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O Grupo Vason nasceu no coração da Valpolicella, 
Itália há mais de 50 anos, tendo desenvolvido        
importantes aplicações enológicas e múltiplas       
novidades tecnológicas. Anualmente o Grupo         
investe 5% do volume de  negócios na investigação 
e desenvolvimento de novos produtos e tecnologias 
sendo líder em Itália na industria enológica.

A investigação realizada em colaboração com as 
mais conceituadas instituições internacionais       
permite oferecer a cada Cliente um serviço completo 
que acompanha todo o processo produtivo:         
aplicações e soluções à medida, análises químicas e 
microbiológicas, rede de assistência, monitorização 
em tempo real por técnicos especializados, testes 
laboratoriais destinados a otimizar os processos 
industriais (clarificação, estabilização, esterilização, 
etc.).

A Enológica Vason, dedicada aos produtos           
enológicos, e a Juclas, dedicada ao desenvolvimento 
de equipamentos e tecnologias estão diariamente 
ao serviço dos melhores produtores de Vinho e 
mosto no mundo.
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Vini�cação



Enzimas
Produto compatível com a produção de vinhos biológicos.

VINIFICAÇÃO

FLOTTOZIMA®L

Enzima pectolítica em formulação aquosa pronta a usar.
Elevada atividade endopoligalacturonase.
Indicada para a �otação de mostos brancos e rosados.

Rápida despectinização.
Reduz a viscosidade do meio.
Facilita o processo de �otação.

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

ZIMACLAR FLOT

Enzima em formulação líquida indicada para �otação de mostos brancos e rosados.

Reduz a viscosidade do meio.
Rápida hidrólise das pectinas.
Muito e�caz na clari�cação por �otação de mostos.

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

ZIMACLAR

Enzima pectolítica em formulação sólida.
Com atividade poligalacturonase e pectina-liase.
Indicada para a clari�cação estática de mostos brancos e vinhos jovens.

Rápida hidrólise das pectinas.
Indicada para a clari�cação estática de mostos brancos e para melhorar a �ltrabilidade de vinhos jovens.

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

ZIMACLAR® PLUS

Reduz a viscosidade do meio.
Rápida hidrolização das pectinas.

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

Aumenta o rendimento na obtenção de “mosto lágrima”.
Melhora processos de �ltração e centrifugação.

ZIMAFRUIT®

Enzima pectolítica em formulação sólida.

Enzima pectolítica em formulação sólida.
Com atividade poligalacturonase.
Indicada para a clari�cação estática de mostos brancos e vinhos jovens.

Com atividade β- glicosidásica.
Indicada para a extração de percursores aromáticos em uvas brancas e tinta.

Melhora o per�l aromático varietal dos vinhos por libertação de monoterpenos e norisoprenóides.

Melhora a clari�cação do vinho.

Isenta de atividaes antocianásicas e cinamilesterase.

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

ZIMARED® PLUS

Enzima pectolítica em formulação sólida.
Com atividade celulástica, hemicelulásica e proteásica.
Indicada para melhorar a extração de antocianas e polifenois em vinhos tintos.

Antecipa a extração de antocinas.

Aumenta o rendimento de obtenção de “vinho lágrima”.
E�caz a temperaturas entre os 10 e os 30ºC.

Permite reduzir as ações mecênicas para o mesmo nível de extração.
Melhora a clari�cação e �ltrabilidade do vinho.

Facilita a extração de taninos.

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

EXTRARED L

Enzima pectolítica em formulação liquida.
Com atividade hemicelulásica, celulásica e proteásica.
Indicada para a extração nas fases �nais da vini�cação de vinhos tintos.

Elevada atividade hemicelulásica, celulásica e proteásica.

Aumento signi�cativamente do rendimento em “vinho lágrima”.
Melhora os processos de �ltração.

Aumenta a extração de percursores aromáticos.

Extração de compostos polissacarídeos e taninos nas fases �nais da maceração.

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

MANNOZYM®

Enzima beta-glucanase com atividade lisogênica.
Indicada para clari�cação e �ltração de vinhos provenientes de uva botritizada.

Degradação da cadeia pectina-glucano.
Acelera a lise das células de levedura e a libertação de manoproteínas e outros compostos intra-celulares.
Ideal para melhoria organolética de vinhos durante o contacto “sur lie”.
Excelentes resultados em combinações com LPA em a�namento em barricas.

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

Enzimas
VINIFICAÇÃO
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ZIMACLAR FLOT ZIMACLAR

Aspeto

Extração de aromas

Extração de cores

Termovinificación

Filtración Vinos 

Clarificação estática 

Clari�cação por
�otação

ZIMAFLOWZIMARED PLUS MANNOZYMEXTRARED LZIMAFRUITFLOTOZIMA L

Actividade Principal 

Actividade
Secundária

Doses de Utilização 

Filtração

Líquido

Pectolítica

Pectina liase e
endopoligalacturonase

β- glicosidade

0, 5-5 ml/hl

Líquido

Pectolítica

Galacturonase

0, 5-5 ml/hl

Sólido

Pectolítica

Pectinase

1-3 gr/hl

Sólido

Pectolítica

1-3 gr/hl

Sólido

Pectolítica

Celulases, hemicelulases
e protease - beta- glucanásica

1-3 gr/hl

Líquido

Pectolítica

Celulases, hemicelulases
e protease

1-2 gr/hl

Sólido

β- 1,3 e 1,6 glucanase

Uva com Botritis

0,5-4 gr/hl

Líquido

Pectolítica

3-5 gr/hl

Nota:

Todas as enzimas são altamente puri�cadas e não têm atividade cinamilesterasa e antibióticos.

ZIMAFLOW

Enzima pectolítica em formulação líquida.
Com elevada atividade betaglucanasica.
Recomendada para melhorar a �ltrabilidade de vinhos.

Melhora os processos de �ltração.
Melhora a clari�cação de vinhos de uva botritizada.

Rápida hidrolização das pectinas, glucanos  e polissacáridos.

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





EASYTAB

Composto por metabisul�to de potássio e ácido L-ascórbico.

Proteção de percursores aromáticos primários das oxidações.

Efeito antimicrobiano nas fases pré-fermentativas.

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

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

Recomenda-se a utilização nas fases de elaboração que exijam uma contribuição gradual de proteção do oxigénio.

Preparação antioxidante sob forma de comprimidos de libertação gradual.
Para proteger as uvas e o mosto branco na prensa.

Preparação antioxidante à base de metabisul�to de potássio e ácido ascórbico.

FLAVOUR SAVE

Previne a oxidação de aromas em mostos brancos e tintos.

Ação antisséptica.

Gestão do potencial redox em vinho.

Evita a oxidação da cor.

Dose: 10 g/hl 
Embalagem: 1 kg 

Antioxidantes
Produto compatível com a produção de vinhos biológicos.

VINIFICAÇÃO

Tempo
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ascórbico na prensagem

9



EASYFLOAT®

Flotador descontínuo para �otação em remontagem.

A �otação descontínua com o Easy�oat suporta duas fases distintas de trabalho:

Easy�oat consegue executar estas duas fases em simultâneo, adaptando-se às necessidades do utilizador.

Modelos disponíveis: 50-100-300-500 hl/h.

A primeira fase consiste na adição proporcional de clari�cantes para a �oculação.
A segunda fase consiste na introdução do gás que provoca a �otação

VINIFICAÇÃO
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Equipamento de Flotação

Clarificação/Flotação

Enzima

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

Tempo atuação 
enzima em função 

da temperatura.

2-3 horas

Fase 2: Adicionar ao mosto através da bomba
peristáltica uma pequena quantidade de

clari�cante FITOPROTEÍNA XP ou FLOTTOGEL.
 Para uma melhor compatação utilizar também

MASTERVIN COMPACT.

5 M
in.

Fase 3: Começar a pressurização continuando a 

Tem
po (em

 função da
capacidade do EA

SYFLO
AT)

Gás

Fase 4: Esperar a completa subida do gás até a 
turbidez desejada.

Borras

40-50 M
in.



 

 

 

LINHA TRADICIONAL

FLAVOUR 2000

Estirpe aromática de Saccharomyces cerevisiae indicada para a elaboração de vinhos brancos e rosados.

Boa resistência a níveis elevados de sulfuroso e álcool.

Indicada para fermentar variedades neutras.

Marcada atividade glicosídica que realça a componente terpénica.
Elevada atividade metabólica de produção de esteres e outros compostos secundários.

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

Boa atividade fermentativa a baixas temperaturas.

MONTRACHET

Estirpe de Saccharomyces cerevisiae selecionada pela sua resistência a condições adversas.

Fermentação limpa que respeita os aromas primários do mosto.

Boa resistência a altos níveis de sulfuroso.

Produção baixa de compostos de enxofre e acidez volátil.

Elevada liberação de polissacarídeos que permite a elaboração de vinhos tintos com grande volume de boca.

Elevada energia fermentativa e produção de glicerol.

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

NOVEAUX FERMENTS

Estirpe de Saccharomyces Bayanus selecionada na região de Champagne.
Para a obtenção de vinhos espumantes elegantes. Confere notas a brioche quando os vinhos estagiam um período
alargado sobre as borras.
Excelente desempenho na segunda fermentação pelo método tradicional e pelo método Charmat.

Com factor killer.

Elevada resistência ao álcool, altos níveis de sulfuroso e condições de sobrepressão.

Caráter aromático elegante e delicado.

Dose: 10-30 g/hl
Embalagem: 0,5 kg

BAYANUS P.C

Saccharomyces Bayanus indicada para alcançar segurança fermentativa em condições difíceis.

Muito resistente ao álcool, elevados níveis de sulfuroso, pH baixo e baixa temperatura.

Per�l aromático elegante e limpo.
Não produz composto de enxofre.

Recomendada para os processos de refermentação e segundas fermentações de espumantes.

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

Leveduras
Produto compatível com a produção de vinhos biológicos.

VINIFICAÇÃO
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Linha Tradicional - INFORMAÇÃO

VINIFICAÇÃO
Leveduras

Linha Tradicional

Bayanus PC

Saccharomyces 
bayanus

15

11 - 30

Média

Média

N.D. 

Estirpe indicada para
refermentação de vinhos,
vinhos espumantes
e frisantes.

Limpeza

Tipo

Origem

Tolerância ao álcool (%)

Temperatura ótima (ºC)

Produção de SO2

Produção de glicerol

Recomendada na presença
de 30ppm de cobre

Características aromáticas

Características
particulares

Estirpe Montrachet

Saccharomyces 
cerevisiae

15

14 - 28

Elevada

Média

N.D.

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

Recomendada para
fermentações de
vinhos brancos,
rosados e tintos
jovens aromáticos.

B- feniletanol

Saccharomyces 

Flavour 2000

10 - 35

Estirpe selecionada
para a fermentação
de vinhos  tintos sem
controlo de temperatura.

Energia fermentativa,
volume e equilíbrio.

Estirpe selecionada
para a fermentação
de espumantes de
qualidade.

Selecionada na região
de Champagne pela
sua elegância e
qualidade.

Neutra

Não recomendada

Média

Baixa

15

cerevisiae

Ótima resistência ao SO2.

Recomendada quer
para o método clássico
quer para fermentações
em autoclave.

Saccharomyces 
bayanus

Champagne (França)

15

15 - 35

Baixa

Média

N.D.

Elegância

Noveaux Ferments
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LINEA TRADICIONAL

PREMIUM® SUPERTUSCAN

Estirpe de Saccharomyces cerevisiae selecionada na região da Toscânia.
Indicada para a elaboração de vinhos tintos Premium com muita estrutura, álcool elevado e destinados a estágio
em barricas.

Respeita a componente aromática varietal e produz aromas frutados.
Boa produtora de glicerol.
Fermentações limpas mesmo com álcool elevado.

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

Boa cessão de polissacarídeos, por este motivo apta para a�namento sobre borras.
Não adsorve matéria corante.

PREMIUM® ZINFANDEL Código CLIB nº2072

Estirpe Saccharomyces cerevisiae selecionada na região da Puglia com grande tolerância ao álcool.
Indicada para a produção de vinhos tintos Premium, complexos e destinados a estagiar sobre borras.

Produção muito reduzida de ácido acético e compostos de enxofre.

Liberação de manoproteínas que a tornam apta para a�namento sobre borras.

Fermentação regular mesmo sem controlo de temperatura.

Tolerância ao álcool até 19,5% vol.

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

Produção reduzida de compostos de enxofre.

PREMIUM® ROUGE

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

Respeita os aromas varietais.

Capacidade limitada de absorção de matéria corante.

Produção elevada de glicerol e consumo de ácido málico.

Garante ótimos resultados numa ampla gama de temperaturas de fermentação.

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

Ideal para vinhos que vão estagiar sobre borra.

PREMIUM® TIOL

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

Proporciona volume e intensidade aromática.

Excelentes resultados aromáticos em vinhos fermentados a 14-25ºC.

Elevada tolerância ao álcool (até 15,4% vol).

Fermentações seguras e limpas com baixa produção de ácido acético.

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

Leveduras
Produto compatível com a produção de vinhos biológicos.

VINIFICAÇÃO
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VINIFICAÇÃO
Leveduras

PREMIUM® CHARDONNAY

Estirpe de Saccharomyces cerevisiae indicada para a fermentação de vinhos brancos que irão estagiar sobre borras.

Vinhos intensos, persistentes e de grande harmonia.
Com nutrição adequada produz b-fenil etanol (aroma a rosa).
Ideal para fermentação de brancos em barrica.

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

Tolerante a altos níveis de sulfuroso e álcool.
Temperatura ideal de fermentação: 16-18ºC.

PREMIUM® 3MH

Estirpe Saccharomyces cerevisiae indicada para a elaboração de vinhos brancos frescos e elegantes de natureza
tiólica.

Ideal para vinhos destinados a estágio sobre borras ou fermentações em barricas.

Tempo de latência reduzido. Tolerante ao álcool.

Com a nutrição adequada (V Starter TF) produz aromas tiólicos muito frescos que não encobrem a complexidade
aromática.

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

Particularmente resistente ao álcool, sobrepressão e elevados níveis de sulfuroso.

PREMIUM® PROSECCO

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

Obtenção de vinhos com aromas varietais, de grande elegância e complexidade.
Não produz compostos de enxofre.

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

PREMIUM® FRUCTO

Estirpe de Saccharomyces Bayanus fructó�la indicada para reinocular fermentações paradas.

Estirpe resistente ao álcool, altos níveis de sulfuroso e condições extremas de pH e temperatura.
Grande capacidade para assimilar fructose, o principal resíduo em fermentações paradas.

Dose: 20-100 g/hl
Embalagem: 0,5 kg
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Linha Premium - INFORMAÇÃO

VINIFICAÇÃO
Leveduras

Linha Premium

Saccharomyces 
cerevisiae

Premium® Prosecco Premium® Fructo

Valdobbiadene (Itália)

10-35

Exalta as
características

varietais

Não

Média

Média

14

Para espumantes e
frisantes quer pelo
método clássico quer
em autoclave.

 

    

Premium®
Chardonnay

14-28

Exalta as
características

varietais

Sim

Elevada

Baixa

15

Saccharomyces 
cerevisiae

Para fermentação de
vinhos brancos em
barrica.

Elevada resistência ao
cobre.

Fermentações de uvas
que passaram por
vários tratamentos
na vinha.

18-30

Neutra

Não

Elevada

Baixa

18

Saccharomyces 
bayanus

Fructó�la.

Para refermentações e
fermentações
sequenciais.

 

Ótima para paragens
de fermentação.

® 

Premium® 3MH

15-23

Vinhos complexos
e elegantes.

A�namento em
borra �na.

Elevada expressão
aromática varietal

N.D.

Média

Baixa

14,5

Saccharomyces 
cerevisiae

Premium®
Rouge 30R

Bordéus (França)

Estirpe selecionada
pela Enologica Vason

na região de
Coli -Senesi Tuscania

(Itália)

11-30

Elevado consumo
de ácido málico.

Exalta as
características

varietais

N.D.

Elevada

Baixa

17

Saccharomyces 
cerevisiae

Rápida cinética
fermentativa.

Estrutura,
harmonia,
tipicidade.

Premium® Tiol

Alsacia

14-25

Elevada
expressão
aromática.

Exalta as notas
frutadas tropicais

Não

Média

Baixa

14,5

Saccharomyces 
cerevisiae

Revela os
percursores
aromáticos
tiólicos.

Tipo

Origem

Tolerânica ao
álcool (%)

 
 

Temperatura ótima
(ºC)

Produção de SO2

Produção de
glicerol

Recomendada na
presença de

30ppm de cobre

Características
aromáticas

Características
particulares

Estirpe

Estirpe selecionada
pela Enologica Vason

na região de
Salento - Puglia

(Itália)

Premium®
Zinfandel

14-35

Muito resistente
ao álcool.

Baixa produção
de ácido acético.

Neutra

Não

Elevada

Média

<19,65

Saccharomyces 
cerevisiae

Respeita o
conteúdo em
resveratrol.

Premium®
Supertuscan

15-30

Grande estrutura,
harmonia,
excelência.

Estimula a FML.

Exalta as notas
frutadas

Não

Elevada

Baixa

17

Saccharomyces 
cerevisiae
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LINHA IFRUIT | LINHA COMBO APPROACH

VPS

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

Origina vinhos com notas aromáticas intensas e persistentes de frutos vermelhos.

Baixa adsorção de matéria corante.

Elevado volume de boca.

Para a elaboração de vinhos tintos jovens.

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

COMBO SAFEFRUIT

Seleção de várias estirpes de Saccharomyces cerevisiae cuja sinergia em fermentação a tornam indicada para a 
elaboração de vinhos tintos frutados e complexos.

Importante produção de esteres e outros compostos aromáticos.

Com a nutrição adequada permite a obtenção de grande complexidade aromática.

Boa capacidade fermentativa para uma ampla faixa de temperatura (14-30ºC).

Elevada tolerância a concentrações elevadas de álcool (até 17% vol).

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

COMBO XT

Seleção de várias estirpes de Saccharomyces cerevisiae cuja sinergia em fermentação a tornam indicada para a
elaboração de vinhos brancos de grande complexidade.

Especialmente indicada para vinhos brancos tiólicos.

Boa capacidade fermentativa numa ampla faixa de temperatura (13-30ºC).

Ótima tolerância ao álcool (até 15,5% vol).

Realça as notas de frutos tropicais.

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

Leveduras
Produto compatível com a produção de vinhos biológicos.

VINIFICAÇÃO
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Linha iFruit | Linha Combo Approach - INFORMAÇÃO

VINIFICAÇÃO
Leveduras

Linha iFruit Linha Combo Approach

Combo XT

Saccharomyces 
bayanus

15,5

12 - 30

Baixa

Média

N.D. 

Estirpe particularmente
aconselhada para a
produção de vinhos com
composição aromática �na,
equilibrada, exaltando as
notas varietais.

Expressão aromática
varietal

Tipo

Origem

Tolerância ao álcool (%)

Temperatura ótima (ºC)

Produção de SO2

Produção de glicerol

Recomendada na presença
de 30ppm de cobre

Características aromáticas

Características
particulares

Estirpe
Saccharomyces 

VPS

15 - 30

Para a produção 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 produção de
dióxido de enxofre.

Frutada

N.D.

Média

Baixa

<16

cerevisiae
Saccharomyces 

bayanus

Estirpe exclusiva
Enologica Vason

Estirpe selecionada pela
ERSA

Estirpe exclusiva
Enologica Vason

17

15 - 28

Média

Elevada

N.D.

Frutada

Safefruit
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SISTEMA EASYFERM®

O processo de reidratação das leveduras, é decisivo para a realização de
uma fermentação segura e para uma maior expressão aromática dos vinhos.
A equipa de I&D do Grupo VASON em colaboração com a JUCLAS
desenvolveu o EASYFERM®, uma alternativa ao processo de reidratação
manual de leveduras.
EASYFERM® é o primeiro sistema automático projetado para otimizar as
fases de reidratação  e acondicionamento das leveduras antes da
fermentação.
EASYFERM® ajusta a temperatura da água de reidratação, controla a
quantidade de nutrientes, a agitação e as adições de oxigénio, evitando os
choques térmicos que normalmente estão associados ao processo de
reidratação e de inoculação. Desta forma, a produção de esterois é maximizada
fortalecendo as paredes celulares e aumentando a resistência das células ás condições
adversas do �nal da fermentação.

Inúmeras experiências mostram que a reidratação de leveduras com EASYFERM® permite alcançar um aumento
signi�cativo na viabilidade celular garantindo uma rápida implantação da levedura escolhida sobre a �ora indígena.
As fermentações são mais limpas e com reduzido risco de paragem.

Modelos disponíveis: (S-L-XL) em função da quantidade de levedura a reidratar e com a opção preparação “Pé de
Cuba” automático.

VINIFICAÇÃO
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Ativantes/Nutrientes
VINIFICAÇÃO

Produto compatível com a produção de vinhos biológicos.

V STARTER FRUIT

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

Fonte de NFA para as primeiras fases de multiplicação celular.

Reduz a formação de metabolitos indesejáveis (ácido acético, acetaldeído...).

Especí�co para aumentar a ecpressão aromática frutada.

Rico em aminoácidos e polissacarídeos.

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

V STARTER TF

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

Fonte de NFA para as primeiras fases de multiplicação celular.

Reduz a formação de metabolitos indesejáveis (ácido acético, acetaldeído...).
Isento de azoto amoniacal.

Notas �orais muito frescas.

Especí�co para aumentar a produção de aromas varietais.

Isento de azoto amoniacal.

Isento de azoto amoniacal.

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

V STARTER AROM

Nutriente e biorregulador orgânico composto por autolisado de levedura, tiamina e glutatião.

Polissacarídeos ricos em glutatião para vini�cações em redução.

Reduz a formação de metabolitos indesejáveis (ácido acético, acetaldeído...).

Isento de fontes amoniacais azotadas.

Otimiza a quantidade de azoto assimilável para obter limpeza fermentativa e expressão aromática.

NFA nas primeiras fases de multiplicação celular.

Controlo do potencial redox para prevenir a oxidação da fração aromática.

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

V STARTER PREMIUM®

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

Desenvolvido especi�camente para limitar a produção de ácido acético e acetaldeído pelas leveduras.

Elevado poder de absorção de substâncias tóxicas.

Aplicação recomendada na reidratação da levedura.

Fonte de NFA nas primeiras fases de multiplicação celular.

Dose: 15-40 g/hl
Embalagem: 20 kg
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SMARTVIN® ACTIV

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

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

Fornecimento gradual da nutrição durante a fermentação.

Absorção de substâncias tóxicas.

Possibilita a adição directa (sem dissolver).

Reduz a formação de metabolitos indesejáveis (ácido acético, acetaldeído...).

Ideal para fermentações em condições adversas.

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

BOOSTER ACTIV PREMIUM®

Suporte mecânico para leveduras e absorção de substâncias tóxicas.

Aplicação recomendada no �nal da fase crescimento exponencial.

Redução do teor de ferro e cálcio dos mostos.

Fonte de substâncias azotada, lipídos e vitaminas para garantir um �nal de fermentação limpo e regular.

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

V MALO ACTIV

Ativador e biorregulador de fermentação maloláctica, composto por paredes celulares de levedura.

Fornecimento dos nutrientes necessários para o desenvolvimento das bactérias lácticas.

Assegura uma fermentação malolática rápida, e�caz e limpa, sem produção de metabolitos indesejados.

Absorve substâncias tóxicas para as bactérias lácticas.

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

FOSFO ACTIV PREMIUM®

Nutriente inorgânico composto por fosfato de amónio, paredes celulares de levedura e celulose.

Suporte mecânico para leveduras e absorção de substâncias tóxicas.

Aplicação recomendada no �nal da fase crescimento exponencial.

Fonte de substâncias azotada, lipídos e vitaminas para garantir uma fermentação limpa e regular.

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 amónio, tiamina e celulose.

Reduz a formação de metabolitos indesejáveis (ácido acético, acetaldeído...)

Fornecimento correto de nutrição na fase de hidratação das leveduras efetuada com sistemas automáticos.

Ideal para em fermentações com mostos excessivamente limpos.

Dose: 40-100 g/hl
Embalagem: 15 kg

Ativantes/Nutrientes
VINIFICAÇÃO
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VINIFICAÇÃO
Ativantes/Nutrientes

Nutrientes - INFORMAÇÃO

Dosagem
recomendada

NUTRIENTE
Aplicação 

NFA (mg/L)
aportado por

10 g/hl
Azoto orgânico Descrição

Inoculação/
1ª metade da FA

Nutriente e biorregulador da
fermentação composto por
autolisado de levedura e
tiamina. Especí�co para a
expressão aromática frutada.

Nutriente e biorregulador da
fermentação composto por
autolisado de levedura e
tiamina. Especí�co para
valorizar os aromas varietais
com distintas notas �orais.

Nutriente e biorregulador da
fermentação composto por
autolisado de levedura. Ideal
nas vini�cações em ambiente
redutor para obter limpeza
fermentativa e grande
expressão aromátia.

Nutriente e biorregulador da
fermentação composto por
paredes celulares de levedura
e tiamina. Fornece a nutrição
necessária para assegurar uma
fermentação regular.

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

Nutriente composto por
fosfato de amónio e derivados
de levedura.

Nutriente e biorregulador da
fermentação, composto por
paredes celulares de levedura,
celulose de micrometria �na,
fosfato de amónio bibásico e
tiamina. Para reidratação de
leveduras com sistemas
automáticos.
Desintoxicante de
fermentação inovador.
Assegura um �nal de
fermentação regular.

Ativador e biorregulador de
fermentação malolática

15-40 g/hl 33

Inoculação/
1ª metade da FA

15-40 g/hl 33

Inoculação/
1ª metade da FA

15-40 g/hl 12,5

Inoculação/
1ª metade da FA

15-40 g/hl 31

Antes de meio
da FA

15-60 g/hl 31

Antes de meio
da FA

40-80 g/hl 9

V STARTER
FRUIT 

V STARTER TF

 

V STARTER AROM

 

SMARTVIN ACTIV

 

FOSFOACTIV
PREMIUM®

 

V STARTER
PREMIUM®

 

Antes da FML20 g/hlV MALO ACTIV
  

Depois de meio da FA
para prevenir reduções 10-30 g/hl 0,4BOOSTER ACTIV

PREMIUM®

Azoto inorgânico

Reidratação da LSA40-100 g/hl 32V ACTIV PREMIUM®
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AMAR04®

Estirpe de bactérias lácticas Oenococcus Oeni lio�lizada de inoculação direta, sem necessidade de reidratação.

Pode ser utilizada em co-inoculação (veri�car compatibilidade com as leveduras) ou inoculação sequencial de vinhos tintos.
Fermentação rápida e com baixa produção de ácido acético.
Resistente a teores elevados de álcool.
Melhoria organoléptica, destacando as notas frutadas e persistentes.
Limita a atividade de bactérias indesejadas.

Não produz aminas biogênicas.

Embalagem: para 25 hl-250 hl de vinho

CHARD15 

Estirpe de bactéria láctica Oenococcus Oeni lio�lizada de inoculação direta, sem necessidade de reidratação.

Pode ser utilizada em co-inoculação (veri�car compatibilidade com as leveduras) ou inoculação sequencial de vinhos brancos
Baixa produção de acidez volátil.
Boa resistência a condições difíceis (pH baixo, ácidos gordos...).
Melhoria organoléptica, destacando notas frescas e elegantes, volume na boca.
Não produz aminas biogênicas.

Embalagem: para 25 hl-250 hl de vinho

VINIFICAÇÃO
Bactérias
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Taninos



Catequínicos
Produto compatível com a produção de vinhos biológicos.

TANINOS

PREMIUM® UVA SG

Tanino catequínico extraído da película de uva.

Granulado com elevada solubilidade.

Permite reduzir a quantidade de SO2 a aplicar.

Permite aumentar a estrutura dos vinhos conferindo a sensação de taninos �nos.

Aplicar nas primeiras fases de fermentação e/ou em a�namento dos vinhos.

Muito reativo com proteínas sendo muito e�caz na inativação das lacases.

Confere resistência à oxidação protegendo a fração aromática de mostos e 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 catequínico extraído da graínha da uva com excelente estado de maturação fenólica.

Granulado com elevada solubilidade.

Melhora a complexidade dos vinhos que provêm de uvas com maturação desequilibrada ou macerações curtas.

Melhora as sensações de frescura.

Proteção contra as oxidações.

Muito reativo com proteínas, incluindo as polifenoloxidases.

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

TI PREMIUM® SG

Tanino catequínico extraído de folhas de chá verde.

Composição semelhante à dos taninos provenientes da uva.

Altamente reativo com as proteínas.

Confere suavidade, volume e aromas frescos.

Especialmente recomendado em uvas com estado sanitário de�citário.
Controlo do potencial redox dos vinhos.

Permite limitar as quantidades de SO2 a aplicar em vinhos.

Elevado poder antioxidante.

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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TANINOS
Gálicos

PREMIUM® STAB SG

Tanino gálico extraído da noz de gala.

Produto granulado com elevada solubilidade.

Proteção contra as oxidações.

Fração polifenólica de baixa agressividade.

Aplicar nas primeiras fases de vini�cação e/ou a�namento dos vinhos.

Elevada reatividade com as proteínas inativando a lacase e a polifenoloxidase.

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

SAFE TAN® SG

Mistura de taninos gálicos.

Produto granulado com elevada solubilidade.

Proteção dos compostos aromáticos e evolução da cor.

Aconselhado para a proteção da uva com estado sanitário de�citário, especialmente atacadas por Botrytis.

Controlo do potencial redo dos vinhos e mostos.

Tanino altamente reativo contra oxidações que permite minimizar as doses de SO2 a aplicar.

Dose: Vini�cação: 2-15 g/100 Kg uva. Vinhos tintos: 1-4 g/hl. Vinhos brancos: 2-8 g/hl
Embalagem: 5 kg
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Elágicos
Produto compatível com a produção de vinhos biológicos.

TANINOS

PREMIUM® WHISKY LATTONE SG

Tanino elágico extraído do carvalho americano.

Fração polifenólico nobre de caráter doce.

Melhora a complexidade aromática dos vinhos conferindo notas doces.

Contribui para a estabilização de cor.

Elegante mesmo com doses elevadas.

Boa integração sem se sobrepor ao vinho.

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

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  SPECIAL SG

Tanino elágico extraído de carvalho francês Limousin sem tosta.

Compostos polifenólicos de baixa adstringência semelhantes aos que são extraídos pelo vinho durante o a�namento em
barricas de carvalho francês.

Melhora a estrututa, complexidade e volume na boca.

Contribui para a estabilização de cor.

Proteção contra as oxidações.

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

PREMIUM® LIMOUSIN SG

Tanino elágico extraído de carvalho francês Limousin sem tosta.

Compostos polifenólicos de baixa adstringência semelhantes aos que são extraídos pelo vinho durante o a�namento em
barricas de carvalho francês.

Contribui para a estabilização de cor.

Aumenta a complexidade aromática e volume na boca.

Proteção contra as oxidações.

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® TOSTATO SG

Tanino elágico extraído de carvalho francês Allier tostado.

Composto polifenólicos de baixa adstringência semelhantes aos que são extraídos pelo vinho durante o a�namento em 
barricas de carvalho francês.

Fornece estrutura, complexidade aromátia e volume na boca.

Proteção contra as oxidações.
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Elágicos
Produto compatível com a produção de vinhos biológicos.

TANINOS

BARREL TAN L

Tanino elágico extraído dos carvalhos francês e americano.

Compostos polifenólicos de baixa adstringência.

Protege contra a oxidação.

Melhora a complexidade aromática dos vinhos.

Confere suavidade aos vinhos, mesmo com doses elevadas.

Notas elegantes e doces.

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

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

PREMIUM® FUSION

Tanino elágico extraído dos carvalhos francês e americano.

Produto granulado com elevada solubilidade.

Boa integração com os compostos de vinho, proporcionando estrutura e elegância.

Suavidade na boca mesmo com doses elevadas.
Maior persistência ao longo do tempo do caráter varietal e frutado dos vinhos.

Compostos polifenólicos de baixa adstringência.

Aumento do volume na boca.

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

TUTIFRUTI® RED SG

Tanino elágico estabilizado com polissacarídeos naturais.

Compostos polifenólicos de baixa adstringência semelhantes aos que são extraídos pelo vinho durante o a�namento em
barricas de carvalho francês.

Aumento da persistência ao longo do tempo do caráter varietal, frutado e do volume de boca.

Controlo do potencial redox do vinho.

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

EASYTAN® HARVEST SG

Tanino elágico obtido de madeiras através de um processo exclusivo de extração hidroalcoólica.

Compostos por frações polifenólicas nobres com caráter doce.

Favorece a estabilização proteica.

Fornece estrutura e volume de boca.
Contribui para a estabilização da cor.
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PREMIUM® COLOR SG

Combinação de taninos catequínicos (PREMIUM® UVA SG), gálicos (PREMIUM® STAB SG) e elágicos (PREMIUM®
LIMOUSIN SG).

Contribui para estabilização de cor.

Recomendado para aplicar em maceração ou desencuba.

Recomendados para aplicar en maceración o descube.

Destaca a componente frutada dos vinhos.

Aumenta o volume de boca.

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

COLORSTAB® SG

Combinação de taninos catequínicos (TI PREMIUM® SG), gálicos (PREMIUM® STAB SG) e elágicos (PREMIUM® LIMOUSIN SG).

Contribui para a estabilização de cor.

Favorece a estabilização das proteínas.

Destaca a componente frutada dos vinhos.

Aconselhado para proteção da uva com estado sanitário de�citário, especialmente atacadas por Botrytis.

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

TUTTIFRUTTI® WHITE SG

Combinação de taninos catequínicos e gálicos estabilizados com polissacarídeos naturais.

Fração polifenólica nobre, de caráter doce.

Destaca a componente frutada dos vinhos e aumento do volume de boca.

Proteção contra as oxidações.

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

V TAN SG

Combinação de taninos catequínicos, gálicos e elágicos.

Contribui para a estabilização de cor.

Proteção contra a oxidação de aromas e evolução da cor.

Aconselhado para proteção da uva com estado sanitário de�citário, especialmente atacados por Botrytis.

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

Policompostos
Produto compatível com a produção de vinhos biológicos.

TANINOS
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TANINOS
Informação
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TANINOS
Equipamento Gestão O2

MICRODUE PLUS

Equipamento desenvolvido para a dosagem controlada de oxigénio. Utiliza um sistema de
dosagem volumétrica patenteado pela Vason que permite a introdução de O2 com grande
precisão quer em microxigenação quer em macroxigenação.

Vantagens:

PLC touch screen para programação e controlo das operações;

Resultado obtido em poucos minutos;

Portátil.

Dosagem volumétrica de precisão;

6 pontos de dosagem independentes;

EQUIPAMENTO GESTÃO DE OXIGÉNIO

32





Leveduras Inactivadas
e Manoproteínas







X-PRO® é um projecto revolucionário de investigação da Enologica Vason que tem como objetivo valorizar a identidade
do vinho, preservando e exaltando o processo natural de transformação e evolução da matéria-prima.

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

X-PRO® PROTECTION

Leveduras especí�cas inativadas caracterizadas por um elevado conteúdo de polissacáridos, manoproteínas e
glutatião.

Notável capacidade redutora com ação contra a oxidação do vinho.
Forte atividade sobre os componentes já oxidados.
Pode ser usada como alternativa à adição clássica de dióxido de enxofre.
A nível sensorial é particularmente discreto e elegante, conservando o bouquet do vinho e melhorando a suavidade no
paladar.
Aplicação fraccionada desde o �nal da fermentação alcoólica até ao �nal do processo de a�namento, para uma integração
natural dos antioxidantes presentes.

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

X-PRO® IDENTITY WHITE

 

Leveduras especí�cas inativadas produzidas pelo processo inovador X-PRO®, caracterizado por um elevado conteúdo
de manoproteínas, substâncias lipídas e polissacáridos.

Proteção contra o oxigénio e gestão do potencial redox do vinho.
Contribui para a harmonização organolética, realçando as notas minerais e reduzindo sensações amargas e adstringentes.
Atua  sobre a fração já oxidada, pelo que se pode utilizar de forma corretiva, exaltando a frescura.
Melhora a estabilização proteica e tartárica dos vinhos.

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

Produto compatível com a produção de vinhos biológicos.

LEVEDURAS INATIVADAS
E MANOPROTEÍNAS

X-PRO®

Vegetal
 

Varietal

AmargorMineral

VolumeFloral
 

Test  

X-PRO® Identity 
white  

CIELAB a* 
 0  

-0,1

-0,2

-0,3  

-0,4  

-0,5  

-0,6  

-0,7  

-0,8    

Test X-PRO   
Protection

®

 
Best
Competitor 

Best
Competitor 

Best
Competitor 

Test X-PRO   
Protection

® Test X-PRO   
Protection

®

 

CIELAB b* 

CIELAB L* 

4,2     

4,1

4

3,9

3,8

3,7

3,6

3,5

3,4     

  

99

98,8 

98,6 

98,4

98,2 

98 

97,8 

97,6 

97,4

97,2 

 

4,2     
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LEVEDURAS INATIVADAS
E MANOPROTEÍNAS

X-PRO® IDENTITY RED

Realça a componente aromática e varietal dos vinhos tintos.
Proteção contra o oxigénio e gestão do potencial redox do vinho.

Contribui para reduzir as sensações amargas e vegetais.
Efeito positivo na estabilização da cor e tartárica dos vinhos.

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

X-PRO® FINESSE

Proteção contra o oxigénio, gestão do potencial redox do vinho.
Elevado teor de polissacarídeos, manoproteínas e substâncias lipídas.

Destaca a componente aromática dos vinhos espumantes.
Melhora a elegância, �nesse e persistência da bolha em vinhos espumantes.

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

Efeito positivo na estabilização proteica e precipitações coloidais.

LPA

Aumenta de forma considerável a doçura, complexidade e volume de boca.
Levedura em pasta ativa recomendada para as operações de bâtonnage em barricas ou depósitos.

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

MPA

Aumenta o volume de boca e suavidade sem interferir na fração olfativa.
Tem um efeito parcial estabilizante.
Produto granulado para uma fácil dissolução.
Mico-�ltrável.

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

Leveduras especí�cas inativadas produzidas pelo processo inovador X-PRO®, caracterizado por um elevado conteúdo de
manoproteínas, substâncias lipídas e polissacáridos. Uma forma natural de preservar a fragância dos vinhos tintos e rosés.

Leveduras especí�cas inativadas produzidas pelo processo inovador X-PRO®, caracterizado por um efeito estabilizante
e por uma ação de redução do tamanho da bolha e aumento da persistência da espuma. 

Levedura Saccharomyces Bayanus em pasta, indicada para a�namento.

Manoproteína pura indicada para o a�namento �nal dos vinhos.
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Vegetal

Amargor
 

Frutado
 

Volume
 

Floral
 

Test 

X-PRO® Identity 
Red 

Varietal

Test 51 0,00% 

124 143,14% X-PRO® Finesse
 

Tempo desaparecimento 
espuma 

140     

120     

100     

80     

60     

40     

   

   

   

   

   

   20     

0     

Test X-PRO® 

Finesse
X-PRO® 

Finesse

100,00%     

80,00%     

60,00%     

40,00%     

   

   

   

   

   

   20,00%     

0,00%     
Test
  

 

Incremento % da persistência 
da espuma 
 
160,00%     

140,00%        

Tempo desaparecimento espuma

%
(segundos- – incremento) 





Clarificação



Dosacom é um sistema de doseamento com precisão de produtos enológicos desenvolvido pela Juclas após muitos
anos de investigação. Com este sistema a homogeneização dos produtos é perfeita, tornando muito mais e�caz o
tratamento.

Dosacom  está equipado com um PLC que permite a programação do tipo de tratamento a aplicar. O equipamento
gere de forma completamente automática a dosagem do produto bem como a agitação e temperatura dos
reservatórios que contêm o produto a dosear.

Esta é uma ferramenta de grande utilidade para a adição de clari�cantes, bentonites, ácidos, entre outros.

Modelos disponíveis até 500 hl/h.

Vantagens:

DOSACOM

Controlo e reprodutibilidade do processo.

Versatilidade e programação personalizada.

Poupança energética.
Melhora o rendimento dos produtos de clari�cação com uma notável poupança.

Melhora a e�cácia das clari�cações.

CLARIFICAÇÃO
Equipamento para Doseamento
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FITOPROTEINA XP

Composto à base de proteína vegetal puríssima extraída da batata, indicada para a �otação e clari�cação estática.

Grande respeito pelas características organoléticas dos mostos e dos vinhos.
Apresenta elevada carga elétrica super�cial, o que lhe confere um excelente poder clari�cante.

Previne as oxidações.
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

X-PRO® BACTOCLEAN

Clari�cante com ação estabilizante e de redução de microrganismos indesejados. Composto por Quitosano de Aspergillus
Niger, levedura inativada com o processo inovador X-PRO® e proteína de batata.

Redução dos microrganismos indesejados (Brettanomyces, bactérias acéticas, bactérias lácticas).
Elevado poder estabilizante dos compostos fenólicos.

Melhora a �ltrabilidade dos vinhos.
Produto isento de alergénios e OGM.

Previne a oxidação.

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

FITOPROTEINA P

Composto à base de proteína vegetal puríssima extraída de ervilha, indicado para clari�cação estática.

Elevada reatividade com os compostos fenólicos presentes em mosto/vinho, o que lhe confere uma melhoria sensorial notável.
Baixa caraga elétrica super�cial.

Previne as oxidações
Não gera sobrecolagem.

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 à base de proteínas vegetais e bentonite, indicado para a clari�cação de mostos e vinhos.

Respeito pela matéria corante, ótimo para clari�cação de vinhos tintos.
Apresenta elevada carga elétrica super�cial, o que lhe confere um excelente poder clari�cante.

Melhora a �ltrabilidade dos vinhos.
Não gera sobrecolagem.

Produto isento de alergénios e OGM.

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

CLARIFICAÇÃO
Allergen Free

NOVIDADE
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Produto compatível com a produção de vinhos biológicos.



CLARIFICAÇÃO
Allergen Free

FITOFERM®

Policomposto à base de proteínas vegetais, bentonite e celulose, indicado para a clari�cação e estabilização de
mostos em fermentação.

Elevado poder estabilizante dos compostos fenólicos.
Elimina defeitos sensoriais dos vinhos.
Facilita a precipitação e compactação das borras grosseiras após fermentação.

Dose: 20-50 g/hl (clari�cação de mostos brancos) e 30-80 g/hl (em fermentação)
Embalagem: 10 kg

Melhora a �ltrabilidade dos vinhos.
Produto sem microplásticos.
Produto isento de alergènios e OGM.
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Policomposto à base de proteínas vegetais, PVPP, carvão e bentonite, indicado para a clari�cação de mostos
e vinhos.

CLARITO® FITO K

Eliminação dos defeitos sensoriais ligados à componente fenólica.
Aumenta as sensações de frescura dos vinhos oxidados.
Elevado poder estabilizante de compostos fenólicos.

Produto isento de alergènios e OGM.
Melhora a �ltrabilidade dos vinhos.

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

Produto compatível com a produção de vinhos biológicos.



Linha tradicional
Produto compatível com a produção de vinhos biológicos.

CLARIFICAÇÃO

PREMIUM® GEL GRADO 1

Muito baixa capacidade de reação com polifenóis.
Elevada carga elétrica super�cial sendo indicada para a clari�cação de mostos e vinhos.

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 suína.

Devido à sua baixa carga elétrica super�cial, apresenta um baixo poder clari�cante.
Elevada capacidade de reação com polifenóis.

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

FLOTTOGEL®

Elevado poder de formação de �ocos hidrófobos, que aderem facilmente ao gás durante os processos de clari�cação
por �otação.

Elevada carga elétrica super�cial.

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

Limitada capacidade de reação com polifenóis.

GELAXINA® FLUID PLUS

Gelatina de origem suína, solubilizada e concentrada a 30%.

Devido à sua baixa carga elétrica super�cial, apresenta um baixo poder clari�cante.
Elevada capacidade de reação com polifenóis.

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

PREMIUM® FISH

Proteína de peixe pura com elevada carga elétrica super�cial, indicada para a clari�cação de mostos e vinhos.

Gelatina de origem suína, especí�ca para os processos de �otação.

Gelatina de origem suína.

Produto com elevada carga elétrica com um elevado poder clari�cante.

Produto isento de OGM.
Melhora a �ltrabilidade dos vinhos.

Boa capacidade de reação com polifenóis.

Facilmente solúvel em água.

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

Caseinato de potássio puro com elevada solubilidade.

Elimina substâncias polifenólicas e metais como ferro e cobre.
Indicado para o tratamento de vinhos oxidados, ou vinhos potencialmente oxidáveis.

Apresenta um ligeiro efeito descorante nos vinhos tintos.
Rejuvenesce vinhos com fortes oxidações.

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

ALBUCLAR® SG

Albumina de ovo micro granulada de elevada pureza e solubilidade.

Elevada ação estabilizante dos compostos fenólicos.
Facilmente solúvel.

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

30 SIL e 40 SIL

Gel de sílica (dióxido de silíco) a 30% e 40% indicado para melhorar a compatação das borras nos processos de clari�cação.

Policomposto à base de bentonite sódica ativada e gel de sílica indicada para uma maior compactação das borras nos
processos de clari�cação.

Ação estabilizante por adsorção de colóides e substâncias fenólicas e proteicas.
Facilidade de criar ligações electrostáticas com substâncias de carga positiva.

Melhora a �ltrabilidade dos vinhos.

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

MASTERVIN® COMPACT

Melhora a �ltrabilidade dos vinhos.
Tempo de reidratação reduzido, sem originar formações insolúveis, aumentando a e�cácia do produto.

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

CLARIFICAÇÃO
Linha Tradicional
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Linha Tradicional
Produto compatível com a produção de vinhos biológicos.

CLARIFICAÇÃO

PLUSGRAN® GEL

Bentonite granulada ativada com elevado poder desproteinizante.

Origem: Jazidas Americanas.

Sódica activada.
Tempo de reidratação curto, sem causar formações insolúveis, o que implica uma maior e�cácia do produto.

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

V BENTONITE

Bentonite sódica activada. 
Elevada capacidade de dispersão em água e de hidratação sem causar formações insolúveis.

Formação de sedimentos compactos.
Recomendada para clari�cação de mostos por decantação estática ou por �otação.

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

100% Polivinilpolipirolidona com elevado poder absorbente.

Elevado poder de absorção de compostos fenólicos e compostos oxidados.
Excelente para a prevenção das alterações fenólicas como o “pinking”.
Elimina a tonalidade amarela dos vinhos brancos e atenua a adstringência dos vinhos tintos jovens.

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

SMARTVIN® PVPP

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

Elevado poder de absorção de compostos fenólicos e compostos oxidados.
Excelente para a prevenção das alterações fenólicas como o “pinking”.
Elimina a tonalidade amarela dos vinhos brancos e atenua a adstringência dos vinhos tintos jovens.

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

Enorme facilidade de aplicação, sem gerar pó.

PVPP
CLARIFICAÇÃO

NOVIDADE

48



CARBOCROMOS®

Carvão vegetal ativo para uso enológico.

Elevado poder descorante.
Especialmente reativo com antocianas e moléculas facilmente oxidáveis que podem causar instabilidades nos vinhos brancos.
Elimina substâncias tóxicas produzidas por leveduras.

Dose: até 100 g/hl
Embalagem: 15 kg

CARBOCROMOS® SUPER

Carvão vegetal ativo para uso enológico.

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

Ajuda a melhorar as características organoléticas dos vinhos, eliminando aromas indesejados sem causar alteração nas
características cromáticas.

Em caso de paragem de fermentação, apresenta ótimo poder absorvente dos resíduos �tossanitários e substâncias tóxicas
geradas pelas leveduras.

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

SMARTVIN FPS

Carvão vegetal para uso enológico em Pellets.

Eliminação dos etil-fenois em vinhos.
Elevada superfície de troca e alto poder absorvente.
Limitado poder descorante.

Dose: até 100 g/hl
Embalagem: 1 kg

Permite absorção de substâncias tóxicas nos casos de paragem de fermentação.
Enorme facilidade de aplicação, sem gerar pó.

SMARTVIN CARB®

Carvão vegetal ativo para uso enológico em formato de Pellets.

Elevado poder absorvente da matéria corante.
Produto puro, livre de metais.
A aplicação de pequenas doses em fermentação elimina as substâncias tóxicas geradas pelas leveduras.
Enorme facilidade de aplicação, sem gerar pó.

Dose: até 100 g/hl
Embalagem: 15 kg

NOVIDADE

NOVIDADE

Carvões
Produto compatível com a produção de vinhos biológicos.

CLARIFICAÇÃO
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CLARIFICAÇÃO
Carvões

FPS

Carvão vegetal ativo para uso enológico.

Ativado a vapor, com baixo teor de metais.
Boa ação de eliminação dos etil-fenois em vinhos.
Limitado poder descorante.

Dose: Mostos: até 100 g/hl
Embalagem: 20 kg
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CLARIFICAÇÃO
Equipamentos para laboratório

MASTERMIND QFT e QFT TOUCH

PROTEOTEST

Este equipamento permite medir de forma completamente automática e em poucos minutos os seguintes índices:

Teste para a avaliação da estabilidade proteica nas condições enológicas reais.

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

Índice de �ltrabilidade (IF);
Índice de �ltrabilidade modi�cado (IFM);

Fácil utilização.
Máxima precisão do resultado.

Volume máximo �ltrável.

Não introduz alterações arbitrárias.
Resultado obtido em poucos minutos.
Realiza-se à temperatura ambiente.
É possível utilizar o Proteotest para avaliar a quantidade de bentonite necessária para alcançar a estabilidade proteica o vinho.
Prémio Inovação intervitis-Interfructa de Stuttgart, Abril 2007.

EQUIPAMENTOS PARA LABORATÓRIO
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Estabilizantes 





SMARTGUM

Solução de Goma Arábica Acacia Verek, micro�ltrável e sem SO2, para a estabilização coloidal dos vinhos.

Estabilizada a nível microbiológico.
Respeita a integridade do colóide protetor.
Não altera o índice de �ltrabilidade.
Acacia Verek com certi�cação botânica.
Aumenta a complexidade coloidal dos vinhos.

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

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

ICON® GUM

Goma Arábica Acacia Verek, micro�ltrável em solução aquosa para a estabilização coloidal. 

Respeita a integridade do colóide protetor.
Não altera o índice de �ltrabilidade.
Acacia Verek com certi�cação botânica.
Aumenta a complexidade coloidal dos vinhos.

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

ESTABILIZANTES

ARABAN®

Goma Arábica em solução aquosa indicada para a estabilização coloidal dos vinhos.

Complexo polissacarídeo de elevado peso molecular.
Elevado poder estabilizante da precipitação coloidal.
Previne a precipitação de fosfato férricas (casse branca).

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

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

NOVIDADE

NOVIDADE

Embalagem: 25 kg - 200 kg - 1000 kg

ARABAN® SUPER

Goma Arábica Acacia Verek em solução aquosa indicada para a estabilização coloidal dos vinhos.

Dose: 25-100 g/hl

Elevado poder estabilizante das precipitações coloidais.
Grande capacidade de melhorar as sensações organolépticas dos vinhos, proporcionando arredondamento,
volume e suavidade.

Complexo polissacarídeo de elevado peso molecular.

Melhora as sensações organolépticas dos vinhos, proporcionando arredondamento, volume e suavidade.
Elevado poder estabilizante da matéria corante.
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Produto compatível com a produção de vinhos ecológicos.

ESTABILIZANTES

CRISTALLITE SPECIAL

Dose: dependendo da proporção de cálcio em combinação 1:5 (exemplo para eliminar 50 mg/l de cálcio, são necessários 25 g/hl
de CRISTALLITE SPECIAL).
Embalagem: 25 kg

META V®

Ácido metatartárico com índice de esteri�cação não inferior a 40.

Tartarato de potássio.

Micro�ltrável.
Obtido a partir da esteri�cação do ácido tartárico.
Estabilizante e�caz de prevenção contra a precipitação tartárica de potássio e parte de cálcio.

E�caz na eliminação de cálcio também a temperatura ambiente.
Cristalizante à base de tartaratos de potássio para a estabilidade tartárica.

Dose: até 10 g/hl
Embalagem: 1 kg

V CMC L

Carboximetilcelulose solubilizada com concentração a 12,5%.

Micro�ltrável 48 horas após a aplicação.
Estabilizante e�caz contra as percipitações tartáricas.

Dose: até 80 g/hl
Embalagem: 25 kg - 200 kg
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Dosaraban é um sistema de doseamento de grande precisão, com sistema de controlo electrónico, desenvolvido
para a aplicação de coadjuvantes de estabilização dos vinhos após a palete de �ltração. Este equipamento evita a
colmatação prematura das membranas de micro�ltração e permite automatizar o processo pois tem incorporado
um caudalímetro eletrónico que faz a leitura instantânea do �uxo de vinho.

Modelos disponíveis: até 10.000 L/h.

DOSARABAN®

EQUIPAMENTO

ESTABILIZANTES
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Declaração de conformidade.

Declaração de alergénios.

KOSHER.

Declaração OGM.

Foos Safety System Certi�cation (FSSC) 22000.

UNI EN ISO 9001:2015.

IQ NET Certi�cate ISO 9001:2015 - Quality Manager System.

Certi�cado de conformidade IT BIO 009.

UNI EN ISO VMMN=µ=CER T.=åM=NOVISO TS  NQMST µ=CER T.=åM=RNSMMJN

MASTER VIN ® BI O V ST AR TE R
MASTER VIN ®  BI O UV A
MASTER VI N ®  BI O IS T
MASTER VI N ®  BI O GEL
MASTER VI N ®  BIO ARAB AN ®  SPR AY DRY

CERTIFICAÇÕES

Certificações



Centro de operações

Rua da Feiteira, nº304
4415-556 Grijó, Vila Nova de Gaia - PT
T: +351 220 137 264
W: www.wow.com.pt

Laboratório

Urb. Colina do Sol BI. 2
5050-221 Peso da Régua - PT
T: +351 254 324 233
E: lab@inoser.pt
W: www.inoser.pt


