Processos e Produtos
VASON

Equipamentos JU.CLA.S.

VASONGROUP

Solugdes para uma

ENOLOGIA

de Expressao

Distribuidor em Portugal:

wow




VASONGROUP

O Grupo Vason nasceu no coragao da Valpolicella,
Itdlia hd mais de 50 anos, tendo desenvolvido
importantes aplicacdes enoldgicas e multiplas
novidades tecnologicas. Anualmente o Grupo
investe 5% do volume de negdcios na investigagdo
e desenvolvimento de novos produtos e tecnologias
sendo lider em Italia na industria enologica.

A investigacao realizada em colaboracao com as
mais conceituadas instituicdes internacionais
permite oferecer a cada Cliente um servico completo
que acompanha todo o processo produtivo:
aplicagoes e solugdes a medida, analises quimicas e
microbiologicas, rede de assisténcia, monitorizagdo
em tempo real por técnicos especializados, testes
laboratoriais destinados a otimizar os processos
industriais (clarificacao, estabilizacao, esterilizacao,
etc.).

A Enoldgica Vason, dedicada aos produtos
enologicos, e a Juclas, dedicada ao desenvolvimento
de equipamentos e tecnologias estao diariamente
ao servico dos melhores produtores de Vinho e
mosto no mundo.

ENOLOGICA
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9 VINIFICACAO

= Enzimas
= Antioxidantes

= Clarificacdo/Flotacao
= Leveduras

= Ativantes/Nutrientes
= Bactérias

9 TANINOS

Catequinicos
Galicos
Elagicos
Policompostos

9 LEVEDURAS INACTIVADAS E MANOPROTEINAS

> CLARIFICACAO

Allergen Free
Linha Tradicional
PVPP

Carvoes

> ESTABILIZANTES
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Enzimas

/@ Produto compativel com a producao de vinhos bioldgicos.

FLOTTOZIMA®L &

Enzima pectolitica em formulacdo aquosa pronta a usar.
Elevada atividade endopoligalacturonase.
Indicada para a flotacdo de mostos brancos e rosados.

= Répida despectinizacdo.

= Reduz a viscosidade do meio.

= Facilita o processo de flotacéo.

Dose: 0.5-5 ml/hl
Embalagem: 1 kg

ZIMACLARFLOT @&

Enzima em formulacéo liquida indicada para flotacdo de mostos brancos e rosados.
= Muito eficaz na clarificacdo por flotacdo de mostos.
= Réapida hidrélise das pectinas.
* Reduz a viscosidade do meio.

Dose: 0.5-5 ml/hl
Embalagem: 25 kg

ZIMACLAR =&

Enzima pectolitica em formulacgao sélida.
Com atividade poligalacturonase e pectina-liase.
Indicada para a clarificacdo estatica de mostos brancos e vinhos jovens.

= Rapida hidrdlise das pectinas.
= Indicada para a clarificacdo estatica de mostos brancos e para melhorar a filtrabilidade de vinhos jovens.

Dose: 1-3 mi/hl
Embalagem: 0,1 kg - 0,5 kg

ZIMACLAR® PLUS @&

Enzima pectolitica em formulacéo sdlida.
Com atividade poligalacturonase.
Indicada para a clarificacdo estética de mostos brancos e vinhos jovens.

= Reduz a viscosidade do meio.

= Rapida hidrolizacao das pectinas.

= Aumenta o rendimento na obtencdo de “mosto lagrima”.
= Melhora processos de filtragao e centrifugacao.

Dose: 0,5-2 g/hl
Embalagem 0,5 kg

ZIMAFRUIT® @&

Enzima pectolitica em formulacao sélida.
Com atividade B- glicosidasica.
Indicada para a extracdo de percursores aromaticos em uvas brancas e tinta.

= Melhora o perfil aromatico varietal dos vinhos por libertacdo de monoterpenos e norisoprendides.
= |senta de atividaes antociandsicas e cinamilesterase.
= Melhora a clarificagdo do vinho.

Dose: 1-2 g/hl
Embalagem: 0,5 kg



Enzimas

ZIMARED® PLUS =&

Enzima pectolitica em formulacao sélida.
Com atividade celulastica, hemicelulasica e proteasica.
Indicada para melhorar a extracdo de antocianas e polifenois em vinhos tintos.

= Antecipa a extracdo de antocinas.

= Facilita a extragcdo de taninos.

= Permite reduzir as acdes mecénicas para o mesmo nivel de extragao.
= Melhora a clarificacdo e filtrabilidade do vinho.

= Aumenta o rendimento de obtencao de “vinho lagrima”.

= Eficaz a temperaturas entre os 10 e os 30°C.

Dose: 1-3 g/hl
Embalagem: 0,1 kg-0,5 kg

EXTRAREDL =&

Enzima pectolitica em formulacao liquida.
Com atividade hemicelulasica, celulasica e proteasica.
Indicada para a extracao nas fases finais da vinificacdo de vinhos tintos.

= Elevada atividade hemicelulasica, celulasica e proteasica.

= Aumenta a extracao de percursores aromaticos.

= Extracdo de compostos polissacarideos e taninos nas fases finais da maceracao.
= Aumento significativamente do rendimento em “vinho lagrima”.

= Melhora os processos de filtracdo.

Dose: 1-2 mi/hl
Embalagem: 1 kg

MANNOZYM® @&

Enzima beta-glucanase com atividade lisogénica.
Indicada para clarificacdo e filtracdo de vinhos provenientes de uva botritizada.

= Degradacdo da cadeia pectina-glucano.

= Acelera a lise das células de levedura e a libertacdo de manoproteinas e outros compostos intra-celulares.
= |deal para melhoria organolética de vinhos durante o contacto “sur lie".

= Excelentes resultados em combinagdes com LPA em afinamento em barricas.

Dose: 0,5-4 g/hl
Embalagem: 0,5 kg




Enzimas

ZIMAFLOW

Enzima pectolitica em formulacao liquida.

Com elevada atividade betaglucanasica.

Recomendada para melhorar a filtrabilidade de vinhos.
= Rapida hidrolizacdo das pectinas, glucanos e polissacdridos.
= Melhora os processos de filtragao.
= Melhora a clarificacdo de vinhos de uva botritizada.

Dose: 3-5 mi/hl
Embalagem: 1 kg

Enzimas - INFORMACAO

FLOTOZIMA L ZIMACLAR FLOT ZIMACLAR ZIMAFRUIT ZIMARED PLUS EXTRARED L MANNOZYM ZIMAFLOW

.speto . Liquido Liquido Sélido Solido Solido Liquido Sélido Liquido
.ade Pri. Pectolitica Pectolitica Pectolitica Pectolitica Pectolitica Pectolitica B-1.3 e 1,6 glucanase Pectolitica
i Pettirna liase e B turona Pectinase B- glicosidade Celulases, hemicelulases Celulases, hemicelulases: beta- glucandsica
endopoligalacturonase e protease e protease

0,5-5 mi/hl 0,5-5 ml/hl 1-3 gr/hl 1-3gr/hl 1-3 gr/hl 1-2gr/hl 0,5-4gr/hl 3-5gr/hl

o de aj

o
a
©

Itracac

Uva com Botritis. o

Nota:
Todas as enzimas sdo altamente purificadas e ndo tém atividade cinamilesterasa e antibidticos.
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EXTRACAO ENZIMATICA
DA COR

@ ® o & ®
UVA ESMAGAMENTO MOSTO FERMENTACAO DESENCUBA

FRACIONADA

1°DIA 3°DIA 6° DIA

Sistema Tradiconal

3g/hL

Fracionamento
1g/hL 1g/hL 1g/hL

Concentrando a dosagem num Uinico momento, perde-se a
atividade ao longo do tempo, por inativacédo das enzimas.
Utilizando a mesma quantidade de enzima, mas de forma
fracionada (trés dosagens), asseguramos a atividade da
enzima e a extracao, durante todo o processo fermentativo.

LOCALIZADA

E inutil distribuir a enzima sobre todo o depdsito,
O objetivo é concentrar a atividade sobre a
manta e a pelicula, deixando a enzima atuar.

FRACIONADA (G

DIFFERENCIAD

Modelo VASON (exemplo em 7 dias)
LOCALIZADA

il

1g/hL 1g/hL 1g/hL
EXTRARED L

Utilizar duas enzimas especificas em trés fases diferentes.

ZIMARED PLUS na fase inicial da maceragao. D I F E R E N C I A DA

ZIMARED PLUS no decorrer da maceracéo.

EXTRARED L um dia antes da desencuba.

Desta forma é possivel realizar uma acdo enzimatica

diferenciada.

RESULTADO FINAL

Sem enzima

Inicio |
Enzima adicionada
no primeiro dia

Enzima adicionada
antes da encuba

Fracionada

ZIMARED PLUS + EXTRARED L
segundo o procedimento descrito




Antioxidantes

/@ Produto compativel com a producéo de vinhos bioldgicos.

EASYTAB

Preparacao antioxidante sob forma de comprimidos de libertacdo gradual.
Para proteger as uvas e 0 mosto branco na prensa.

= Composto por metabisulfito de potassio e acido L-ascorbico.

= Garante a protecao da uva/mosto durante todo o ciclo de prensagem.

= Efeito antimicrobiano nas fases pré-fermentativas.

= Protecédo de percursores aromaticos primarios das oxidacoes.

= Recomenda-se a utilizagdo nas fases de elaboracao que exijam uma contribuicdo gradual de protecéo do oxigénio.

Dose: 5 comprimidos/hl fornecem gradualmente 15 mg/l de anidrido sulfuroso e 15 mg/l de acido L-ascérbico.
Embalagem: caixa com 40 comprimidos

120

100

Dissolugéo de anidrido sulfuroso
80 — na prensagem
60 —
Dissolucéo do acido
40 | | ascorbico na prensagem
20 | |
0 I T T T T T T Tempo
30 60 90 120 150 180

(minutos)

FLAVOURSAVE &

Preparacao antioxidante a base de metabisulfito de potdssio e dcido ascorbico.

= Previne a oxidacdo de aromas em mostos brancos e tintos.
= Evita a oxidagao da cor.
= Gestdo do potencial redox em vinho.
= Acdo antisséptica.
Dose: 10 g/hl
Embalagem: 1 kg




Equipamento de Flotacao

Flotador descontinuo para flotacdo em remontagem.
A flotacdo descontinua com o Easyfloat suporta duas fases distintas de trabalho:

= A primeira fase consiste na adicdo proporcional de clarificantes para a floculacéo.
= A segunda fase consiste na introducdo do gas que provoca a flotacao

Easyfloat consegue executar estas duas fases em simultaneo, adaptando-se as necessidades do utilizador.
Modelos disponiveis: 50-100-300-500 hl/h.

Mosto néo clarificado | Enzima___ |

Fase 1: Adicionar ao mosto a enzima FLOTTOZIMAL
ou ZIMACLAR FLOT.

K
3 A
>\/< Tempo atuacéo

enzima em fungdo
da temperatura.

Fase 2: Adicionar ao mosto através da bomba
peristaltica uma pequena quantidade de
clarificante FITOPROTEINA XP ou FLOTTOGEL.
Para uma melhor compatacéo utilizar também
MASTERVIN COMPACT.

Fase 3: Comegar a pressurizagdo continuando a
adicionar o clarificante de forma proporcional.
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Fase 4: Esperar a completa subida do gas até a
» [Mosto clarificado turbidez desejada.

Fase 5: Separar delicadamente o mosto clarificado
das borras de flotagao.

I Mosto Clarificado I 10




Leveduras

/& Produto compativel com a producao de vinhos biolégicos.

LINHATRADICIONAL »

v v

FLAVOUR 2000 .

Estirpe aromatica de Saccharomyces cerevisiae indicada para a elaboragao de vinhos brancos e rosados.

= Elevada atividade metabdlica de producao de esteres e outros compostos secundarios.
= Marcada atividade glicosidica que realca a componente terpénica.

= |ndicada para fermentar variedades neutras.

= Boa resisténcia a niveis elevados de sulfuroso e élcool.

= Boa atividade fermentativa a baixas temperaturas.

Dose: 20 g/hl
Embalagem: 0,5 kg - 15 kg

MONTRACHET ?
Estirpe de Saccharomyces cerevisiae selecionada pela sua resisténcia a condi¢cdes adversas.

= Fermentacdo limpa que respeita os aromas primarios do mosto.
= Elevada energia fermentativa e producao de glicerol.
= Boa resisténcia a altos niveis de sulfuroso.

= Producdo baixa de compostos de enxofre e acidez volatil.
= Elevada liberacdo de polissacarideos que permite a elaboracdo de vinhos tintos com grande volume de boca.

Dose: 20 g/hl
Embalagem: 0,5 kg - 20 Kg

A8
NOVEAUX FERMENTS L

Estirpe de Saccharomyces Bayanus selecionada na regido de Champagne.
Para a obtencédo de vinhos espumantes elegantes. Confere notas a brioche quando os vinhos estagiam um periodo
alargado sobre as borras.
Excelente desempenho na segunda fermentacdo pelo método tradicional e pelo método Charmat.
= Com factor Killer.
= Cardter aromatico elegante e delicado.
= Elevada resisténcia ao alcool, altos niveis de sulfuroso e condi¢des de sobrepressao.

Dose: 10-30 g/hl
Embalagem: 0,5 kg
SR
BAYANUS P.C 1
Saccharomyces Bayanus indicada para alcancar seguranca fermentativa em condi¢des dificeis.

= Muito resistente ao alcool, elevados niveis de sulfuroso, pH baixo e baixa temperatura.

= Recomendada para os processos de refermentacédo e segundas fermentagdes de espumantes.
= Perfil aromético elegante e limpo.

= N&o produz composto de enxofre.

Dose: 10-30 g/hl
Embalagem: 15 kg

1



VINI FICACAO
Leveduras

Linha Tradicional - INFORMACAO

Estirpe

Linha Tradicional

e N

Saccharomyces Saccharomyces Saccharomyces Saccharomyces
cerevisiae cerevisiae bayanus bayanus
Champagne (Franca)
15 1I5; 15 115
10-35 14-28 15-35 11-30
Baixa Elevada Baixa Média
Média Média Média Média
Nao recomendada N.D. N.D. N.D.
Neutra B- feniletanol Elegancia Limpeza

Estirpe selecionada

para a fermentacéao

de vinhos tintos sem
controlo de temperatura.

Energia fermentativa,
volume e equilibrio.

Otima resisténcia ao SO,.

Estirpe selecionada
para exaltar os
aromas fermentativos
produzindo vinhos
frescos e arométicos.

Recomendada para
fermentagoes de
vinhos brancos,
rosados e tintos
jovens aromaticos.

= Estirpe selecionada
para a fermentacéao
de espumantes de
qualidade.

= Selecionada na regidao
de Champagne pela
sua elegancia e
qualidade.

= Recomendada quer
para o método classico
quer para fermentacoes
em autoclave.

= Estirpe indicada para
refermentacéo de vinhos,
vinhos espumantes
e frisantes.

12
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Leveduras

f& Produto compativel com a producéo de vinhos biolégicos.

LINEATRADICIONAL =

PREMIUM® ZINFANDEL Co6digo CLIB n°2072 ?

Estirpe Saccharomyces cerevisiae selecionada na regido da Puglia com grande tolerancia ao élcool.
Indicada para a producédo de vinhos tintos Premium, complexos e destinados a estagiar sobre borras.

= Tolerancia ao élcool até 19,5% vol.

= Fermentacdo regular mesmo sem controlo de temperatura.

= Producao muito reduzida de acido acético e compostos de enxofre.

= Liberacdo de manoproteinas que a tornam apta para afinamento sobre borras.

Dose: 20 g/hl
Embalagem: 0,5 kg - 10 kg

PREMIUM® SUPERTUSCAN i

Estirpe de Saccharomyces cerevisiae selecionada na regido da Toscania.
Indicada para a elaboracao de vinhos tintos Premium com muita estrutura, dlcool elevado e destinados a estagio
em barricas.

= Respeita a componente aromatica varietal e produz aromas frutados.

= Boa produtora de glicerol.

= Fermentagoes limpas mesmo com alcool elevado.

= Boa cessao de polissacarideos, por este motivo apta para afinamento sobre borras.
= Nao adsorve matéria corante.

Dose: 30 g/hl
Embalagem: 0,5 kg

PREMIUM® ROUGE ?

Estirpe de Saccharomyces cerevisiae indicada para a producao de grandes vinhos tintos destinados a estagiar em
barricas.

= Respeita 0s aromas varietais.

= Garante 6timos resultados numa ampla gama de temperaturas de fermentacao.
= Producéo reduzida de compostos de enxofre.

= Producéo elevada de glicerol e consumo de dcido mélico.

= Capacidade limitada de absorcdo de matéria corante.

Dose: 20 g/hl
Embalagem: 0,5 kg

PREMIUM® TIOL

Estirpe de Saccharomyces cerevisiae indicada para uma expressao intensa dos aromas tiélicos.
Revela os compostos tidlicos 3MH (toranja) e 3MHA (buxo) presentes no mosto como percursosres inodoros.

= Proporciona volume e intensidade aromatica.

= Fermentacbes seguras e limpas com baixa producao de acido acético.
= |deal para vinhos que véo estagiar sobre borra.

= Elevada tolerancia ao alcool (até 15,4% vol).

= Excelentes resultados aromaticos em vinhos fermentados a 14-25°C.

Dose: 20 g/hl
Embalagem: 0,5 kg



Leveduras

A

PREMIUM® 3MH

Estirpe Saccharomyces cerevisiae indicada para a elaboracao de vinhos brancos frescos e elegantes de natureza
tidlica.
= Com a nutricdo adequada (V Starter TF) produz aromas tiélicos muito frescos que ndo encobrem a complexidade
aromatica.

= Tempo de laténcia reduzido. Tolerante ao alcool.
= |deal para vinhos destinados a estagio sobre borras ou fermentagdes em barricas.

Dose: 20 g/hl
Embalagem: 0,5 kg

PREMIUM® CHARDONNAY

Estirpe de Saccharomyces cerevisiae indicada para a fermentacao de vinhos brancos que irdo estagiar sobre borras.

= Vinhos intensos, persistentes e de grande harmonia.

= Com nutricdo adequada produz b-fenil etanol (aroma a rosa).
= |deal para fermentacdo de brancos em barrica.

= Tolerante a altos niveis de sulfuroso e élcool.

= Temperatura ideal de fermentacao: 16-18°C.

Dose: 20 g/hl
Embalagem: 0,5 kg

PREMIUM® PROSECCO

Estirpe de Saccharomyces cerevisiae indicada para a elaboragao de vinhos tranquilos e espumantes jovens.
Selecionada na regiao de Prosecco.

= Obtencao de vinhos com aromas varietais, de grande elegancia e complexidade.
= N&o produz compostos de enxofre.
= Particularmente resistente ao alcool, sobrepressao e elevados niveis de sulfuroso.

Dose: 20-30 g/hl
Embalagem: 0,5 kg

PREMIUMPFRUCTO T
Estirpe de Saccharomyces Bayanus fructéfila indicada para reinocular fermentagdes paradas.

= Estirpe resistente ao alcool, altos niveis de sulfuroso e condi¢cdes extremas de pH e temperatura.
= Grande capacidade para assimilar fructose, o principal residuo em fermentagdes paradas.

Dose: 20-100 g/hl
Embalagem: 0,5 kg
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VINI FICAC;AO
Leveduras

Linha Premium - INFORMACAO

Saccharomyces Saccharomyces
cerevisiae isic cerevisiae

Saccharomyces
cerevisiae
Estirpe selecionada
pela Enologica Vason
Origem na regiao de
Salento - Puglia
(Italia)

Temperatura 6tima 11-30

Recomendada na
presenca de
30ppm de cobre
B A Exalta as
Caracteristicas Neutra I caracteristicas
aromaticas varietais

Caracteristicas = Muito resistente = Rapida cinética
particulares ao alcool. i fermentativa.

Bordéus (Franca)

Elevada expressao
aromatica varietal

= Vinhos complexos
e elegantes.

= Elevado consumo
de acido malico.

= Baixa producao

= Afinamento em
de acido acético.

borra fina.

= Respeita o = Estrutura,
contetdo em h.al"ntlonia,
resveratrol. tipicidade.

Saccharomyces
cerevisiae

Valdobbiadene (Italia)

Exalta as
caracteristicas
varietais

"= Para espumantes e
frisantes quer pelo
método classico quer
em autoclave.




VINI FICA(,'AO
Leveduras

/@ Produto compativel com a producéo de vinhos biolégicos.

LINHA IFRUIT | LINHA COMBO APPROACH

ws 17 -

Estirpe de Saccharomyces cerevisiae selecionada pela Veneto Agricoltura na regiao de Valpolicella para a obtencao
de vinhos exuberantes e frescos.

= Origina vinhos com notas arométicas intensas e persistentes de frutos vermelhos.
= Para a elaboracédo de vinhos tintos jovens.

= Elevado volume de boca.

= Baixa adsorcdo de matéria corante.

Dose: 25 g/hl
Embalagem: 0,5 kg

COMBO SAFEFRUIT ? 4

Selecéo de varias estirpes de Saccharomyces cerevisiae cuja sinergia em fermentacgao a tornam indicada para a
elaboracéo de vinhos tintos frutados e complexos.

= Importante producdo de esteres e outros compostos aromaticos.

= Elevada tolerancia a concentragdes elevadas de alcool (até 17% vol).

= Boa capacidade fermentativa para uma ampla faixa de temperatura (14-30°C).

= Com a nutricdo adequada permite a obtencao de grande complexidade aromatica.

Dose: 20 g/hl
Embalagem: 0,5 kg

COMBO XT I 4

Selecédo de varias estirpes de Saccharomyces cerevisiae cuja sinergia em fermentacgao a tornam indicada para a
elaboracédo de vinhos brancos de grande complexidade.

= Especialmente indicada para vinhos brancos tiélicos.

= Realca as notas de frutos tropicais.

= Otima tolerancia ao alcool (até 15,5% vol).

= Boa capacidade fermentativa numa ampla faixa de temperatura (13-30°C).

Dose: 20 g/hl
Embalagem: 0,5 kg




VINI FICACAO
Leveduras

Linha iFruit | Linha Combo Approach - INFORMACAO

17

Linha Combo Approach
. Safefruit Combo XT
Estirpe __
Saccharomyces Saccharomyces Saccharomyces
& cerevisiae bayanus bayanus

..

Estirpe selecionada pela

Estirpe exclusiva

Estirpe exclusiva

Q.

l-

%

-

ERSA Enologica Vason Enologica Vason
<16 17 15,5
15-30 15-28 12-30
Baixa Média Baixa
Média Elevada Média
N.D. N.D. N.D.
Frutada B adn Expressao aromatica

varietal

= Para a producéo de vinhos
tintos caracterizados
principalmente por
aromas de fruta vermelha
(cereja, ginja) intensos e
persistentes.

= Em vinhos tintos e
rosados para suportar as
notas de fruta fresca e
aumentar o volume.

= Baixa producao de
dioxido de enxofre.

= Estirpe particularmente
aconselhada para a
producao de vinhos com
composicao aromatica fina,
equilibrada, exaltando as
notas varietais.




UFC/mL Sacch. cerevisiae

Leveduras

SISTEMA EASYFERM®

O processo de reidratacdo das leveduras, é decisivo para a realizacao de

uma fermentacgao segura e para uma maior expressdo aromatica dos vinhos.

A equipa de I&D do Grupo VASON em colaboragao com a JUCLAS
desenvolveu o EASYFERM®, uma alternativa ao processo de reidratacao

manual de leveduras.

EASYFERM?® é o primeiro sistema automatico projetado para otimizar as
fases de reidratacdo e acondicionamento das leveduras antes da

fermentacao.

EASYFERM?® ajusta a temperatura da agua de reidratacao, controla a
quantidade de nutrientes, a agitacao e as adi¢cdes de oxigénio, evitando os
choques térmicos que normalmente estdao associados ao processo de

reidratacao e de inoculacao. Desta forma, a producao de esterois é maximizada

fortalecendo as paredes celulares e aumentando a resisténcia das células s condicdes

adversas do final da fermentacao.

Inimeras experiéncias mostram que a reidratacao de leveduras com EASYFERM® permite alcangar um aumento
significativo na viabilidade celular garantindo uma rapida implantacdo da levedura escolhida sobre a flora indigena.
As fermentac¢bes sao mais limpas e com reduzido risco de paragem.

Modelos disponiveis: (S-L-XL) em funcdo da quantidade de levedura a reidratar e com a op¢do preparagao “Pé de

Cuba” automatico.

Reidratacdo Premium Rouge

1.80x10° com método tradicional
T X "
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UFC/mL Sacch. cerevisiae

1,80x108 -
1,60x108 -
1,40x10° -
1,20x108 -
1,00x108 -

4,00x107 A
2,00x107 -
0,00x10° +

Q N

8,00X1 07 [Mosto
6,00x107 = T
3,82x107

Reidratacao Premium Rouge
com Easyferm

7,69x107
697X106 554107

A © N 9
Tempo (dias)
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Ativantes/Nutrientes

/@ Produto compativel com a produgéo de vinhos bioldgicos.

V STARTERFRUIT &

Nutriente e biorregulador organico composto por autolisado de levedura e tiamina.

= Fonte de NFA para as primeiras fases de multiplicacao celular.
= Rico em aminoacidos e polissacarideos.
= Especifico para aumentar a ecpressao aromatica frutada.

= Reduz a formacédo de metabolitos indesejaveis (acido acético, acetaldeido...).
= |sento de azoto amoniacal.

Dose: 15-40 g/hl
Embalagem: 0,5 kg

VSTARTERTF @&
Nutriente e biorregulador organico composto por autolisado de levedura e tiamina.

= Fonte de NFA para as primeiras fases de multiplicagao celular.

= Especifico para aumentar a producdo de aromas varietais.

= Notas florais muito frescas.

= Reduz a formacdo de metabolitos indesejaveis (acido acético, acetaldeido...).
= |sento de azoto amoniacal.

Dose: 15-40 g/hl
Embalagem: 0,5 kg

V STARTER AROM @&

Nutriente e biorregulador organico composto por autolisado de levedura, tiamina e glutatido.

= Polissacarideos ricos em glutatido para vinificacbes em reducao.
= NFA nas primeiras fases de multiplicacao celular.
= Reduz a formacdo de metabolitos indesejaveis (acido acético, acetaldeido...).

= Isento de fontes amoniacais azotadas.
= Otimiza a quantidade de azoto assimilavel para obter limpeza fermentativa e expressao aromatica.
= Controlo do potencial redox para prevenir a oxidagao da fracdo aromatica.

Dose: 15-40 g/hl
Embalagem: 0,5 kg

V STARTER PREMIUM® &

Nutriente e biorregulador organico composto por paredes celulares de levedura e tiamina.

= Fonte de NFA nas primeiras fases de multiplicacdo celular.

= Desenvolvido especificamente para limitar a producédo de acido acético e acetaldeido pelas leveduras.
= Elevado poder de absor¢ao de substancias toxicas.

= Aplicacao recomendada na reidratacao da levedura.

= |sento de azoto amoniacal.

Dose: 15-40 g/hl
Embalagem: 20 kg



Ativantes/Nutrientes

SMARTVIN® ACTIV

Nutriente e biorregulador complexo composto por autolisado de leveduras, fosfato de amonio, tiamina e celulose em
formado de pellets.

= Fornecimento gradual da nutricdo durante a fermentacéo.
Ideal para fermentacdes em condi¢des adversas.

= Reduz a formacao de metabolitos indesejaveis (dcido acético, acetaldeido...).
= Absorc¢ao de substancias toxicas.
= Possibilita a adicao directa (sem dissolver).

Dose: 15-60 g/hl
Embalagem: 5 kg

BOOSTER ACTIV PREMIUM®

Nutriente e biorregulador complexo composto por paredes celulares de levedura, tiamina e celulose.

= Suporte mecanico para leveduras e absorcdo de substancias toxicas.

= Fonte de substancias azotada, lipidos e vitaminas para garantir um final de fermentacao limpo e regular.
= Reducao do teor de ferro e célcio dos mostos.

= Aplicacdo recomendada no final da fase crescimento exponencial.

Dose: 40-80 g/hl
Embalagem: 0,5 kg-15 kg

V MALO ACTIV
Ativador e biorregulador de fermentacao malolactica, composto por paredes celulares de levedura.

= Fornecimento dos nutrientes necessarios para o desenvolvimento das bactérias lacticas.
= Absorve substancias toxicas para as bactérias lacticas.
= Assegura uma fermentacao malolatica rapida, eficaz e limpa, sem producao de metabolitos indesejados.

Dose: 20 g/hl
Embalagem: 0,5 kg

FOSFO ACTIV PREMIUM®
Nutriente inorganico composto por fosfato de amonio, paredes celulares de levedura e celulose.

= Suporte mecanico para leveduras e absorcao de substancias toxicas.
= Fonte de substancias azotada, lipidos e vitaminas para garantir uma fermentacao limpa e regular.
= Aplicacdo recomendada no final da fase crescimento exponencial.

Dose: 40-80 g/hl
Embalagem: 0,5 kg - 20 kg

V ACTIV PREMIUM®
Nutriente e biorregulador complexo composto por paredes celulares de levedura, fosfato de aménio, tiamina e celulose.

= Reduz a formacdo de metabolitos indesejaveis (acido acético, acetaldeido...)
= |deal para em fermentagées com mostos excessivamente limpos.
= Fornecimento correto de nutricdo na fase de hidratagao das leveduras efetuada com sistemas automaticos.

Dose: 40-100 g/hl
Embalagem: 15 kg
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VINI FICACAO
Ativantes/Nutrientes

Nutrientes - INFORMACAO

NUTRIENTE

V STARTER
FRUIT

V STARTER TF

V STARTER AROM

V STARTER
PREMIUM®

SMARTVIN ACTIV

FOSFOACTIV
PREMIUM®

V ACTIV PREMIUM®

BOOSTER ACTIV
PREMIUM®

V MALO ACTIV

15-40 g/hl

15-40 g/hl

15-40 g/hl

15-40 g/hl

Inoculacao/
12 metade da FA

Inoculacao/
12 metade da FA

Inoculagao/
12 metade da FA

Inoculagao/
12 metade da FA

Antes de meio

33

33

12,5

31

31

Nutriente e biorregulador da
fermentacédo composto por
autolisado de levedura e
tiamina. Especifico para a
expressao aromatica frutada.

fermentagao composto por
autolisado de levedura e
tiamina. Especifico para
valorizar os aromas varietais

Nutriente e biorregulador da
fermentagédo composto por
autolisado de levedura. Ideal
nas vinificacbes em ambiente
redutor para obter limpeza
fermentativa e grande
expressao aromatia.

fermentacao composto por
paredes celulares de levedura
e tiamina. Fornece a nutricao
necessaria para assegurar uma

Nutriente e biorregulador
complexo composto por
autolisado de leveduras,

40-100 g/hl

10-30 g/hl

20 g/hl

da FA

Reidratacao da LSA

Depois de meio da FA
para prevenir redugoes

Antes da FML

32

04

= (XYY
15-60 g/h daFA oo fosfato de amonio, tiamina e
celulose. Em formado de
pellets.
Antes de meio . .
40-80 g/hl 9 ° (X} fosfato de amonio e derivados

e ——— L —

Nutriente e biorregulador da
fermentagdo, composto por
paredes celulares de levedura,
celulose de micrometria fina,
fosfato de amonio bibasico e
tiamina. Para reidratacdo de
leveduras com sistemas
automaticos.

fermentacao inovador.
Assegura um final de

Ativador e biorregulador de
fermentagdo malolatica




UMA NOVA LINHA DE
PRODUTOS EM PELLETS.

SMARTVIN®

SOLUCOES PARA

UMA ENOLOGIA
DE ELEVADA EXPRESSAO

ELEVADA
EFICACIA

APLICACAO
FACIL
ol SMARTVIN®
Zi=m | ACTIV
/;7/?\; Nutriente e bioregulador
qlrﬂj 1‘ de fermentacdo.
(S Fornecimento gradual

da nutricdo.

SMARTVIN®

PVPP

Puro com elevada
capacidade de absorcao
da fracdo fendlica

SMARTVIN®

CARB

Carvéo vegetal com
elevado poder
descorante



Bactérias

AMARO04°®

Estirpe de bactérias lacticas Oenococcus Oeni liofilizada de inoculacdo direta, sem necessidade de reidratacao.

= Pode ser utilizada em co-inoculagéo (verificar compatibilidade com as leveduras) ou inocula¢do sequencial de vinhos tintos.
= Fermentacao rapida e com baixa producao de acido acético.

= Resistente a teores elevados de alcool.

= Melhoria organoléptica, destacando as notas frutadas e persistentes.

= Limita a atividade de bactérias indesejadas.

= N&o produz aminas biogénicas.

Embalagem: para 25 hl-250 hl de vinho

CHARD15
Estirpe de bactéria lactica Oenococcus Oeni liofilizada de inoculagao direta, sem necessidade de reidratacao.

= Pode ser utilizada em co-inoculacao (verificar compatibilidade com as leveduras) ou inoculacao sequencial de vinhos brancos
= Baixa producao de acidez volatil.

= Boa resisténcia a condicdes dificeis (pH baixo, acidos gordos...).

= Melhoria organoléptica, destacando notas frescas e elegantes, volume na boca.

= Nao produz aminas biogénicas.

Embalagem: para 25 hl-250 hl de vinho
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Catequinicos

/@ Produto compativel com a producao de vinhos bioldgicos.

PREMIUM® UVA SG

Tanino catequinico extraido da pelicula de uva.

= Granulado com elevada solubilidade.

= Confere resisténcia a oxidacdo protegendo a fracdo aromética de mostos e vinhos.
= Muito reativo com proteinas sendo muito eficaz na inativagdo das lacases.

= Permite reduzir a quantidade de SO, a aplicar.

= Permite aumentar a estrutura dos vinhos conferindo a sensacao de taninos finos.

= Aplicar nas primeiras fases de fermentacao e/ou em afinamento dos vinhos.

Dose: Vinhos tintos: 5-10 g/hl. Vinhos rosados: 3-5 g/hl. Vinhos brancos: 1-5 g/hl
Embalagem: 0,5 kg

PREMIUM VINACCIOLO SG® &

Tanino catequinico extraido da grainha da uva com excelente estado de maturacdo fenélica.

= Granulado com elevada solubilidade.

= Muito reativo com proteinas, incluindo as polifenoloxidases.

= Protecédo contra as oxidacoes.

= Melhora a complexidade dos vinhos que provém de uvas com maturacao desequilibrada ou maceragdes curtas.
= Melhora as sensacdes de frescura.

Dose: Vinhos tintos: 5-10 g/hl. Vinhos rosados: 3-5 g/hl. Vinhos brancos: 1-5 g/hl
Embalagem: 0,5 kg

TIPREMIUM® SG &

Tanino catequinico extraido de folhas de cha verde.

= Composicdo semelhante a dos taninos provenientes da uva.

= Elevado poder antioxidante.

= Permite limitar as quantidades de SO, a aplicar em vinhos.

= Altamente reativo com as proteinas.

= Confere suavidade, volume e aromas frescos.

= Especialmente recomendado em uvas com estado sanitario deficitario.
= Controlo do potencial redox dos vinhos.

Dose: Vinhos tintos: 5-10 g/hl. Vinhos rosados: 3-5 g/hl. Vinhos brancos: 1-5 g/hl
Embalagem: 0,5 kg
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Galicos

PREMIUM® STAB SG &

Tanino galico extraido da noz de gala.

= Produto granulado com elevada solubilidade.

= Elevada reatividade com as proteinas inativando a lacase e a polifenoloxidase.
= Protecao contra as oxidagoes.

= Fracgdo polifendlica de baixa agressividade.

= Aplicar nas primeiras fases de vinificacdo e/ou afinamento dos vinhos.

Dose: Vinhos tintos: 5-10 g/hl. Vinhos brancos: 1-5 g/hl
Embalagem: 0,5 kg

SAFETAN® SG =&

Mistura de taninos galicos.

= Produto granulado com elevada solubilidade.
= Tanino altamente reativo contra oxidagbes que permite minimizar as doses de SO, a aplicar.
= Protecdo dos compostos aromaticos e evolugédo da cor.

Aconselhado para a protecdo da uva com estado sanitério deficitario, especialmente atacadas por Botrytis.
= Controlo do potencial redo dos vinhos e mostos.

Dose: Vinificagdo: 2-15 g/100 Kg uva. Vinhos tintos: 1-4 g/hl. Vinhos brancos: 2-8 g/hl
Embalagem: 5 kg




Elagicos

/& Produto compativel com a producao de vinhos biolégicos.

PREMIUM® WHISKY LATTONE SG &

Tanino eldgico extraido do carvalho americano.

= Fracdo polifendlico nobre de carater doce.

Boa integracdo sem se sobrepor ao vinho.

= Elegante mesmo com doses elevadas.

= Melhora a complexidade aromatica dos vinhos conferindo notas doces.
= Contribui para a estabilizacdo de cor.

Dose: Vinhos tintos: 1-15 g/hl. Vinhos brancos: 1-5 g/hl
Embalagem: 0,5 kg

PREMIUM® LIMOUSIN SPECIALSG =&

Tanino eldgico extraido de carvalho francés Limousin sem tosta.

= Compostos polifendlicos de baixa adstringéncia semelhantes aos que sdo extraidos pelo vinho durante o afinamento em
barricas de carvalho francés.

= Protecdo contra as oxidacoes.
= Melhora a estrututa, complexidade e volume na boca.
= Contribui para a estabilizacdo de cor.

Dose: Vinhos tintos: 1-15 g/hl. Vinhos brancos: 1-5 g/hl. Vinho do Porto: 5-30 g/hl.
Embalagem: 0,5 kg

PREMIUM® LIMOUSIN SG &
Tanino eldgico extraido de carvalho francés Limousin sem tosta.
= Compostos polifendlicos de baixa adstringéncia semelhantes aos que sao extraidos pelo vinho durante o afinamento em

barricas de carvalho francés.

= Protecdo contra as oxidagoes.
= Contribui para a estabilizacao de cor.
= Aumenta a complexidade aromatica e volume na boca.

Dose: Vinhos tintos: 5-30 g/hl. Vinhos brancos: 1-5 g/hl
Embalagem: 0,5 kg

PREMIUM® TOSTATO SG &
Tanino eldgico extraido de carvalho francés Allier tostado.

= Composto polifendlicos de baixa adstringéncia semelhantes aos que sao extraidos pelo vinho durante o afinamento em
barricas de carvalho francés.

= Protecdo contra as oxidagoes.
= Fornece estrutura, complexidade aromatia e volume na boca.

Dose: Vinhos tintos: 1-15 g/hl. Vinhos brancos: 1-5 g/hl. Vinho do Porto: 5-30 g/hl
Embalagem: 0,5 kg
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Elagicos

/& Produto compativel com a producao de vinhos biolégicos.

BARRELTANL &

Tanino eldgico extraido dos carvalhos francés e americano.

Compostos polifendlicos de baixa adstringéncia.

Notas elegantes e doces.

Confere suavidade aos vinhos, mesmo com doses elevadas.
Protege contra a oxidacao.

Melhora a complexidade aromatica dos vinhos.

Dose: Vinhos tintos: 1-15 g/hl. Vinhos brancos: 1-5 g/hl
Embalagem: 1 kg

PREMIUM® FUSION &

Tanino eldgico extraido dos carvalhos francés e americano.

Produto granulado com elevada solubilidade.

Compostos polifendlicos de baixa adstringéncia.

Boa integragdo com os compostos de vinho, proporcionando estrutura e elegancia.
Suavidade na boca mesmo com doses elevadas.

Maior persisténcia ao longo do tempo do caréter varietal e frutado dos vinhos.
Aumento do volume na boca.

Dose: Vinhos tintos: 3-15 g/hl. Vinhos brancos: 1-3 g/hl
Embalagem: 0,5 kg

TUTIFRUTI® RED SG &

Tanino eldgico estabilizado com polissacarideos naturais.

= Compostos polifendlicos de baixa adstringéncia semelhantes aos que sdo extraidos pelo vinho durante o afinamento em

barricas de carvalho francés.

= Controlo do potencial redox do vinho.

= Aumento da persisténcia ao longo do tempo do carater varietal, frutado e do volume de boca.

Dose: Vinhos tintos: 2-5 g/hl. Vinhos rosados: 1-5 g/hl. Vinhos brancos: 1-3 g/hl
Embalagem: 0,5 kg

EASYTAN® HARVESTSG &

Tanino elagico obtido de madeiras através de um processo exclusivo de extracdo hidroalcodlica.

Compostos por fragdes polifendlicas nobres com carater doce.
Contribui para a estabilizacao da cor.
Fornece estrutura e volume de boca.

= Favorece a estabilizacdo proteica.

Dose: Vinhos tintos: 5-30 g/hl. Vinhos rosados: 1-5 g/hl. Vinhos brancos: 1-5 g/hl
Embalagem: 0,5 kg - 5 kg
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Policompostos

/& Produto compativel com a producao de vinhos biolégicos.

PREMIUM® COLORSG =&

Combinacdo de taninos catequinicos (PREMIUM® UVA SG), galicos (PREMIUM® STAB SG) e elagicos (PREMIUM®
LIMOUSIN SG).

= Contribui para estabilizacao de cor.

= Aumenta o volume de boca.

= Destaca a componente frutada dos vinhos.

= Recomendado para aplicar em maceracdo ou desencuba.
= Recomendados para aplicar en maceracién o descube.

Dose: Maceracao de tintos: 10-20 g/hl. Encuba: 10 g/hl
Embalagem: 0,5 kg

COLORSTAB®SG =&

Combinagao de taninos catequinicos (TI PREMIUM® SG), galicos (PREMIUM® STAB SG) e elagicos (PREMIUM® LIMOUSIN SG).

= Contribui para a estabilizacdo de cor.

= Aconselhado para prote¢ao da uva com estado sanitario deficitario, especialmente atacadas por Botrytis.
= Favorece a estabilizacdo das proteinas.

= Destaca a componente frutada dos vinhos.

Dose: Maceragao de tintos: 10-20 g/hl. Encuba: 10 g/hl
Embalagem: 0,5 kg - 20 kg

VTANSG &

Combinagao de taninos catequinicos, galicos e elagicos.

= Contribui para a estabilizacdo de cor.
= Aconselhado para protecdo da uva com estado sanitario deficitario, especialmente atacados por Botrytis.

= Protecdo contra a oxidacdo de aromas e evolucao da cor.

Dose: Maceragao de tintos: 10-20 g/hl. Encuba: 10 g/hl
Embalagem: 0,5 kg - 20 kg

TUTTIFRUTTI® WHITESG =&

Combinacdo de taninos catequinicos e gélicos estabilizados com polissacarideos naturais.

= Fracdo polifendlica nobre, de carater doce.
= Protecdo contra as oxidagoes.
= Destaca a componente frutada dos vinhos e aumento do volume de boca.

Dose: Vinhos brancos: 1-5 g/hl
Embalagem: 0,5 kg
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Equipamento Gestédo O,

= EQUIPAMENTO GESTAO DE OXIGENIO

MICRODUE PLUS

Equipamento desenvolvido para a dosagem controlada de oxigénio. Utiliza um sistema
dosagem volumétrica patenteado pela Vason que permite a introducao de O, com gran
precisao quer em microxigenacao quer em macroxigenagao.

Vantagens:

Dosagem volumétrica de precisdo;

6 pontos de dosagem independentes;

PLC touch screen para programacao e controlo das operagoes;
Resultado obtido em poucos minutos;

Portétil.
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- Leveduras Inactivadas
e Manoproteinas

VASONGROUP




~-PRO PROTECTION

® Acao Clarificante
Atua sobre a fracao oxidada, melhorando
acor.

¢ Prevencao de Oxidacao
 Elevado niimero de compostos que
protegem a fracao aromatica.

' ® Prolonga a SHELF LIFE
Atrasa os fenomenos de oxidagao e
prolonga a juventude aromatica.

e Melhora a Bolha

Adicionado na tiragem, melhora a
persisténcia e a elegancia da bolha.

e Aumenta a frescura

Melhora a elegancia aromaticae a
percepcao de frescura.

e Aumenta a persisténcia da
espuma

Espuma mais estavel ao longo do tempo




eReducao das notas
vegetais

Reduz as notas vegetais e aumenta a
sensacdo de volume e estrutura.

e Melhora a estabilidade da cor

Protege a cor dos fenémenos de
oxidacdo.

eReducao de adstringéncia

Reduz as sensacées de amargor e
adstringéncia contribuindo para a
harmonia do Vinho




/@ Produto compativel com a producéo de vinhos bioldgicos.

X-PRO® »

X-PRO® é um projecto revoluciondrio de investigacao da Enologica Vason que tem como objetivo valorizar a identidade
do vinho, preservando e exaltando o processo natural de transformacao e evolucdo da matéria-prima.

X-PRO® é obtida por um processo de lise completamente inovador que preserva totalmente as caracteristicas das
leveduras escolhidas sem recorrer a produtos quimicos ou aditivos.

X-PRO® PROTECTION

Leveduras especificas inativadas caracterizadas por um elevado contetido de polissacaridos, manoproteinas e
glutatiao.

= Notdvel capacidade redutora com acdo contra a oxidacdo do vinho.
= Forte atividade sobre os componentes ja oxidados.
= Pode ser usada como alternativa a adicdo classica de diéxido de enxofre.

= A nivel sensorial é particularmente discreto e elegante, conservando o bouquet do vinho e melhorando a suavidade no
paladar.

= Aplicacédo fraccionada desde o final da fermentacéo alcodlica até ao final do processo de afinamento, para uma integracdo
natural dos antioxidantes presentes.

Dose: 5-30 g/hl

*
Embalagem: 0,5 kg 02 CIELAB L
CIELAB a* CIELAB b* % ]
0 4.2 98,8
0,1 41 98,6
02 R— I — - 98,4
03 39 I— - 98,2
04 38 I— - 98
05 37 I - 97,8
06 36 — | 97,6
07 35 - 97,4
0,8 34 97,2
Test X-PRO® Best Test X-PRO®  Best Test X-PRO® Best
Protection ~ Competitor Protection Competitor Protection Competitor

X-PRO® IDENTITY WHITE

Leveduras especificas inativadas produzidas pelo processo inovador X-PRO®, caracterizado por um elevado contetudo
de manoproteinas, substancias lipidas e polissacaridos.

= Protecao contra o oxigénio e gestao do potencial redox do vinho.

= Contribui para a harmonizagdo organolética, realcando as notas minerais e reduzindo sensa¢ées amargas e adstringentes.
= Atua sobre a fracdo ja oxidada, pelo que se pode utilizar de forma corretiva, exaltando a frescura.

= Melhora a estabilizacdo proteica e tartarica dos vinhos.

Dose: 5-30 g/hl Vegetal
Embalagem: 0,5 kg

Mineral Amargor
Test
X-PRO® [dentity
white
Floral Volume
Varietal

37



X-PRO® IDENTITY RED =&

Leveduras especificas inativadas produzidas pelo processo inovador X-PRO®, caracterizado por um elevado contetdo de
manoproteinas, substancias lipidas e polissacaridos. Uma forma natural de preservar a fragancia dos vinhos tintos e rosés.
Vegetal
= Protecao contra o oxigénio e gestdo do potencial redox do vinho.
= Realca a componente aromatica e varietal dos vinhos tintos.

- . - . Frutado Amargor
= Contribui para reduzir as sensagées amargas e vegetais. : K
= Efeito positivo na estabilizagdo da cor e tartdrica dos vinhos.
Dose: 5-30 g/hl
Embalagem: 0,5 kg —— Test
X-PRO® Identity Floral Volume
Red

Varietal

X-PRO® FINESSE =&

Leveduras especificas inativadas produzidas pelo processo inovador X-PRO®, caracterizado por um efeito estabilizante
e por uma acao de reducao do tamanho da bolha e aumento da persisténcia da espuma.

= Elevado teor de polissacarideos, manoproteinas e substancias lipidas.

= Protecao contra o oxigénio, gestdo do potencial redox do vinho.

= Destaca a componente aromatica dos vinhos espumantes.

= Melhora a elegancia, finesse e persisténcia da bolha em vinhos espumantes.
= Efeito positivo na estabilizacdo proteica e precipitacdes coloidais.

Tempo desaparecimento Incremento % da persisténcia
Dose: 5-15 g/hl espuma da espuma
Embalagem: 0,5 kg 140 160,00%
120 140,00%
Tempo desaparecimento espuma 100 100,00%
(segundos-incremento) 80 80,00%
%
60 60,00%
40 40,00%
51 0.00%
20 20,00%
0 0,00%
_PRO® Fi 9 I
X-PRO® Finesse 124 143,14% Test X-PRO® Test X-PRO®
Finesse Finesse

LPA &

Levedura Saccharomyces Bayanus em pasta, indicada para afinamento.

= Levedura em pasta ativa recomendada para as operacdes de batonnage em barricas ou depositos.
= Aumenta de forma considerdvel a docura, complexidade e volume de boca.

Dose: 100-200 g/hl
Embalagem: 2 kg

MPA @&
Manoproteina pura indicada para o afinamento final dos vinhos.

= Aumenta o volume de boca e suavidade sem interferir na fracao olfativa.
= Tem um efeito parcial estabilizante.

= Produto granulado para uma facil dissolugéo.

= Mico-filtravel.

Dose: Vinhos brancos: 1-3 g/hl. Vinhos tintos: 3-5 g/hl
Embalagem: 0,5 kg
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Equipamento para Doseamento

DOSACOM

Dosacom é um sistema de doseamento com precisdo de produtos enolégicos desenvolvido pela Juclas apés muitos
anos de investigacao. Com este sistema a homogeneizacdo dos produtos é perfeita, tornando muito mais eficaz o
tratamento.

Dosacom estd equipado com um PLC que permite a programacéo do tipo de tratamento a aplicar. O equipamento
gere de forma completamente automatica a dosagem do produto bem como a agitacao e temperatura dos
reservatoérios que contém o produto a dosear.

Esta é uma ferramenta de grande utilidade para a adi¢ao de clarificantes, bentonites, acidos, entre outros.
Modelos disponiveis até 500 hl/h.

Vantagens:

= Melhora a eficacia das clarificagées.

= Melhora o rendimento dos produtos de clarificacdo com uma notéavel poupanca.
= Poupanca energética.

= Controlo e reprodutibilidade do processo.

= Versatilidade e programacao personalizada.




Allergen Free

/@ Produto compativel com a producéo de vinhos bioldgicos.

X-PRO® BACTOCLEAN

Clarificante com acao estabilizante e de reducao de microrganismos indesejados. Composto por Quitosano de Aspergillus
Niger, levedura inativada com o processo inovador X-PRO® e proteina de batata.

= Reducdo dos microrganismos indesejados (Brettanomyces, bactérias acéticas, bactérias lacticas).
= Elevado poder estabilizante dos compostos fendlicos.

= Previne a oxidacéo.

= Melhora a filtrabilidade dos vinhos.

= Produto isento de alergénios e OGM.

Dose: 5-25 g/hl
Embalagem: 0,5 kg

FITOPROTEINAXP =&
Composto a base de proteina vegetal purissima extraida da batata, indicada para a flotacdo e clarificacdo estatica.

= Apresenta elevada carga elétrica superficial, o que lhe confere um excelente poder clarificante.
= Grande respeito pelas caracteristicas organoléticas dos mostos e dos vinhos.

= Previne as oxidacoes.

= Produto isento de alergénios e OGM.

Dose: Vinhos brancos: 2-10 g/hl. Vinhos tintos e mostos: 5-20 g/hl
Embalagem: 0,5 kg - 5 kg

FITOPROTEINAP =&
Composto a base de proteina vegetal purissima extraida de ervilha, indicado para clarificacdo estatica.

= Baixa caraga elétrica superficial.

= Elevada reatividade com os compostos fendlicos presentes em mosto/vinho, o que lhe confere uma melhoria sensorial notavel.
= Né&o gera sobrecolagem.

= Previne as oxidacoes

= Produto isento de alergénios e OGM.

Dose: Vinhos brancos: 2-10 g/hl. Vinhos tintos e mostos: 5-20 g/hl
Embalagem: 0,5 kg -15 kg

CLARITO® SUPERFLOW #&
Policomposto a base de proteinas vegetais e bentonite, indicado para a clarificacdo de mostos e vinhos.

= Apresenta elevada carga elétrica superficial, o que lhe confere um excelente poder clarificante.
= Respeito pela matéria corante, 6timo para clarificacdo de vinhos tintos.

= Nao gera sobrecolagem.

= Melhora a filtrabilidade dos vinhos.

= Produto isento de alergénios e OGM.

Dose: Vinhos brancos: 10-60 g/hl. Vinhos tintos: 20-80 g/hl
Embalagem: 25 kg
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Allergen Free

/@ Produto compativel com a producéo de vinhos bioldgicos.

CLARITO® FITOK

Policomposto a base de proteinas vegetais, PVPP, carvao e bentonite, indicado para a clarificacdo de mostos
e vinhos.

Elevado poder estabilizante de compostos fendlicos.

Aumenta as sensac¢oes de frescura dos vinhos oxidados.
Eliminagao dos defeitos sensoriais ligados a componente fendlica.
Melhora a filtrabilidade dos vinhos.

Produto isento de alergénios e OGM.

Dose: Mostos e vinhos brancos: 10-40 g/hl. Vinhos tintos: 30-80 g/hl
Embalagem: 25 kg

FITOFERM® &

Policomposto a base de proteinas vegetais, bentonite e celulose, indicado para a clarificacao e estabilizacao de
mostos em fermentacéo.

Elevado poder estabilizante dos compostos fendlicos.

Elimina defeitos sensoriais dos vinhos.

Facilita a precipitacdo e compactacao das borras grosseiras apos fermentacao.
Melhora a filtrabilidade dos vinhos.

Produto sem microplasticos.

Produto isento de alergénios e OGM.

Dose: 20-50 g/hl (clarificacdo de mostos brancos) e 30-80 g/hl (em fermentacéo)
Embalagem: 10 kg




Linha tradicional

/& Produto compativel com a producao de vinhos biolégicos.

PREMIUM® FISH =&
Proteina de peixe pura com elevada carga elétrica superficial, indicada para a clarificacdo de mostos e vinhos.

= Produto com elevada carga elétrica com um elevado poder clarificante.
= Boa capacidade de reagcdo com polifendis.

= Facilmente soluvel em agua.

= Melhora a filtrabilidade dos vinhos.

= Produto isento de OGM.

Dose: Em mostos: 2-5 g/hl. Em vinhos: 2-10 g/hl
Embalagem: 0,5 kg

PREMIUM® GEL GRADO 1

Gelatina de origem suina.

= Elevada carga elétrica superficial sendo indicada para a clarificacdo de mostos e vinhos.
= Muito baixa capacidade de reacdo com polifendis.

Dose: Mostos e vinhos brancos: 3-10 g/hl. Mostos e vinhos tintos: 5-30 g/hl
Embalagem: 1 kg - 25 kg

PREMIUM® GEL GRADO 3
Gelatina de origem suina.

= Devido a sua baixa carga elétrica superficial, apresenta um baixo poder clarificante.
= Elevada capacidade de reagdo com polifenais.

Dose: Mostos e vinhos brancos: 3-10 g/hl. Mostos e vinhos tintos: 5-30 g/hl
Embalagem: 0,5 kg - 15 kg

FLOTTOGEL®

Gelatina de origem suina, especifica para os processos de flotacéo.

= Elevada carga elétrica superficial.

= Elevado poder de formacéo de flocos hidréfobos, que aderem facilmente ao gas durante os processos de clarificacdo
por flotacdo.

= Limitada capacidade de reacdo com polifendis.

Dose: 2-10 g/hl
Embalagem: 25 kg

GELAXINA® FLUID PLUS
Gelatina de origem suina, solubilizada e concentrada a 30%.

= Devido a sua baixa carga elétrica superficial, apresenta um baixo poder clarificante.
= Elevada capacidade de reagao com polifendis.

Dose: Mostos e vinhos brancos: 5-20 g/hl. Mostos e vinhos tintos: 10-60 g/hl
Embalagem: 25 kg - 1000 kg
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Linha Tradicional

/@ Produto compativel com a producao de vinhos biolégicos.

ALBUCLAR® SG
Albumina de ovo micro granulada de elevada pureza e solubilidade.

= Elevada acdo estabilizante dos compostos fendlicos.
= Facilmente soluvel.

Dose: Vinhos brancos e rosados 1-5 g/hl. Vinhos tintos: 5-20 g/hl
Embalagem: 0,5 kg - 20 kg

CLARITO® SPRAY DRY
Caseinato de potassio puro com elevada solubilidade.

= Indicado para o tratamento de vinhos oxidados, ou vinhos potencialmente oxidaveis.
= Elimina substancias polifendlicas e metais como ferro e cobre.

= Rejuvenesce vinhos com fortes oxidacoes.

= Apresenta um ligeiro efeito descorante nos vinhos tintos.

Dose: Mostos: 50-100 g/hl. Vinhos brancos: 10-80 g/hl. Vinhos tintos: 10-60 g/hl
Embalagem: 25 kg

30SILe40SIL
Gel de silica (dioxido de silico) a 30% e 40% indicado para melhorar a compatacao das borras nos processos de clarificacao.

= Facilidade de criar ligages electrostaticas com substancias de carga positiva.
= Acdo estabilizante por adsorcao de coldides e substancias fendlicas e proteicas.
= Melhora a filtrabilidade dos vinhos.

Dose: 50-100 g/hl
Embalagem: 1.200 kg

MASTERVIN® COMPACT @&

Policomposto a base de bentonite sédica ativada e gel de silica indicada para uma maior compactacao das borras nos
processos de clarificacdo.

= Tempo de reidratagao reduzido, sem originar formagdes insoltveis, aumentando a eficacia do produto.
= Melhora a filtrabilidade dos vinhos.

Dose: 20-60 g/hl
Embalagem: 20 kg

Mastervin eSeliZ-Neas




Linha Tradicional

/& Produto compativel com a producao de vinhos biolégicos.

PLUSGRAN® GEL &

Bentonite granulada ativada com elevado poder desproteinizante.

Origem: Jazidas Americanas.
= Sédica activada.
= Tempo de reidratacao curto, sem causar formagées insoluveis, o que implica uma maior eficacia do produto.

Dose: Mostos: 15-30 g/hl. Vinos: 10-60 g/hl
Embalagem: 25 kg

VBENTONITE @&

Bentonite sédica activada.
Elevada capacidade de dispersao em dgua e de hidratacdo sem causar formacgodes insoluveis.

= Formacéo de sedimentos compactos.
= Recomendada para clarificagdo de mostos por decantacdo estética ou por flotagao.

Dose: Mostos: 30-60 g/hl
Embalagem: 25 kg
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PVPP

=D SMARTVIN® PVPP

100% Polivinilpolipirolidona com elevado poder absorvente em formato de Pellets. et s

= Elevado poder de absorcdo de compostos fendlicos e compostos oxidados.
= Excelente para a prevencao das alteragdes fendlicas como o “pinking”.
= Elimina a tonalidade amarela dos vinhos brancos e atenua a adstringéncia dos vinhos tintos jovens.

= Enorme facilidade de aplicacdo, sem gerar po.

Dose: Vinhos brancos e espumantes: 2-15 g/hl. Vinhos tintos: 10-40 g/hl
Embalagem: 1 kg - 20 kg

PVPP

100% Polivinilpolipirolidona com elevado poder absorbente.

= Elevado poder de absorcdo de compostos fendlicos e compostos oxidados.
= Excelente para a prevencéo das alteracdes fendlicas como o “pinking”.
= Elimina a tonalidade amarela dos vinhos brancos e atenua a adstringéncia dos vinhos tintos jovens.

Dose: Vinhos brancos e espumante: 2-15 g/hl. Vinhos tintos: 5-30 g/hl
Embalagem: 20 kg
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Carvoes

/@ Produto compativel com a producéo de vinhos bioldgicos.

SMARTVIN CARB® &
Carvao vegetal ativo para uso enoldégico em formato de Pellets.

= Elevado poder absorvente da matéria corante.
= Produto puro, livre de metais.
= Aaplicagcdo de pequenas doses em fermentacgao elimina as substancias toxicas geradas pelas leveduras.

= Enorme facilidade de aplicacdo, sem gerar pé.

Dose: até 100 g/hl
Embalagem: 15 kg

CARBOCROMOQOS® @
Carvao vegetal ativo para uso enoldgico.

= Elevado poder descorante.
= Especialmente reativo com antocianas e moléculas facilmente oxidaveis que podem causar instabilidades nos vinhos brancos.
= Elimina substancias toxicas produzidas por leveduras.

Dose: até 100 g/hl
Embalagem: 15 kg

CARBOCROMOS® SUPER &
Carvao vegetal ativo para uso enolégico.

= Baixo poder descorante.
= Ativado por vapor, com baixo teor de metais.

= Ajuda a melhorar as caracteristicas organoléticas dos vinhos, eliminando aromas indesejados sem causar alteracdo nas
caracteristicas cromaticas.

= Em caso de paragem de fermentacéo, apresenta 6timo poder absorvente dos residuos fitossanitarios e substancias toxicas
geradas pelas leveduras.

Dose: 20-30 g/hl (em paragem de fermentacao) e 50-100 g/hl (em casos especiais)
Embalagem: 20 kg

SMARTVIN FPS
Carvao vegetal para uso enolégico em Pellets.

= Eliminacgao dos etil-fenois em vinhos.

= Elevada superficie de troca e alto poder absorvente.

= Limitado poder descorante.

= Permite absorcdo de substancias téxicas nos casos de paragem de fermentacao.
= Enorme facilidade de aplicacdo, sem gerar pé.

Dose: até 100 g/hl
Embalagem: 1 kg
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Carvoes

FPS &
Carvao vegetal ativo para uso enoldgico.

= Ativado a vapor, com baixo teor de metais.

= Boa acédo de eliminacao dos etil-fenois em vinhos.

= Limitado poder descorante.

Dose: Mostos: até 100 g/hl
Embalagem: 20 kg




Equipamentos para laboratério

EQUIPAMENTOS PARA LABORATORIO

MASTERMIND QFT e QFT TOUCH

Este equipamento permite medir de forma completamente automatica e em poucos minutos os seguintes indices:

= [ndice de filtrabilidade (IF);
= [ndice de filtrabilidade modificado (IFM);
= Volume maximo filtravel.

Modelos disponiveis: QFT TOUCH para vinhos tranquilos, MASTERMIND QFT para vinhos frisantes e espumantes.

PROTEOTEST

Teste para a avaliagdo da estabilidade proteica nas condi¢des enoldgicas reais.

= Maxima precisdo do resultado.

= Facil utilizacéo.

= Ndao introduz alteragdes arbitrarias.

= Resultado obtido em poucos minutos.

= Realiza-se a temperatura ambiente.

= E possivel utilizar o Proteotest para avaliar a quantidade de bentonite necessaria para alcancar a estabilidade proteica o vinho.
= Prémio Inovacao intervitis-Interfructa de Stuttgart, Abril 2007.
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Cores
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A GOMA ARABICA
QUE ESTABILIZA A COR DO VINHO.

LEVOGIA E




/@ Produto compativel com a produgéo de vinhos bioldgicos.

SMARTGUM

Solugao de Goma Arabica Acacia Verek, microfiltravel e sem SO,, para a estabilizagdo coloidal dos vinhos.

Estabilizada a nivel microbioldgico.

Respeita a integridade do coldide protetor.

Nao altera o indice de filtrabilidade.

Acacia Verek com certificagdo botanica.

Aumenta a complexidade coloidal dos vinhos.

Melhora as sensacdes organolépticas dos vinhos, proporcionando arredondamento, volume e suavidade.
Elevado poder estabilizante da materia corante.

Dose: 25-100 g/hl
Embalagem: Pouch-up* 2,5 kg

EEE (CON°GUM #

Goma Arabica Acacia Verek, microfiltravel em solucdo aquosa para a estabilizacao coloidal.

Respeita a integridade do coldide protetor.

Nao altera o indice de filtrabilidade.

Acacia Verek com certificacdo botanica.

Aumenta a complexidade coloidal dos vinhos.

Melhora as sensac¢ées organolépticas dos vinhos, proporcionando arredondamento, volume e suavidade.
Elevado poder estabilizante da matéria corante.

Dose: 25-100 g/hl
Embalagem: 25 kg - 200 kg - 1.000 kg

ARABAN® SUPER &

Goma Arabica Acacia Verek em solucdo aquosa indicada para a estabilizacdo coloidal dos vinhos.

Complexo polissacarideo de elevado peso molecular.
Elevado poder estabilizante das precipita¢des coloidais.

Grande capacidade de melhorar as sensacdes organolépticas dos vinhos, proporcionando arredondamento,
volume e suavidade.

Dose: 25-100 g/hl
Embalagem: 25 kg - 200 kg - 1000 kg

ARABAN® @&

Goma Arabica em solugao aquosa indicada para a estabilizacao coloidal dos vinhos.

Complexo polissacarideo de elevado peso molecular.

Elevado poder estabilizante da precipitacdo coloidal.

Previne a precipitacdo de fosfato férricas (casse branca).

Melhora as sensa¢des organoléticas dos vinhos, reduz a agressividade dos taninos e proporciona maior volume de boca.
Elevado poder estabilizante da matéria corante.

Dose: 25-100 g/hl
Embalagem: 25 kg - 200 kg - 1000 kg
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/@ Produto compativel com a producéo de vinhos ecolégicos.

VCMCL

Carboximetilcelulose solubilizada com concentracdo a 12,5%.

= Estabilizante eficaz contra as percipita¢des tartdricas.
= Microfiltrdvel 48 horas ap6s a aplicacdo.

Dose: até 80 g/hl
Embalagem: 25 kg - 200 kg

METAV® &
Acido metatartéarico com indice de esterificacdo nao inferior a 40.

= Estabilizante eficaz de prevencao contra a precipitacao tartarica de potassio e parte de célcio.
= Obtido a partir da esterificacdo do acido tartarico.
= Microfiltravel.

Dose: até 10 g/hl
Embalagem: 1 kg

CRISTALLITE SPECIAL
Tartarato de potassio.

= C(ristalizante a base de tartaratos de potassio para a estabilidade tartérica.
= Eficaz na eliminacdo de calcio também a temperatura ambiente.

Dose: dependendo da propor¢édo de célcio em combinacgéo 1:5 (exemplo para eliminar 50 mg/| de calcio, sdo necessérios 25 g/hl
de CRISTALLITE SPECIAL).
Embalagem: 25 kg
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ESTABILIZANTES

= EQUIPAMENTO

DOSARABAN®

Dosaraban é um sistema de doseamento de grande precisao, com sistema de controlo electrénico, desenvolvido
para a aplicacdo de coadjuvantes de estabilizacdo dos vinhos apos a palete de filtracdo. Este equipamento evita a
colmatacao prematura das membranas de microfiltracao e permite automatizar o processo pois tem incorporado
um caudalimetro eletrénico que faz a leitura instantanea do fluxo de vinho.

Modelos disponiveis: até 10.000 L/h.
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MASTERVIN® BIO

Uma linha de produtos certificados para producao de vinhos bioldgicos de qualidade.

«7 MASTERVIN® BIO V STARTER

Ativante complexo & base de derivados de leveduras, aconselhado para a multiplicacdo de leveduras e “pied de cuve”.

7 MASTERVIN® BIO GEL

Gelatina organica pura, para clarificagées dificeis e flotagdo.

A industria agroalimentar regista um aumento significativo da drea mundial cultivada em agricultura bioldgica: é
uma tendéncia interessante que envolve um nimero crescente de operadores, encontrando consenso igualmente
no ambito do vinho.
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Certificacdes

= CERTIFICACOES

= KOSHER.

= UNIENISO 9001:2015.

= 1Q NET Certificate ISO 9001:2015 - Quality Manager System.

= Declaracao de conformidade.

» Declaracao de alergénios.

= Declaracao OGM.

= Foos Safety System Certification (FSSC) 22000.

= Certificado de conformidade IT BIO 009.

cs@ha qp ) FSSC 22000

CARBON FOOYPRINT VERIFICATA

CS@/-\

SISTEMA QUALITA CERTIFICATO
UNIENISO  VAMNg=CER T=1-NOV




VASONGROUP

Centro de operacbes

Rua da Feiteira, n°304

4415-556 Grijo, Vila Nova de Gaia - PT
T:+351 220137 264

W: www.wow.com.pt

Laboratério

. .
Urb. Colina do Sol BI. 2
5050-221 Peso da Régua - PT
T: 4351254 324 233

; . E: lab@inoser.pt
enologia de preciséo W: www.inoser.pt
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