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Nascida
da busca da enologia que
se quer moderna e interventiva, a
empresa BIOENO-Comércio e Servigos de
Enologia, fundada em Agosto de 2004 pretende, desde
o inicio, uma permanente colaboragdo no ramo da enologia
com os seus clientes por forma a compreendé-los e a suprir
as suas necessidades.

Colaborando com empresas lideres na inovagado e na qualidade, a
BIOENO - Comércio e Servigos de Enologia estd em continuo esforgo
para acompanhar as novas tendéncias das tecnologias aplicadas e as

novas tendéncias dos perfis dos vinhos exigidos pelos mercados.

Apesar de recentemente fundada, as bases sélidas onde assenta, conferem-lhe
um carater nacional e internacional.

Nesta apresentacdo colocamos a disposicdo dos nossos clientes a
informagéao precisa e que julgamos ser preciosa e que deva ser divulgada,
possibilitando a todos os endlogos os instrumentos para a sua atualizagéo
permanente, colocando os niveis tecnoldgicos, assim como a qualidade
dos vinhos produzidos num patamar de superioridade com os
demais, tornando os seus resultados motivo de orgulho da
BIOENO - Comércio e Servicos de Enologia, e de quem com
a empresa colabora.

Entendemos alcangar todos os niveis e
satisfazer a todos do mesmo
modo.
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BTL Levedura selecionada Saccharomyces

bayanus, potenciadora de frutuosidade em vinhos

brancos distintos e frescos. Curva de fermentagéo a 12° C

com mostos de alta qualidade

Efeito betaglucosidasico para libertacao de terpenos e
aromas secundarios e terciarios.

Acucar
* Excelente cinética de fermentacéo, baixas necessidades g/l
nutritivas.
* Fermenta a temperaturas muito baixas sem desvios
organoléticos.
* Elevada resisténcia ao alcool.
T
Dose: 15 — 30 g/hL | empe
Embalagem: 500 g - 10 kg BTL MEDIA
KB 1 2 Levedura selecionada Saccharomyces S T
bayanus, indicada tanto para a primeira como para Sulfurados i Abacaxi
a segunda fermentagao de vinhos brancos e rosés
elegantes e altamente aromaticos. 20
15
« Especialmente recomendada para a elaboragéo de vinhos ~ Compota B Melao
espumosos. Possui extraordinéria capacidade de fermentagao
em meios adversos.
« KB 12 ¢ uma excelente levedura para vinhos brancos
elegantes em que se destaque a finura aromatica e frescura. Mel Péra

* Excelentes resultados foram obtidos nas seguintes castas:
Alvarinho, Colombard, Chenin blanc, Moscatel, Malvasia,
Ugni Blanc, Chardonnay, Sauvignon Blanc e Pinot Noir...

Relva cortada Frutas citricas

Dose: 15 — 30 g/hL
Embalagem: 500 g - 10 kg Magé verde Banana

FLAVOU R K Levedura selecionada Produgdio de esteres = Flavourk

Saccharomyces cerevisiae, recomendada para — LBty
vinhos brancos e rosés aromaticos na medida em

que acentua as notas varietais das castas, assim % g

como a producao de esteres aromaticos. &%

* FLAVOUR K contribui com altos niveis de componentes &
aromaticos ao vinho. ‘

E recomendada para a fermentagdo de vinhos brancos
de castas neutras, onde o endlogo pretenda uma .
contribuicdo aromética positiva da levedura.

Devido as suas caracteristicas floculantes FLAVOUR K
é também recomendada para a fermentagao de vinhos
de castas muito aromaticas tais como Moscatel e
Gewurztraminer, onde os esteres aromaticos da %
€

levedura s@o complementares. Oat
Dose: 15 — 30 g/hL D !
Embalagem: 500 g - 10 kg Valores obtidos em prova cega

Para mais informagoes consuite o nosso site www.bioeno.pt, ou contacte os nossos servicos técnicos



LEVEDURAS
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U LTRA THIOL Levedura selecionada

Saccharomyces cerevisiae, para vinhos brancos de alta
qualidade, com uma forte revelacéo de tiodis volateis.

* Recomendada para maceracdes em frio (crio) ja que permite o
desenvolvimento do perfil aromatico primario proveniente da uva,
gracas a formacéao de tidis (maracuja e anona).

 Alibertacao de aromas frutais atribui-se a alta atividade
da enzima B-liase especifica desta levedura.

¢ ULTRA THIOL revela vinhos frescos e complexos.

Dose: 20 — 30 g/hL
Embalagem: 500 g — 10 kg

P R M Levedura selecionada Saccharomyces
cerevisiae, especialmente indicada para a elaboragéo
de vinhos tintos jovens e frutados.

* Esta levedura confere notas de frutos vermelhos intensos.
Levedura produtora de notas de frutos vermelhos estilo
“beaujolais” (mirtilo, framboesa, groselha e morango).

* PRM também é notdvel pela sua capacidade de extragéo de cor.
* Favorece a FML.

PN D Levedura selecionada Saccharomyces
cerevisiae, indicada para a elaborag&o de vinhos
tintos de alta gama destinados a estagio em barrica.

¢ Obtém vinhos bem estruturados em que nos interessa obter as

qualidades dos taninos da uva e a expressao dos aromas a
frutos vermelhos.

« E uma levedura frutéfila que possibilita uma forte libertagao de
polissacaridos, diminuindo drasticamente o carater adstringente
dos vinhos tintos.

R 1 5 Levedura selecionada Saccharomyces
cerevisiae, para a produgdo de vinhos tintos
redondos e distintos.

 Produtora de elevadissimos niveis de glicerol.

» Excelentes propriedades de sedimentacgao no final da fermentacao.

« E reconhecida pela sua aptidao de realcar os aromas e sabores
das castas.

B I O B LAN C SPLevedura selecionada

Saccharomyces cerevisiae, para brancos e rosés,
pelas suas caracteristicas aromaticas.

» Exalta os aromas varietais e combina os esteres de acidos
gordos florais e frutados, especialmente a baixas temperaturas
de fermentagéo.

« BIOBLANC SP é uma levedura floculante e exibe propriedades
de sedimentacéao rapidas no final da fermentacéao.

 Forte produgao de polissacaridos.

Alfa Collection Evolution

Produgéo @

de esteres Maracuié
70

wes Ultra Thiol
m— \édia de outras leveduras

Pele de

Bauniha Maracujé

Relva
Cortada Banana

¢

Fruta
cristalizada

Salada
de Fruta

Floral LimarLimao

i Maga Tropical Valores obtidos em prova
cega na casta Sauvignon Blanc

Dose: 15 - 30 g/hL
Embalagem: 500 g - 10 kg.

Dose: 15 - 30 g/hL
Embalagem: 500 g - 10 kg.

Dose: 15 - 30 g/hL
Embalagem: 500 g - 10 kg.

Dose: 20 - 30 g/hL
Embalagem: 500 g - 10 kg.

Todos os produtos apresentados neste documento cumprem as normas para a producdo bioldgica de vinhos
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B I O RO U G E G L/A L Levedura selecionada, Saccharomyces bayanus,

especialmente para otimizar a fermentagédo e estabilizagdo da cor em vinhos tintos.

e Apta para a obtencdo de vinhos com elevado grau alcodlico.

« E uma levedura termo tolerante.

* BIOROUGE GL/AL favorece a produgao de glicerina, originando
vinhos muito suaves e harmoniosos. Dose: 15— 30 g/hL

Embalagens: 500 g — 10 kg

BIOSTA RTER Levedura selecionada Saccharomyces bayanus, para otimizar

a seguranca fermentativa e os parametros fundamentais da qualidade dos vinhos.

¢ Baixa producdo de acidez volatil (0,15 g/l em &cido sulfurico).

* Exibe aromas complexos durante a fermentacdo ao mesmo tempo que respeita o carater varietal.
* Boas propriedades de sedimentacéao.

* Ativo em relacdo ao fator competitivo K2.

¢ Produgdo de niveis muito baixos de acidez volatil <0,2 g/l eqH2S04.

Dose: 15 —-30 g/hL
Embalagens: 500 g — 10 kg

BIO BASE Levedura selecionada Saccharomyces cerevisiae, do tipo “starter” para
fermentagdes regulares, corretas e seguras para todos os tipos de vinho.

* BIOBASE é altamente respeitadora das caracteristicas varietais, com minima producé@o de aromas secundarios de
fermentacao.

* N&o modifica o carater gustativo dos vinhos.
* Excelentes capacidades fermentativas.
* Elevada resisténcia a fatores inibidores. Dose: 15 — 30 g/hL

¢ Baixa produgao de acidez volatil (0,17 g/l em &cido sulfurico). Embalagens: 500 g — 10 kg

Protocolo de adaptacao de leveduras para
PARAGENS DE FERMENTACAO

Ex.: Pé de cuba para 10.000 litros
1 a 2 Kg. de levedura KB12 30°C l 4

20 litros de agua 20 min L
ETA PA 1 Kg. de agucar 20 litros em volume .% AA
20 litros em volume
B : 20°C Pé de cuba a 10%
2.3 1(5) ugojed:g\ggsl? em paragem 12-24h do volume total
ETAPA 20 litros de agua 60 litros em volume Etapa
Efetuar 2 arejamentos por dia 1-2-3
Logo que a densidade esteja entre 1010 e 1000 passar a 3.2 etapa - ;,,H_ -
60 litros em volume ! |
700 litros de vinho em paragem 18 -20° C - |y _,1
a 60 Kg. de agtcar : i y
- 200 litros de agua 3a4 cflas
ETAPA 200 grs. de NUTRIACTIV 1000 litros b i
200 grs. de EXTRACT ECORCE ] '
Efetuar 2 arejamentos por dia 2 |
Logo que a densidade esteja entre 1010 e 1000 passar a 4.2 etapa =
4.a Com 1000 litros reativamos 10.000 litros de vinho em paragem .
ETAPA | defermentacéo, desde que se mantenha a temperatura de 18° a 20° Vinho em paragem

de fermentacao

Para mais informagées consulte o nosso site www.bioeno.pt, ou contacte 0s nossos servigos técnicos



ENZIMAS

PARA O ENOLOGO

Quem faz vinhos Premium e/ou trabalha com uvas de diferentes qualidades, as enzimas “BIOENZYM” permite
assegurar um vinho de melhor qualidade, de facil operabilidade e custos muito baixos.

A gama BIOENZYM permite trabalhar em quatro areas distintas: clarificagao, maceracao, extracao, e filtragao.

Aplicacao BIOENZYM Vantagens
RG PLUS Forte extracdo e estabilizacdo da matéria corante dos
EXTRAGAO EXTRACCION LIQUID vinhos tintos.
1,5 - 2,5 ml/100 Kg Aumenta a qualidade global do processo de produgao.

Méxima velocidade de clarificagao e rendimento.

W COMPACT LIQUID Elevada sedimentacao.
1,5 - 3 mi/100 Kg Potenciador e estabilizador da expressao aromatica
. dos vinhos.
CLARIFICACAO
FLOATING W Répida reducéo da viscosidade do mosto.

Reducéo dréstica de coadjuvantes.

0,5-2mbhl Excelente em flutuagao.

Melhora o aroma e a boca dos vinhos.
MACERAGAO EXPRESS SKIN Reduz o tempo de maceragao.

2-3g/100Kg Excelente clarificacéo e filtrabilidade.
LIBERTAGAO EXPRESS AROM Aumento do aroma varietal e libertagcdo dos
DE AROMAS 3-5g/l precursores aromaticos.
Grande aumento da filtrabilidade dos vinhos.
BETA GL Acelera os processos de libertagdo de manoproteinas
3-5gl soltveis nos vinhos.
Economia de tempo e de vinho durante as filtragdes.
FILTRAGAO
MEMBRANE
05-1L Destruicéo e remocao total dos coloides dos filtros
por 1000 L de Agua de membranas.

W COMPACT LIQUID

Enzima totalmente purificada com atividade maxima do pH entre 2,8 e 3,5. E a enzima
que possui a concentracdo mais elevada de atividade PL no mercado mundial.

¢ W COMPACT LIQUID hidrolisa totalmente a pectina soltvel |4
e coloidal dos mostos, produzindo uma despectinizagcao ég
fulminante do mosto e excelente clarificagdo, potenciando ﬁ?_
Q
a expressdo aromatica e de fruta dos vinhos. ga ATIVIDADE RELATIVA
S A45°C (%)
H
e Aplicacdo: Mostos brancos 1;,
80
Doses : 1,5 — 3ml/hl mosto lagrima e 60
de 12 prensada 40
2 — 3ml/hl mostos de prensa 20
[}
Embalagem: 1L 2 ] o ] o T 5\5”'
22 |[ T WoOWPACTLGUD e ENENAX '

Para mais informagées consuite o nosso site www.bioeno.pt, ou contacte os nossos servicos técnicos



ENZIMAS

EXPRESS SKIN

Preparagao de enzimas pectoliticas purificadas para a maceragao pelicular.

¢ EXPRESS SKIN é uma enzima de clarificagdo, que conjuga o efeito pectolitico com atividades secundarias
hemiceluldsicas, permitindo desta forma a maceracgéo pelicular a baixa temperatura em massas brancas para
extragdo da fragao terpénica das castas ricas nestes componentes, e dos seus precursores aromaticos.
Doses: 2 — 3 g/100 Kg de uvas.

Embalagem: 250 gr

FLOATING W

Enzima pectolitica liquida especifica para flutuagcdo de mostos brancos.

¢ FLOATING W é completamente purificada, e alcanga a sua maxima atividade a pH entre 2,8 e 3,5. Pela sua concentragao
e velocidade de atuagdo na formagé&o de floculos é a enzima ideal para flutuagéo.

Doses: 0,2 — 0,8 g/hl mosto lagrima e de 12 prensada
0,5 — 2 g/hl mostos de prensa

Embalagem: 1L

5L
25L

RG PLUS EXTRACCION LIQUID

Enzima pectocelulasica liquida purificada para extragcao/estabilizagao da cor e aroma em vinhos tintos.

RG PLUS EXTRACCION LIQUID ¢ dirigida para uma fortissima extragéo e estabilizagdo da matéria corante dos vinhos tintos.
Possui a atividade hemicelulasica ultra concentrada que completa a agéo das pectinases de forma a possibilitar ndo s6 a
extracao da matéria corante, mas também a sua estabilizacéo e libertagcdo de polissacaridos fundamentais no equilibrio
dos vinhos tintos.

Em vinhos tintos jovens possibilita uma 6tima relagao “Antocianinas/Polifenois; assim como, pela sua alta concentragao,
permite um curto tempo de maceracdo e uma filtragdo melhorada dos vinhos.

B RG PLUS EXTRACCION LIQUID TESTEMUNHA

1,8
c 1,6 Aplicagdo: Uvas tintas
8 14
o )
8 :-g Doses: 1,5-2,5ml/100 Kg
% 08 de uvas tintas
2 06
& 04 Embalagem: 1L
m
5 92 5L

, i 25L
SYRAH  CABERNET SAUVIGNON  PINOT NOIR

Para mais informagées consuite o nosso site www.bioeno.pt, ou contacte os nossos servicos técnicos



ENZIMAS

BETA GL Preparagdo de enzimas com forte atividade [3 glucanase purificada e
concentrada, utilizada para melhorar a filtrabilidade dos vinhos e acelerar os processos de
libertagao de manoproteinas soluveis nos vinhos.

* Acelera a extragdo de polissacdridos durante a autélise das leveduras, atuando sobre os B-glucanos das paredes
celulares das leveduras, conferindo assim maior redondez e suavidade aos vinhos.

« E altamente recomendada em vinhos procedentes de uvas botritizadas, porque permite a degradacdo dos
B-glucanos produzidos pela Botrytis cinerea na uva.

Doses: 3 g/hl em vinhos brancos
3 — 4 g/hl em vinhos tintos
5 g/hl em vindimas botritizadas Embalagem: 250gr.

AROM Enzima de atividade secundaria 3 glucosidasica de exaltagdo dos aromas
terpénicos e outros precursores das castas brancas.

* AROM possui atividades secundarias que Efeito de AROM sobre a concentracéo de terpenos

melhoram as qualidades gustativas e 600%
olfativas, aumentando intensidade

aromatica dos vinhos brancos. 500% |
I . = - 400% |

» Utilizar apds a fermentagédo alcodlica.
300% |

* Tempo e condigbes de atuagao:
2 a 5 semanas, dependendo da evolugado 200% -
a uma temperatura entre 15° e 25°C.

100% 4

Doses: 3 — 5 g/hl em vinhos brancos 0%
Sauvignon Riesling Chardonnay Moscatel
blanc

Embalagem: 250 gr

MEMBRANE AMILASE
MEMBRANE ULTRA - TROPICAL

EM CONJUNTO, EM DOSES IGUAIS PERMITEM REMOGAO TOTAL DE COLOIDES E PRESERVAGAO DOS
FILTROS DE MEMBRANA E FILTROS TANGENCIAIS.

* Preparag@o enzimatica com forte atividade beta-glucanase, amilase,
protease e pectinase para remogao dos coloides das membranas.

* Pode ser usado para restaurar a taxa de ciclo de filtragdo em membranas
UF, MF e RO que foram incrustadas com substancias coloidais.

* MEMBRANE deve ser aplicada antes da limpeza quimica, ja que
este processo ndo é substituivel.

) \ Doses de aplicagdo: 0,5 - 1 It/ 1000 litros de agua limpa
Py

7 A solugdo em agua, a 50°, pH 5,0.
>

] Embalagem: 30 litros

v s :.ﬁ:.

N N

N
10

Para mais informagées consuite o nosso site www.bioeno.pt, ou contacte os nossos servicos técnicos



NUTRIGAO

EXTRACT ECORCE

Nutriente 100% natural, autolizado da levedura Saccharomyces cerevisiae.

* Possui efeito starter e é recomendado também para segundas fermentagdes ou paragens de fermentagao.
Contém esterdis, acidos gordos insaturados, polissacaridos livres sollveis e ramificados, prontamente assimilaveis.

¢ Aplicacdo: Preparagdo do pé de cuba; durante a LIBERTAGAO DE MANOPROTEINA
fermentagao; e em segundas ou paragens de g 100
fermentag&o. é’ 7%
o
8
Doses: 20 — 30 g/hl & %
20 - 30 g/hl 25
0
No caso de paragens de fermentagdo, 10 — 15 g/hl £ ‘4 é x‘a 1‘0 1‘2 1)1

Tempo
mmmmm  BIOECORCE DELEVURE  messs TESTEMUNHA  (Cuvaison)

Embalagem: 1 kg

NATURE FERM

Nutriente a base de leveduras inertes, optimizador do metabolismo da levedura, fornece
todos os nutrientes (Aminodacidos, Oligopeptideos, Tiamina, Niacina, Acido pantoténico,
Biotina, Nicotinamida, ..., Magnésio, Manganés, Ferro, ...) necessarios a levedura.

« E fundamental a sua aplicagdo no principio da fermentagao, para que a levedura acumule estes elementos para os
utilizar progressivamente.

NATURE FERM é um excelente precursor de aromas.

FORMAGAO DE COMPOSTOS AROMATICOS POR AGAO DO NUTRIENTE “NATURE FERM"

Aplicacao: Utiliza-se em massas tintas e mostos
brancos no inicio da fermentacédo, sabendo que
30 g/hl doseiam o maximo de tiamina permitido
por lei. Complementa-se a nutricdo apenas com
azoto inorganico.

Niveis de componentes
aromaticos (%)

Dose: Dose média de 20 g/hl em tintos e brancos. ACETRIODE WEXANGATO  ACETATOOE OCTANOATO 2FENLETANOL LNALOL  NEROL

ISOAMILO  DEETILO  HEX |

ESTERES VOLATEIS TERPENOS

Embalagem: 1 kg

NUTRIACTIV

Nutriente a base de sulfato de amoénio e tiamina.

¢ NUTRIACTIV complementa os mostos em azoto assimilavel e tiamina, melhorando a dindmica fermentativa,
proporcionando vinhos com acidez volatil muito baixas, mesmo em condi¢cdes adversas.

e Aplicagao: Aplicar no inicio da fermentacéo, e repartir por todo esse periodo.
Doses: 20 — 30 g/hl em mostos brancos e rosados, ou massas tintas.

Embalagem: 5 kg
25 kg

Para mais informagoes consulte o nosso site www.bioeno.pt, ou contacte os nossos servicos técnicos
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NUTRICAO
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NUTRILEVELL

Obtido a partir de paredes celulares de saccharomyces cerevisiae particularmente ricas
em matérias glucidicas reticuladas (B glucanos e a mananos) e trialésidos de rapida
dispersao em ambiente acido.

* NUTRILEVELL liberta grandes quantidades de ergosterol, e evita o stress da levedura pela retengao do acido decanoico,
dodecanoico e endotoxinas, possibilitando uma fermentagao regular, preservando todo o caracter das massas vinificadas.

* Aplicagdo: Massas tintas e mostos brancos

Doses de aplicagao:
Massas tintas ; 8 — 15 g/hl
Mostos brancos; 5 — 12 g/hl
Embalagem: 1kg

20 kg

BIO MP STR

Novo nutriente orgénico, enriquecido em manoproteina, para vinhos tintos e vinhos
brancos 100% natural derivado de levedura Saccharomyces cerevisiae.

« E o primeiro nutriente totalmente organico disponivel para o enriquecimento do meio em manoproteina, e utilizado
simultaneamente como reserva nutritiva completa da levedura.

* Combina precocemente os taninos e os agucares provenientes da autdlise das leveduras, aumentando a mineralidade
e a docura dos vinhos onde é utilizado.

Modo de emprego e doses:

12 Fase - 5-10 g/hl no inicio da fermentagdo

22 Fase - 5 g/hl na desencuba

BIO MP STR dilui-se em agua ou mostona proporgao de 1/10.

Embalagem: Sacos de 25 kg.

ALFACEL ACTIV (rerm)

Fibras purissimas de Alfa celulose hidrdfila.

e Em liquidos polarizados, ALFACEL ACTIV, comporta-se como um derivado de polissacaridos vegetais, ressaltando a
acao adsorvente dos acidos gordos decanoico e dodecanoico, baixando o nivel de stress e toxicidade sobre a
levedura em fermentacao, limitando a produgao de acetaldeido, &cido pirtvico e compostos sulfurados indesejaveis.

* Aplicacado: Durante a fermentagao.

Doses de aplicagdo: 20 g/hl

Embalagem: 5 kg
20 kg

12

Todos os produtos apresentados neste documento cumprem as normas para a produgao biolégica de vinhos
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BIOGLUT

Nutriente para fermentagédo em redugéo natural.

¢ BIOGLUT ¢ rico em glutatido real (GSH reduzido). Possibilita a absorgao dos precursores do glutatido pelas leveduras,
possibilitando a formagdo de aromas redutores. Protege e ressalta com eficacia o potencial aromatico do vinho e atrasa
consideravelmente as oxidagbes de vinhos brancos e rosados

devido & presenga do enxofre nos tidis organicos volateis. 6% Poder Redutor
‘o
* Aplicagao: Durante a inoculagao 5% |
Glutatiao 4% |
Doses: 20 — 30 g/hl. No caso de I Cisteina 39 -
‘o |

paragens de fermentagéo, 10 — 15 g/hl. N-acetilcisteina

L 2% {
Glutamil-cisteina
Embalagem: 1 kg 1% | E—
25 kg
0%

Bioglut Produto A

FINITY FERM PLUS

Nutriente puro vitaminico (Acido Pantoténico, Piridoxina, Tiamina, Biotina e Nicotinamida).

« FINITY FERM PLUS possibilita fermentagdes alcodlicas completas, com baixissimos niveis de acidez volatil, e, pelo efeito

sinérgico estabelecido estimula a ndo formagéo de H2S (hidrogénio sulfurado), originando vinhos com uma extraordinaria
riqueza aromatica. Participa no processo de enriquecimento em polissacaridos do vinho.

* Aplicacdo: Preparacdo do pé de cuba; durante a fermentacédo; e em segundas, ou paragens de fermentagao.

Doses: 5 g/1000 | na inoculagao.
No caso de paragens de fermentagéo, 1 — 1,5 g/1000 |

Embalagem: 1 kg

COMPLEX FR

Nutriente a base de autolizado de levedura, carcagas de levedura, polissacaridos adsorventes
e fosfato diamonio.

COMPLEX FR ¢ o ativador de fermentacéo ideal, mesmo nas condigbes mais severas. Mantém a produgao de acidez
volatil em valores minimos, atua como bioregulador no suporte mecanico das leveduras e na adsorgao de toxinas,
libertando gradualmente o azoto disponivel, e é recomendado em mostos muito limpos.

Aplicagao: No inicio e durante a fermentacao.
Doses: 20 — 30 g/hl em mostos brancos e rosados, ou massas tintas.

Embalagem: 1 kg
5 kg

13

Para mais informagoes consuite o nosso site www.bioeno.pt, ou contacte os nossos servicos técnicos



TANINOS
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BIOTAN ELAGIN E um produto & base de taninos catequinicos e elagicos

de dissolugéo instantanea para estabilizagao da cor e protecéo das oxidagdes nos vinhos tintos.

« E um agente inibidor da atividade da enzima oxidativa lacase, e & um potente ELAGITANINOS
bacteriostatico e 6xido redutor. Ho HO no on
¢ Melhora a relagao tanino/antociana em variedades onde esta relagdo é desfavoravel. HO Q O OH
* Melhora a estrutura do vinho. coO  ocC
\
o) R1
Doses: 10 — 30 g/100 Kg de uvas tintas o o R2
5 — 10 g/hL em vinhos tintos HO o o

3 — 5 g/hL em vinhos brancos O
Embalagem: 1 kg HO
OH OH

SINGLE ANTI-OX

SINGLE ANTI-OX é um coadjuvante tanico para a estabilidade proteica
e reducao da utilizagdo de SOz2em vinhos.

SINGLE ANTI-OX reduz a producéo de sulfuretos em vinhos tintos e vinhos brancos.
SINGLE ANTI-OX mantém a tonalidade dos vinhos tintos e a frescura dos vinhos brancos.

A aplicagao deve ser feita até 24h antes do engarrafamento.

Doses de aplicagédo: 0,7g/hl - 3 g/hl conforme sejam vinhos tintos ou brancos.

Consultar a ficha técnica.

PREPARAGCAO E APLICACAO DOS TANINOS

( N\
SOLUGAO— Vinho ou Mosto
110

SOLUCAO
1 Kg. Tanino / 10L agua

\.\ R Agiar 25°C C> I C>

il

= =5 —
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BIOTAN PRO Formulagao de taninos condensados de quebracho Argentino,

normalmente considerados proantocianidicos, de dissolugao instantanea.
* BIOTAN PRO é usado em uvas e vinhos tintos como tanino estabilizante da cor e estruturante.
* Inibidor das enzimas naturais de oxidagdo, nas vindimas alteradas.

* Acao antioxidante.

* PROCIANIDINA
TRIMERO

Dose: 10 — 20 g/ 100 kg uvas tintas
5 — 12 g/hl em vinhos tintos

Embalagem: 1 kg

OH
OH

PROCIANIDINA ,, 0
DIMERO o

OH

HO
OH

HO
HO

. PEDUNCUL(
PELICULA uncuLo

GRAINHA

TANINO EM PO

TANINO GALOBLANC W4  GALOTANINOS

Tanino galico de baixo peso molecular.

* GALOBLANC W4 possui propriedades bacteriostaticas, propriedades o0
6xido redutoras naturais e reatividade proteica modulada, eliminando ! =0 o on
gostos de redugao. ‘|)
e E um 6timo adjuvante de floculagdo em espumantes, quando 9 5
combinado com bentonite e alginato. O 0/
o to
Doses: 2 — 5 g/hl Vinhos brancos e rosados Ho
4 — 8 g/hl em tiragem de espumantes Hoji;r 1o
OH or Ho
Embalagem: 1 kg ]

Para mais informagGes consuite o nosso site www.bioeno.pt, ou contacte os nossos servicos técnicos
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TANINOS
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APARAS

Dimens&do média da apara
8 mm

Processo de secagem
natural

Tempo médio de secagem
14 meses

Processo de corte
por fendilhamento

STICKS

Numero de unidades
(10, 15, 20)

Diferentes combinacgdes

Dimensao unitéria
35x1,5x2,5cm

Peso unitario
1009

STAVES

Dimensdes unitarias
50x7x910cm

50 x 10 x 910 cm

50 x 18 x 910 cm

60 x 10 x 910 cm

Utilizacao
1a 3 staves
por hectolitro

DE CARVALHO FRANCES (QUERCUS PETRAEA)
E CARVALHO AMERICANO (QUERCUS ALBA)

FRESH

Aparas de Carvalho Francés / Americano sem qualquer tosta:
Frutuosidade, estabilidade e intensidade corante, e maior dogura
Doses de Aplicagao - 0,25 a 4 g/litro

PRESS TOASTED (PT)

Aparas de Carvalho Francés / Americano com tosta média + :

Estabilidade e intensidade corante, com notas de especiarias, baunilha e frutos secos
Doses de Aplicagdo - 0,25 a 4 g/litro

HIGH PRESS TOASTED (HPT)

Aparas de Carvalho Francés / Americano com tosta média ++:
Notas de cacau, moka, café torrado e fumo

Doses de Aplicagdo - 0,25 a 4 g/litro

DE CARVALHO FRANCES (QUERCUS PETRAEA)
E/OU CARVALHO AMERICANO (QUERCUS ALBA)

Sticks de secagem natural tostadas com fluxo de calor continuo
para utilizagdo em barrica, podendo ser combinadas as madeiras,
conforme as necessidades e interesse do endlogo:

FRESH

Sticks de Carvalho Francés / Americano sem qualquer tosta:
Frutuosidade, estabilidade e intensidade corante, e maior docura

PRESS TOASTED (PT)

Sticks de Carvalho Francés / Americano com tosta média + :
Estabilidade e intensidade corante, com notas de especiarias, baunilha e frutos secos

HIGH PRESS TOASTED (HPT)

Sticks de Carvalho Francés / Americano com tosta média ++:
Notas de cacau, moka, café torrado e fumo

DE CARVALHO FRANCES (QUERCUS PETRAEA)
E/OU CARVALHO AMERICANO (QUERCUS ALBA)

FRESH

Staves de Carvalho Francés / Americano sem qualquer tosta:
Frutuosidade, estabilidade e intensidade corante, e maior dogura

PRESS TOASTED (PT)
Staves de Carvalho Francés / Americano com tosta média + :
Estabilidade e intensidade corante, com notas de especiarias, baunilha e frutos secos

HIGH PRESS TOASTED (HPT)
Staves de Carvalho Francés / Americano com tosta média ++:
Notas de cacau, moka, café torrado e fumo

Todos os produtos apresentados neste documento cumprem as normas para a produgdo biolégica de vinhos



GRAPE TAN SPIRIT OF OAK
EPITANIN

E um tanino resultante da separagéo da cuticula da grainha por
sucessiva extragdo em agua quente em contracorrente.

A grainha da uva, pela sua riqueza em compostos fendlicos
(proantocianidinas), quando aplicado em vinhos tintos, transmi-
te  carater, corpo e estrutura. Pela presenga enriquecida de
polissacaridos (xilose e manose) acentua as notas suaves,
dando equilibrio entre a dogura e a estrutura, colocando os
vinhos em niveis superiores de qualidade.

As doses de aplicagéo séo de:
2 -4 g/l

SELECTION

Trata-se de um tanino obtido a partir de madeiras de Carvalho
Francés do tipo “Allier” fino, com tempo de secagem superior a
36 meses, e posteriormente tostado por fluxo continuo
controlado de calor.

Desta forma obtém-se um tanino de extraordinaria
suavidade em taninos elagicos, reguladores dos
processos de oxidacdo com capacidade de
absorgdo imediata do oxigénio dissolvido,
possibilitando a hidroperoxidacdo dos
constituintes do vinho, condensando as
procianidinas, o que origina uma
menor precipitagdo de proteinas e
polissacaridos.

SELECTION tem uma riqueza
incomparavel em seringaldeido e
vanilina, de maior complexidade
aromatica quando comparado a

TANINOS

EXTREME A

Tanino de Carvalho Americano
(Quercus alba) extraido em agua em
contracorrente e posteriormente
tostado em fluxo de calor controlado.

O superior poder aromatico do
Carvalho Americano, particularmente
pela sua riqueza em isémeros
cis/trans B-metil-octalactona (Céco),
e a baixa extratibilidade de polifenois
colocam o tanino EXTREME A a um
nivel superior para afinamento de
vinhos tintos, utilizando quantidades
minimas para o objetivo pretendido.

As doses de aplicagéo séo de:

3-5ghl

outros taninos de origem seme-
Ihante.

Os compostos aromaticos volateis
mais relevantes sao: Furfural,
Trans e Cis-octalactona, Vanilina,
Guaiacol, Eugenol, Fenol e Serin-
galdeido.

Em fase final de afinamento,
SELECTION confere frutuosidade, harmo-
nia e equilibrio aos vinhos tintos.

As doses de aplicagéo séo de:
4 -5g/l

CHOCOLATE

FURFURAL

FRESH s
PRESS TOASTED s
HIGH PRESS TOASTED s

Para mais informagées consuite o nosso site www.bioeno.pt, ou contacte os nossos servi¢os técnicos
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WILDBERRY

E uma mistura de taninos de diferentes frutos silvestres (cereja, mirtilo, grosel-
ha), e taninos de Carvalho Francés tipo “Allier” finissimo com distintas tostas.

WILDBERRY apresenta grande concentracéo de taninos elagicos suaves,
assim como maior variedade aromatica nas diferentes gamas de tosta; furfural
(caramelo, améndoa) trans-p metil-y-octalactona e cis-8 metil-y-octalactona
(noz de cbéco, madeira), eugenol (cravinho), fenol (especiarias) e vanilina
(baunilha).

Pela presenca de taninos de frutos silvestres, WILDBERRY & um tanino de
enorme frutosidade e suavidade tanica. Possui notas doces, participando na
intensidade e estabilidade da matéria corante, reforcando as notas de prova
de frutos vermelhos intensos.

WILDBERRY exalta os aromas primarios ocultos, dando complexidade e
estrutura aos vinhos tintos.

As doses de aplicacdo sao de:
3-5 g/hL

OAKWOOD

Extraido de Carvalho Francés tipo “Allier” finissimo, com tosta adequada para
ressaltar as notas de especiarias, baunilha e chocolate.

Pelos taninos elagicos doces que possui na sua constrituicado OAKWOOD
melhora a estrutura dos grandes vinhos tintos, respeitando as notas sensoriais,
e exaltando as notas de madeira delicadas de especiarias, caramelo, chocolate
e baunilha.

OAKWOOD possui inimeras vantagens, das quais salientamos a possibilidade
do endlogo ajustar corretamente a dosagem pretendida de uma forma expedita
e segura, assim como o facto de néo ser necessario existirem perdas de vinho

por absorcédo, ou por uso de trasfegas ou outras operacoes.

As doses de aplicacdo sdo de:
2-8 mli/hL

Todos os produtos apresentados neste documento cumprem as normas para a produgao biolégica de vinhos
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CREAMY VIP

Tanino estruturante de vinhos tintos e vinhos brancos.

Creamy VIP é uma proantocianidina purificada extraida em agua, € também um tanino
caraterizado pelo excelente poder antioxidante.

Confere elegancia na boca e ressalta as carateristicas varietais primarias em vinhos
tintos e vinhos brancos.

Creamy VIP pode ser usado nas massas tintas (rece¢do da uva) ou no final da
fermentagéo.

Doses de aplicagdo: 5-10 g / 100 kg de uva na recegéo
3 - 5 g/hl apos o final da fermentacao

CHERRY VIP

Tanino extraido do lenho da ginja e da cereja.

Cherry VIP transmite com delicadeza um poder refrescante e frutuosidade intensas em
vinhos tintos.

Cherry VIP é um tanino antioxidante com atividade anti-radical muito elevada.

Realga aromaticamente os vinhos tintos, rosados e brancos, transmitindo complexidade
no bouquet.

Cherry VIP recupera os vinhos oxidados (tintos e rosados).

Doses de aplicagdo: 2-5 g/hl em vinhos tintos
0,5 g/hl em vinhos brancos

19
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BIOPVPP

Polivinilpolipirrolidona puro.

« BIOPVPP efetua preventivamente controlo das oxidagdes em vinhos brancos, e, utilizado nos vinhos
tintos, tem um efeito de amaciamento, sendo uma 6tima ferramenta de trabalho.

* BIOPVPP, pela sua acéo origina vinhos mais frescos e frutados, dando uma sensagédo de juventude
mais prolongada.

¢ Aplicacdo: Pode ser aplicado diretamente sobre as uvas brancas, antes de qualquer processo fisico
de tratamento, ou durante a fermentagéo dos vinhos brancos. Ainda em vinhos brancos, trata-se de
um excelente preventivo de oxidagdes, ou mesmo como curativo. Em vinhos tintos tem um efeito de

arredondamento no processo final de afinagéo.

Doses de aplicagdo: 10 - 30 g/hl em mostos e vinhos brancos
5 - 15 g/hl em vinhos tintos

Embalagem: 1 kg - 20 kg

FORMIDABLE ANTIOX

Combinagao da acao sinérgica do PVPP e Alfa celulose microcristalina.

» E 0 mais preventivo/curativo contra as oxidagdes dos mostos/vinhos brancos.
e Atua sobre o conjunto de compostos fendlicos.

* Elimina os precursores do amargor e estabiliza o potencial aromatico.
Doses: 20 - 60 g/l

Embalagem: 1 kg - 20 kg

CLARYL TEC

Clarificante composto a base de PVPP, Bentonite e Cola de peixe.

¢ CLARYL TEC combina o efeito antioxidante do PVPP com o poder clarificante da cola de peixe,
obtendo-se uma o6tima desproteinizacdo e compactacdo pelo efeito da Bentonite.

e Possui efeito estabilizante da matéria corante, amacia os vinhos retirando os taninos verdes e as
notas metalicas.

Doses de aplicagcdo: 60 — 100 g/hl

Embalagem: 1 kg - 20 kg
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CLARIFICAGAO

BIOBENT GRANULAR / PO

Bentonite ultra ativada para desproteinizacao.
¢ Pelo aproveitamento de toda sua superficie, BIOBENT é aplicado em quantidades reduzidas com
efeito de clarificagdo rapido, total desproteinizacdo, e efeito reduzido sobre os componentes
aromaticos dos vinhos.

* Aplicagédo: Pode ser aplicado em mostos brancos e em vinhos brancos.

Doses de aplicagdo: 40 - 60 g/hl em mostos brancos
5 - 25 g/hl em vinhos brancos

Embalagem: 25 kg

OPTIMIZE GELATINE

Gelatinas animais de grau alimentar de diferentes viscosidades, de origem suina.

e Trata-se de uma gama de gelatinas com grau de viscosidade entre 80 e 240 Bloom, de
alta atividade.

 Aplicacdo: E recomendada para vinhos tintos, brancos e rosados.
Doses de aplicagdo: 2 - 4 g/hl

Embalagem: 20 kg.

VITACEL L60

Celulose de alta pureza e de elevado potencial Zeta para pré-camadas de filtros de terras
diatomites.

Vitacel L60 permite caudais mais elevados e ciclos de filtragao
mais longos, também resiste a variacdes e interrupcdes de
presséo, evitando rupturas nas pré-camadas.

e Doses de aplicagao: 150g/ M2 de Vitacel L60 em pré-camada.

e Comparativamente a outras celuloses, tem metade do consumo
e trata-se de uma celulose de baixissima humidade.

21
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BIO MP RONDEUR

Manoproteina purissima de baixo peso molecular, especificamente produzida para conferir
dogura e arredondamento aos vinhos tintos de gama média/alta.

* Trata-se de uma manoproteina pura, totalmente sollvel e microfiltravel, dai a sua dosificacdo ser muito baixa, podendo
ser utilizado em qualquer fase da produgao; desde a fermentacao até ao afinamento final.

* BIO MP RONDEUR possui uma riqueza em mananos superior a 45% sobre o substrato seco.

Doses de aplicagdo: 2 — 6 g/hl em vinhos tintos.
1 — 4 g/hl em vinhos brancos

Embalagem: 250 gramas

BIO MP PROFIT

Manoproteina purissima de alto peso molecular, direcionada para a estabilizagao coloidal
e melhoria organolética de vinhos brancos, rosados e tintos.

« BIO MP PROFIT previne a formagao de micro cristais de tartaratos, substituindo totalmente a utilizagéo de
CMC, goma arabica, acido metatartarico, particularmente em grandes vinhos tintos e brancos.

* Manoproteina soltvel e microfiltravel com efeito de arredondamento em vinhos tintos e brancos.

Doses de aplicagao: 2 — 6 g/hl em vinhos tintos (Dose méxima: 8 g/hl)
1 — 4 g/hl em vinhos brancos

Embalagem: 1 kg.

PRIME DRY INSTANT

Goma arabica verek “kordofan’ purificada instantaneamente soluvel.

e E um coloide estavel, chamado «coloide protetor».

Impede o engrossamento das particulas, evitando assim a turvagdo e depdsitos de natureza coloidal.
Previne, a casse férrica e cuprica e evita a precipitagdo dos componentes fendlicos (matéria corante).

Apresenta-se na forma microgranulada, sendo muito facil a sua preparacédo e adicao ao vinho.

Doses de aplicagao: 5 - 20 g/hl como preventivo da precipitagao coloidal

5 - 10 g/hl como amplificador e estabilizador no tempo do efeito do acido metatartarico
30 g/hl, ou mesmo mais para dar volume e dogura

Embalagem: 20 kg

PRIME GUM KDF

Solugao coloidal ultra filtrada a frio 30% de poder rotatério (a) D 20° -22 a -34.
 Proveniente da Acacia Verek da Reglio KORDOFAN; a melhor em absoluto e a mais valiosa.

* Protegédo e estabilizagdo coloidal da matéria corante e taninos dos vinhos tintos, assim como arredondamento.
* Em vinhos brancos usa-se para garantir a estabilidade proteica e aumento de volume e dogura.
Doses de aplicagdo : 10 — 40 g/hl como preventivo da precipitagao coloidal

10 — 20 g/hl como amplificador e estabilizador no tempo do efeito do &cido metatartarico

60 g/hl, ou mesmo mais para dar volume e dogura
Embalagem: 25 kg
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MP GUM RONDEUR

MP GUM RONDEUR ¢é um produto para finalizagao e afinamento antes
do engarrafamento de vinhos tintos e vinhos brancos.

MP GUM RONDEUR ¢ a conjuncdo de Goma arabica Seyal e Manoproteina
pura para o arredondamento de vinho tinto e vinho branco.

As doses de aplicagdo: 10 - 80 g/hl conforme o que se pretende.

Consultar a ficha técnica.

UNITY GUM Solugdo coloidal ultra filtrada de elevadissimo poder protetor sobre
as proteinas, polifenois, antocianas e metais.

¢ Aumenta a dogura e o corpo dos vinhos onde é aplicada, melhorando também a persisténcia e uniformidade
da “perlage” em espumantes.

« Utiliza-se para protegdo e estabilizagcdo coloidal da matéria corante, taninos, e arredondamento.
Doses de aplicagdo : 20 - 40 g/hl como preventivo da precipitagdo coloidal
10 - 20 g/hl como amplificador e estabilizador no tempo do efeito do &cido metatartérico.

80 g/hl, ou mesmo mais para dar volume e dogura
Embalagem: 25 kg

GOMME GRAS Trata-se de uma goma especifica, preparada para aumentar

o volume e dogura em vinhos delgados, ou de estrutura média.
* Utiliza-se para compensar nos vinhos tintos o excesso de taninos secos amargos, dando um arredondamento
extraordinario a baixas concentracoes.

* Utiliza-se também em vinhos brancos e rosés para aumentar a sensacao de dogura, sobretudo quando estes
apresentam uma alta acidez.

Doses: 2 - 3 g/hl.

Embalagem: 1 kg - 10 kg

METAFIX 40+ Acido metatartarico de indice de esterificacdo 40/42.

* Inibidor da cristalizag@o do bitartarato de potassio ou tartarato de calcio.
* Permite a estabilizagao tartarica.

Doses: Maximo 10 g/hl.

Embalagem: 1 kg

Para mais informagoes consuite o nosso site www.bioeno.pt, ou contacte os nossos servicos técnicos

°)
<L
(&4
<
=
=
2
=
(2]
w

23



(@]
<L
2]
<
N
=
2
'—
o
w

ESTABILIZACAO

PRIME GUM DUO

Solucéo de Goma ardbica de elevada qualidade obtida de Acacia Seyal e
Acécia Verek e estabilizada com acido citrico e So2.

Embalagem: 25Kg ou contentor 1000Kg.
Doses: 30 - 100 mi/hL

PRIME GUM CRIS

Solucdo aquosa de goma Arabica hidrolisada e carboximetilcelulose (cmc) a
9% com uma elevada pureza.

Para inibicdo da formacao e crescimento de cristais de bitartarato de potassio,
estabilizagdo do vinho e aumento da untuosidade gustativa.

Embalagem: 25Kg.
Doses: 10 - 100 ml/hL

CARBOFIX 10 (cmc a 10%) E um polimero de celulose soltvel especial

com carga negativa e com um alto poder de complexagdo com o potassio.
* A carboximetilcelulose é utilizada como aditivo alimentar, com as fun¢des de agente espessante e
estabilizante de emulsdes.

e Em vinhos tintos ou rosés, assinalamos um risco importante de interacdo de carbofix 10 com a
matéria corante que pode originar a formacdo de uma turvagao e/ou precipitagao.

Dose: 60 - 80 ml/hL

Embalagem: 20 kg
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CONSERVAGAO

CONSERVACAO

REDOX AM

Complexo destinado a protegéo das oxidagdes de uvas e mostos.

* Previne a oxidacado dos compostos polifendlicos e protege a expressao aromatica,
aquando da sua adi¢do direta sobre as uvas.

¢ Composicao: Metabissulfito de potassio e acido ascérbico.
Doses: 10 — 20 g/100 kg

Embalagem: 1 kg — 10 kg

REDOX RED

Complexo destinado a proteg@o da fracdo polifendlica
em uvas tintas.

e Composicao: Metabissulfito de potassio, acido
ascorbico e tanino condensado.

Doses: 6 — 12 g/100 kg

Embalagem: 1 kg — 10 kg

REDOX WHITE

Complexo destinado a protecdo da fracdo
aromatica das uvas brancas e rosadas.

e Composicao: Metabissulfito de potassio,
acido ascorbico e tanino galico.

Doses: 6 — 12 g/100 kg. —

Embalagem: 1 kg — 10 kg
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Natural extracts UVAE

e Oleos (4cidos oleicos) essenciais de borras finas.
e Extrato de vinho tinto/branco em po.

e Extrato de vinho tinto/branco na forma liquida.

e Antocianas e Polifenois.

e Concentrado de sumo de uva.

e Mosto concentrado retificado.

e Mosto de uva concentrado.

e Tanino de uva.

. Flavour / Taste ODORYS

Especialistas na industria alimentar nos diversos
segmentos de aromas, intensificadores de sabor,
corantes naturais.

A partir de anos de experiéncia, a BIOENO tem acesso a
especialistas de renome em todo o mundo, que nos garantem
a melhor solugdo possivel para a resolucédo de problemas em
todos os aspetos da criagdo e producao de bebidas dentro
de um quadro de qualidade e rentabilidade.

As propostas que apresentamos enquadram-se nos mais
elevados padrées de qualidade, obedecendo a critérios de
exigéncia e satisfacado plena, criando desta forma solugbes

a medida dos nossos clientes.
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