para tornar o processo mais eficiente (reducdo de 30 NTUs a
80 NTUs, correspondendo a 0,1% a 0,5% v/v de borra.

e Temperatura de processo entre 18°C - 20°C, reduzindo os
custos de refrigeracdo associados a clarificacao estatica.

Filtracao de borras

e Filtragdo tangencial com lavagem, em contra corrente e a
temperatura ambiente: reducao da utilizagdo de agua (até 90%)
e baixo consumo energético.

e Sem reducdo da cor vermelha (Abs a 520 nm) e filtrado
completamente livre de odores.

* Sem absor¢do de oxigénio, é possivel filtrar borras bem como
vinho.

e Concentracdo de sélidos de 75% v/v, , caudais nominais
elevados (40 - 60 I/m2.h com 30% v/v s.s.) e ciclos de filtracdo
longos (até 20 horas sem necessidade de limpeza).

Destilador continuo Padovan (instalado pela AFV)
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Laglasse’

France

Produtor De Carvalho Francés
para Enologia

Laglasse France prop&e um blend de fostas
para melhorar a qualidade dos vinhos

Digitalize este codigo OR e descubra
nossos produtos |

CAVIN

Barricas premium para
os melhores vinhos do
mundo.

Producdo limitada e consistente
Barricas, tonéis, balseiros e cubas

totalmente personalizaveis
Produzidos sobre pedido em Borgonha

Origem do carvalho de gréo
extra fino de prestigio
Ancestral know-how
Tostas totalmente personalizaveis

Para mais informacdes e ficar a conhecer toda a gama, contacte o comercial da sua area ou geral.lisboa@afreitasvilar.com
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WINE LAB N coragio do Douro
para todo o pais!

== © ANALISE RIGOROSA,
QUALIDADE GARANTIDA!

A. FREITAS VILAR

Receba os seus

CONTACTOS resultados de

ADICIONAIS: 24h a 48h

entrega em mao

. "
@ 259 095 809 IA Andlises fisico-quimicas completas. ou via emai

ob do Aceitamos amostras de
@ 918 216 293 @ Ensaios de estabilidades e filtragGes. ?B Norte a Sul do Pais

via transportadora

@ laboratorio@afreitasvilar.com Ensaios, avaliacdo e controle de ou CTT.
produtos enolégicos. Entrega nas nossas

instalaces.

COMO PROCEDER?

Anexe os seus Identifique Receba os seus

dados com as claramente as @ Entre em contacto 8 resultados de

amostras ou amostras e os connosco para 24h a 48h entrega
pardmatros a aconselhamento em m3o ou via

envie por email !
analisar

email

ENDERECOS: Rua Francisco Artur Martins, 2 R/C Complexo industrial da Granja,
5070-050 Alijo armazém C5
(No coracao do Douro) 2625-717 Vialonga



Al

A. FREITAS VILAR

Complexo Industrial da Granja - Armazém C5
2625-717 - Vialonga
+351 218 681 160
encomendas@afreitasvilar.com
www.afreitasvilar.com



