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Em 1866, Louis Pasteur publicou
"Estudos sobre o vinho" onde declarou:
“E 0 oxigénio que faz o vinho."

O que ele quis dizer?

O oxigénio esta no centro dos processos de vinificacdo,
maturacao e envelhecimento. Esta molécula é necessaria
para a fermentacao transformando os aclicares das uvas

em alcool. Mas muito oxigénio altera o vinho, “tornando-o
azedo” ao destruir os seus aromas. Dai o desafio para todos os
viticultores: controlar o oxigénio em todo o processo

de producao para alcancar o equilibrio desejado.

A utilizacdo de gases alimentares na enologia é bastante
conhecida pela sua eficacia, quer para a protecao da colheita,
quer para o controlo do oxigénio. As tecnologias de gas
reforcam o seu know-how tradicional, proporcionando melhor
controlo de qualidade ao longo do tempo e maior eficiéncia.
Estas técnicas protegem o seu vinho de forma natural,
respeitando o meio ambiente.

Com mais de 40 anos de experiéncia ao servico de
vitivinicultores e profissionais de enologia, a Air Liquide tem
sido pioneira no desenvolvimento de solu¢des inovadoras para
responder aos seus desafios de qualidade, competitividade e
seguranca.

Com tecnologias de ponta e equipas técnicas locais, podemos
apoia-lo em cada colheita para a sua producdo anual. Estamos
atentos as suas necessidades de inovacao de produtos e
moderniza¢do de processos, bem como aos seus projetos

de reducao de impactos ambientais e transicdo energética.

Juntos, vamos preservar o melhor dos nossos territorios
e das nossas tradicdes, enquanto enfrentamos os desafios

de amanha.

Sociedade Portuguesa do Ar Liquido

ENOLOGIA




INDICE

Ol. OS GASES EM ENOLOGIA .. ..ocooviiiiiiiiiiiiiia . p. 4-6
02.A VINDIMA oot p. 7-10
03. A VINIFICACAO EO ESTAGIO ............oevv. p. 11-15

04. A INERTIZACAO DURANTE
O ENGARRAFAMENTO ....ooooiiiiii e p. 16-17

05. A CARBONATACAQO EM LINHA COM CARDOS .. p. 18

06.0S MATERIAIS PARA IMPLEMENTACAO
DE ENOLOGIA ... . p. 19

07. OS SERVICOS ...ttt p. 20-21



Ob GASES AO 5.
VINHO E

TRATAMENTO

DE AGUAS

COLHEITA

Refroidissement & Protection
des grappes

CO: solide (neige,
glace séche)
DESENGACE

Refroidissement & Protection
des modts

Gas Injector - ALRID
CO; gazeux

Cryo Chiller - BOREAL
CO, liquide

MACERAGAO

Purge & Inertage des cuves
Remontage des molts

N gazeux

ESMAGAMENTO
Purge & Inertage des cuves
N; gazeux

MACERAGAO
CARBONICA
Saturation

CO0 gazeux
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Homogénéisation
Remontage des mo(ts

N, gazeux

Macro et micro-oxygénation
0, gazeux

7 FILTRAGAO

Transfert par pression de gaz
Désoxygénation
N,, gazeux

Purge & Inertage des cuves
Homogénéisation

N, gazeux
Micro-oxygénation

0 gazeux
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Transfert par pression de gaz
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Purge & Inertage des cuves
Transfert par pression de gaz
Désoxygénation

N, liquide

ENGARRAFAMENTO
Inertage

N; ou CO, gazeux
Nitrodosage

Nz liquide

8 ESTAGIOENBARRICAS 12 TIRAGEM POR

PRESSAO
Inertizagdo dos barris.
Inertage des contenants
Arou N, gazeux

]] RMENTAGAO

CRVICO DO
DA VINIFICACAO

OFICINA DE
MANUTENGAO

CONTROLO DE
QUALIDADE
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A TRATAMENTO D MANUTENGAO

DE AGUAS Apilador elétrico com bateria
Tratamento de dguas a combustivel
do processo H:
co
et E TRANSPORTE

Tratamento de efluentes
0, e CO, gasoso

B coNTROLO
DE QUALIDADE
Gas de laboratério
Gases puros e misturas
Anélises isotopicas
87°C, §%H, 6'°0

C OFICINA DE _
MANUTENGAO
Soldadura, corte, aquecimento
ARCAL(Ar & Ar Mix), 0,

Circuito frio

CO,R744

Detecdo de fugas

NzH;

Controlo de impermeabilizagédo
e de pressdo

N2

Transporte em frio
alongas distancias

N liquido
Transporte em frio a curtas
e médias distancias

CO0; liquido, gelo seco




0OS GASES EM ENOLOGIA

GASES E
ENOLOG

Gama de gases especifica para
cada etapa da produg¢ao de vinho

Gama ALIGAL™
Abordagem HACCP & Rastreabilidade

Gama de gases puros e misturas de gases destinados

ao uso alimentar. A embalagem ALIGAL (garrafas e quadros) é reservada
para o setor agroalimentar. Sdo identificiveis pela sua cor
A sua qualidade é assegurada por: verde especifica..
Cumprimento das normas nacionais e europeias
em termos de especificacdes de produtos Os equipamentos nas garrafas sao especificos:
Aplicacao rigorosa da abordagem HACCP e cultura valvula especifica com sistema anti-retorno e pressao
de seguranca alimentar em toda a cadeia de producéo, residual para evitar o risco de contaminacao por
embalagem, logistica e instalagao no cliente; retrodifusao na garrafa,
Um Sistema de Gestdo de Seguranca Alimentar capsula inviolavel.
(Food Safety Management System) certificado I1SO 9001,
ISO 22000 ou FSSC 22000 Os produtos sao sistematicamente loteados e rastreados.
A gama ALIGAL™ esta disponivel em diferentes modos As informacdes da qualidade estdo disponiveis na
de fornecimento: embalagem: Numero do lote com data de validade, gas para
ALIGAL™ acondicionado em garrafas ou quadros uso alimentar, cédigo europeu, procedimento HACCP, lista
a elevada pressao de componentes.

ALIGAL™ liquido a temperaturas criogénicas
ALIGAL™ FLO gerador no local de azoto alimentar

Misturas gasosas ALIGAL™ produzidas no local por c o c
uma gama de misturadores em conformidade com HACCP SGFVIQQ ALlGAL Smart Quallty
A solucao para gas alimentar controlado

Para simplificar a gestdo da qualidade e conformidade dos

<l ALIGAL™ gases utilizados na fabricagao de alimentos, a Air Liquide
% ; - ' @ (iquido) criou o servico ALIGAL™ Smart Quality, uma solucao chave
‘ ‘ \ na mao que integra de forma otimizada os gases alimentares
‘ ‘ F no plano de controlo sanitério e permite gerir as exigéncias
ALIGAL das autoridades e dos clientes.
ACONDICIONADO

(garrafas e quadros) [ » \

Controlo da Qualidade e Conformidade do fornecimento;

o ‘ Operacoes de controlo de Qualidade rapidas e fidveis;
Pl = N e
o E: Documentacao atualizada permanentemente acessivel
?téf« | 5 ff\‘ através do site myGAS.
—

ALIGAL™FLO \/ MISTURAS ALIGAL | “

(generador de azoto on-site) (misturador on-site)

ENOLOGIA
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Uma gama de gas especifica para cada fase de vinificacao

Controlo da temperatura

Diéxido de carbono
E290

Azoto
E941

Diéxido de
carbono E290

Oxigénio E948

Diéxidode | ArgonE938
carbono E290 + + Diéxido de
Azoto E941 | carbono E290

®

<

Protecao de mostos na fase
de pré-fermentagao

<

Remontagem de mostos

Oxigenacao (leveduras, micro-oxigenagao)

Hiper-oxigenagdo dos mostos

Homogeneizagao

Inertizagao

Operagao de atesto

Micro-oxigenagao

Controlo do gas dissolvido
= Descarbonatagao

= Desoxigenagao/sparging
= Carbonatagao

Trasfega sob pressao

= Verificagdo do CO,
= Purga de garrafas vazias
= Sopragem "varrimento"

As caracteristicas da gama ALIGAL™

Pressaoa 15°C

B50

200 bar

9,4 m3

~52 bar

35 kg

200 bar

10,75 m?

200 bar

10,75 m®

200 bar

10,5 m?

- Diéxido de Di6xido de Diéxido de Argon E938 +
E941 carbono E290 Oxigénio E948 | Argon E938 | carbono E290 + | carbono E290 + | Diéxido de carbono
Azoto E941 Azoto E941 E290
Composicao N2 CO; 0, Ar CO02 /N2 CO02 /N2 Ar/CO;
Azoto (N,) 100% - - - 80% 70% -
Di6xido de carbono (CO,) - 100% - - 20% 30% 20%
Oxigénio (0,) - - 100% - - - -
Argon (Ar) - - - 100% - - 80%

200 bar

10,75 m®

200 bar

11,75 m?

ENOLOGIA



A VINDIMA

“AS VINDIMAS:
»Controlo da temperatura

»

s © (O Climostera

\_:)’

>

C t 1 d t t Solugoes Arrefecimento Protecao
ontrolo da temperatura Enogelo gelo seco " "
e protecdo de mostos empetetes
p g BOREAL + CO, liquido ++++ ++++

Durante a vindima e durante a primeira fase de maceracdo Produgéo de neve carbénica . o
pré-fermentativa dos mostos, o controlo da temperatura no local
e a protecéo contra a oxidacdo sdo fundamentais para a CARBOFLASH + Garrafa de CO, + .
obtencéo de vinhos de elevada qualidade. TP (tubo prolongador)

Difusor de CO, GALAXY 100 NA +++
A Air Liquide oferece diversos processos para arrefecer
cachos e mostos de forma eficiente, protegendo-os do
contato com o oxigénio do ar.

LADO PRATICO: #*Q

Solucao Enogelo
(; g No arrefecimento, utilize os pelletes de gelo seco de %ﬂ

forma a criar camadas de Produtos/Gelo Seco a fim de
distribuir as frigorias na massa. Como protecao, espalhe
gelo por toda a superficie para criar uma atmosfera de CO,.

Gelo seco, conhecido como CO, sélido, é comercializado na
forma de pelletes a -78°C. E introduzido manualmente

nos lagares ou nas cubas para arrefecer as uvas e protegé-
las da oxidacao.

Facil de usar, o Gelo Seco passa diretamente do estado
sélido para o gasoso sem deixar nenhum residuo.

A libertacdo de gés garante simultaneamente a mistura do Arrefecimento 0,6 kg / °C/ hl
mosto, homogeneizacédo e protecado contra o oxigénio do ar.

Aplicacao Consumo de gelo seco

Protecao de colheita Cerca de 1,3 kg por

, . . camioes basculantes, reboques 100 kg de uvas
Enogelo é uma oferta reservada aos vitivinicultores. Combina ( ques) g

gelo seco e servicos especificos em conformidade com a
abordagem HACCP e rastreabilidade.

Cercade 1 kg por

Protecao de mosto (cubas) 5 hl de vazio

Producao de neve carbonica no local
a partir de CO, liquido

Esta solucdo é adequada para a necessidade de
refrigeracdo e protecdo em grandes quantidades. A partir
de um reservatoério de CO, alimentar liquido ALIGAL Freeze
2, uma linha criogénica isolada traz o CO, para dentro da
adega. Um difusor é usado para gerar neve carbénica a
-80°C diretamente no ponto de utilizacao.

Para o estudo e realizacdo destas instalacdes, pode contar
com Air Liquide que lhe propora uma solucao “a medida”.

Difusor de neve carbénica

ENOLOGIA 7



A VINDIMA

CARBOFLASH e garrafas CO,
ALIGAL 2 TP (tubo prolongador)

O Carboflash permite, a partir de uma garrafa de CO,
equipada com um tubo prolongador, produzir neve carbénica
diretamente no local, bem como uma nuvem de diéxido

de carbono gasoso.

= A neve carbodnica assim produzida garante uma muito boa
inertizacao da colheita durante o transporte, nos
tegdes, nas prensas e nas cubas de recepcao.

= O processo é movel e disponivel a qualquer momento
(sem consumo de gas sem uso).

= A dosagem é simples e visual.

O CARBOFLASH é composto por um flexivel de alta pressao,

uma pistola com injetor, um cone difusor e um dispositivo de LADO PRATICO: oﬁa
seguranca. O débito padrao do CARBOFLASH é de %ﬂ
6,5 kg/min (1 kg de CO2 liberta aproximadamente

500 litros de gas), ou seja, aproximadamente um

débito de 3m3/min.

Carboflash

BOREAL™:; Sistema automatico DESEMPENHO TECNICO
de arrefecimento e protecao com
CO, liquido.

BOREAL™ oferece dois tipos de desempenho técnico:

= Um poder de arrefecimento
O dominio da qualidade
Em modo continuo:
BOREAL™ é um processo automatico de arrefecimento
continuo ou em lote. O seu design também protege Poder de taxa de Temperatura

a colheita contra a oxidacao. Utilizado para arrefecer Tipo arrefecimento colheita maxima
e proteger vinhos brancos, tintos e rosés, BOREAL™ 20 ton/h h0°C
também pode ser usado para maceracao pré-fermentativa BOREAL 400 000 keal/h
a frio em torno de 10°C. D 900 30 ton/h (max) 10-11°C
BOREAL™ é formado por um tanque de aco inoxidavel com 30 ton/h 18-20°C
dimensdes compactas. O frio é fornecido pelo CO,, ALIGAL
Freeze 2, injetado diretamente no mosto. BOREAL™ respeita [B’(:I(!JEG\L 570 000 kcal/h 40 ton/h 12-13°C
e protege a colheita sem trituracdo (sem bomba).

45-55 ton/h (max.) 9°C
O sistema é totalmente automatizado gragas a um armario
de controlo, permitindo que a temperatura de saida seja Em modo de lote:
regulada. Pode atingir temperaturas mais baixas

. . mas com fluxos menores.
Esquema de instalagao

= Um poder de protecdo
Criacdo de uma atmosfera de protecao eficaz
dentro do equipamento BOREAL™

vindima 28°C 1-
~—— bombé /?
3
> |
desengacgador I—

J

l _ prensade vinho branco

FINTENY

Wb

‘cubas de fermentacéo

reservatorio

de CO, liquido BOREAL

8 ENOLOGIA



Protecao dos mostos

ALRID: Sistema automatico de injecao
continua de CO, para proteger os
mostos contra a oxidacao

Esta tecnologia Air Liquide elimina o oxigénio dissolvido nas
uvas esmagadas e forma um ambiente redutor na prensa ou
nos tanques de macerac¢ao e fermentacao.

O equipamento é composto por uma flange de injecdo

de gas instalada na linha de transferéncia de uvas
desengacadas entre a bomba e a prensa ou as cubas.

O sistema é totalmente automatizado gragas a um painel
de controlo que regula o fluxo e a pressao do gas de
acordo com o fluxo das uvas que passam pela bomba.
Com este sistema podem ser utilizados tanto CO, como

N,. No entanto, o CO, é frequentemente preferido devido a
sua maior densidade, o que permite uma melhor protecao
dos mostos.

O consumo de gas em volume é cerca de 2 a 3 vezes o
volume das uvas esmagadas a tratar. No caso do uso de CO,,

isso resulta 4 a 6 kg de CO, por Ton de uvas.

Esta solucdo interessa principalmente aos produtores
de vinho branco.

DESEMPENHO TECNICO

A gama ALRID é composta por dois produtos que se
distinguem pelos débitos tratados e pelo tipo de fonte CO,:

Garrafa, quadro Até 25Ton/h
ALRID C75 Co, (caudal instantaneo de
ALIGAL™ 2 colheita tratada)
Reservatério CO, Até 70 Ton/h
ALRID C200 liquido (caudal instantaneo de
ALIGAL™ FREEZE 2 colheita tratada)

AvINOIMA
O difusor de CO, GALAXY 100

Simples e prético, o GALAXY 100 protege eficazmente as
cubas de mostos e inertes durante a fase de maceracao.

O difusor é posicionado na cuba, na extremidade

de uma mangueira conectada a um regulador. Pode flutuar
na superficie dos mostos ou ficar suspenso. A inertizacdo

é assegurada pela difusdo de ALIGAL 2.

CARACTERISTICAS TECNICAS

= Difusor equipado com um orificio calibrado que
garante um caudal de 100 I/min de CO, a 3 bar

= Material: plastico de qualidade alimentar

® Ligacao para mangueira @ 10 interior

= Dimensao do difusor 300 mm




A VINDIMA

Remontagem dos mostos
durante a vinificagao

Durante a vinificacdo dos vinhos tintos, os constituintes
sélidos da vindima, peliculas, sementes e engacos, juntam-
se na parte superior das cubas onde formam o chamado
"chapéu”.

A remontagem dos mostos com azoto ALIGAL 1 é utilizada
em complemento a remontagem classica (que consiste em
bombear o sumo do fundo da cuba para o empurrar de volta
para o chapéu). Permite uma extracao suave e seletiva

de taninos, antocianinas e polifendis.

A solucao Air Liquide

A aplicacdo consiste em injetar azoto no fundo do tanque para
obter uma acao mecanica que rompe o "chapéu de bagago"
produzindo a mistura e o contato entre as fases liquida e sélida
entre o bagaco e o mosto.

Dependendo do tipo de cuba, a canula SIROCCO

é introduzida pela parte superior da cuba, perfurando
assim o chapéu do bagaco, ou a canula MISTRAL, que inclui
uma passagem vedada e que se conecta a uma valvula no
fundo da cuba.

10 ENOLOGIA
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As vantagens desta solucao:

Tempo

= Alternancia de operacdes de remontagem com ALIGAL 1 e
remontagem com a bomba

= Tempo de tratamento curto: cerca de alguns minutos

Simplicidade de implementacao:

® Pouca manipulacao

® Ficil de transportar de uma cuba para outra
(um Unico equipamento para a toda a adega)

Respeito pelos mostos:
= Sem “moagem” energética dos mostos
® Sem risco de oxidacao

Melhor homogeneizacao de temperaturas e cores.

LADO PRATICO:

<y
Demora cerca de 1 min de injecao de ALIGAL 1
para a infusao de 100 hl de vinho (pressao: 3 a 4 bar).
O consumo de ALIGAL 1 ronda os 3 I/hl



STAGIO:! 1
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Inertizagdo e purga
de cubas

Durante o envelhecimento, o armazenamento do vinho
protegido do oxigénio do ar preserva todas as suas
qualidades ao longo do tempo. A inertizagao das cubas por
gases neutros garante uma protecdo eficaz do vinho.

Com efeito, o vinho é muito sensivel aos fendmenos
de oxidacao que conduzem a alteracdes irreversiveis
(deterioragao do sabor, cor, pico acético).

A Air Liquide desenvolveu diferentes solugdes para si,
combinando uma técnica de inertizacao e uma selecao
de gases neutros adaptados a cada necessidade.

gestao d

figi— .

VINIFICAGAO E ESTAGIO

7ACCO

e gases
Ai1ssolvidos

¥\,

_ x D | valvpila de
C [ J alivio de pressao de 10
.L bar a 250 Mbar max
1S ¢ v
; ‘ f
X x

valvula de
alivio de pressao

valvula de
alivio de pressao de
200 a 10 bar max

garrafa de
gaz ALIGAL

.l‘[ if

AN

Esquema de instalagao para inertizacao de cubas

ENOLOGIA 11



VINIFICAGAO E ESTAGIO

Solucdes Air Liquide
Uma solu¢do adaptada a cada tipo de cuba:

® Solugdes a medida produzidas pelas equipas locais
Air Liquide para grandes adegas.

® Solugbes padrao para cubas de pequeno e médio porte:
- solucao VINIKIT adequada para o maior numero de cubas
- VINIKIT + PURGAL solucao especifica para cubas
com apenas uma abertura.

O vinho assim mantido afastado do ar, pode permanecer
armazenado sem problemas durante meses. O processo
aplica-se a qualquer cuba estanque, metalico, poliéster ou
cimento, equipado com dispositivo de protecao da cuba
(valvula de sobrepressao/depressao).

ENOKIT

O método com ENOKIT consiste em:
Ap6s o enchimento da cuba, substituir o ar remanescente

acimado liquido por uma atmosfera inerte por varrimento com

gas neutro.
Durante a trasfega do vinho, admitir automaticamente um
volume de gés equivalente ao volume de liquido trasfegado.

canalizagdo inox ou PVC alimentar

As vantagens da inertizacao:

® Respeito pela qualidade do vinho

= Sem risco de oxidacao

= Manutencdo das qualidades gustativas do vinho
e, em particular, do teor de diéxido de carbono (CO,)
naturalmente dissolvido

® Reducao dos tratamentos com diéxido de enxofre
(SO,)

Gestao simplificada da adega:

= Possibilidade de armazenar o vinho em cubas
incompletas (ou em vazio) com total seguranca

= Armazenagem por lote, denominacao, casta...

® |sencao dos constrangimentos de cubas em regime de
"sempre cheio"

® Reducado das operagdes de transferéncia entre
cubas - Muito flexivel e gestdo de inventario eficiente

Simplicidade de implementacao:
» Substituicao eficaz de sistemas de tampa flutuante
e rolhas assépticas

LADO PRATICO: (1'“#

Fase de varredura: O consumo ALIGAL %ﬂ
é medido através do regulador HP: uma graduacao

do mandémetro (10 bar) equivale a 500 litros de gas.

Fase de trasfega: Uma garrafa L50 de ALIGAL 1

(9,4 m3) permite a trasfega de aproximadamente

80 hl de vinho.

@ ext. 32 mini — valvula de corte
T

mandémetro de controlo vélvula colocada - 20 cm acima do da cuba
de pressao (opcional) _
compensacao de altura
—— dos orificios

valvula de regulagéo de

baixa pressao 3 bar a 20 mb

valvula de
regulacéo de
alta pressao

valvula de corte

'

valvula de

seguranga _[e=>—-——valvula de purga

valvula de purga
b

vaso de purga

VINIKIT 2 (montagem na parede)

Esquema de instalagao VINIKIT

12 ENOLOGIA

200 a 3 bar cuba metalica cuba metalica cuba metalica
tubo
suporte para de nivel
H— garrafas vélvula ligado
de
purga
Iul =



VESTAL

Quando as necessidades do cliente exigem inertizacdo precisa
e gestdo em simultaneo de vérias cubas,

é possivel utilizar equipamentos da linha VESTAL.

Este sistema controla a inertizagcao gracas a um armario

de controlo automético que regula a injecdo de gas

no espaco livre e a purga das cubas de acordo com a

pressao necessaria. Os equipamentos da gama VESTAL
podem ser adaptados a requisitos especificos gracas

a um design feito a medida.

Sabia que?
Um sistema VESTAL pode gerir até 60 tanques.

Transferéncia de liquidos
POr Pressao

As operagdes de transferéncia do produto para
armazenamento, loteamento ou engarrafamento podem
causar uma dissolucao significativa de oxigénio. Portanto,
é necessario proteger os produtos durante essas
transferéncias.

As transferéncias podem ser realizadas por meio

de bombas (processo mecanico) ou por gravidade.
Mas essas possibilidades sdo muitas vezes limitadas
nas adegas.

Uma solucao alternativa é usar a pressao de um gas inerte
para empurrar os produtos de uma cuba para outra.

O azoto é usado com mais frequéncia, mas o CO, ou
misturas dos dois também podem ser usadas.

PRINCIPIO DE FUNCIONAMENTO

O gas é injetado na parte superior da cuba para aplicar uma
pressao adequada para empurrar o liquido para outro tanque
ou para outra instalacdo. A pressao a aplicar é calculada

a partir da pressao a jusante, das quedas de pressao da
instalacdo (devido a tubagem, etc.) e a altura das cubas.

VINIFICAGAO E ESTAGIO

ligagao flexivel @ 19 x 26

valvul.

vélvula de

VINIKIT 47
o
corte

(carrinho)

VESTAL-E
UNIDADES DE
CONTROLO

seguranga

—acoplamento amovivel

vl

b vélvula de corte

ade _ _
valvula de purga

ligagao flexivel

difusor de gas

transmissor
de pressao

vélvula de
seguranga

redutor de

pressdo %FL—

entrada do ; }E
gas inerte

Esquema de instalacao

Azoto

reservatério a esvaziar

|

| |
vélvula de vélvula de
ventilagao ventilagao
valvula vélvula
de controlo de controlo
manual manual
prod
proteg

VESTAL

canalizagao

reservatério a encher

ENOLOGIA 13



VINIFICAGAO E ESTAGIO

Controlo de gases
dissolvidos

O teor de gases dissolvidos num vinho é uma componente
essencial da sua qualidade organoléptica e da sua boa
conservacao ao longo do tempo.

O teor de diéxido de carbono (CO,) dissolvido no vinho
afeta diretamente a apreciacao gustativa, influenciando
o sabor e os aromas.

Quanto ao oxigénio dissolvido (O,), é um parametro
chave na fermentacao e envelhecimento do vinho.

Dependendo das necessidades de cada etapa
da vinificacao, a Air Liquide desenvolve solucoes
para ajustar com precisao os gases dissolvidos.

Carbonatacao e Descarbonatacao

A taxa de diéxido de carbono (CO,) dissolvido num
vinho deve ser particularmente bem controlada antes
do engarrafamento, pois influencia a qualidade do sabor
do vinho, uma vez que sustenta os aromas.

O vinho tinto ndo deve conter muito diéxido de carbono
para que seja agradavel ao paladar, ao contrario dos
vinhos brancos, cujo teor é elevado.

Tipo de vinho . Nl'\{eis e
dissolvido procurados

Vinhos tintos para envelhecimento 300 mg/I

Vinhos brancos e rosés 800 - 1000 mg/I

Vinhos jovens (tipo Beaujolais) 800 mg/I

Vinhos espumantes > 1000 mg/I

PRINCIPIO DE FUNCIONAMENTO

Se o nivel de CO, dissolvido no vinho é muito alto, o vinho
deve ser borbulhado com azoto para expulsar parte do CO,
(descarbonatacgao). Se o nivel de CO, dissolvido for muito
baixo, a dose necesséria de CO, deve ser adicionada.

Desoxigenacao ou "Sparging"

O objetivo do sparging é expulsar o oxigénio dissolvido
no vinho e evitar a entrada de oxigénio prejudicial aos
aromas. Esta técnica consiste em injetar azoto nos
circuitos de transferéncia do vinho.
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Esta operacao é necessaria nos seguintes casos:
® 30 carregar ou descarregar uma cisterna de transporte,
» durante a trasfega de uma cuba para outra,
® apos a filtracdo ou centrifugacado, na passagem para
o engarrafamento

Problemas associados ao excesso de oxigénio
nos vinhos:

= perdas aromaticas

= alteracdes organolépticas

® alteracdo da cor

= aromas indesejaveis

= desenvolvimento de microrganismos

® cor do vinho (escurecimento)

= efeitos na estabilidade da cor

Escolha do gas:
Para esta técnica o gas mais eficaz é o azoto
de qualidade alimentar ALIGAL 1.

A quantidade de azoto a ser injetada no vinho depende

da quantidade de oxigénio a eliminar e a eficiéncia da
desaeracdo. Normalmente, é possivel eliminar 80 a 95%

do oxigénio dissolvido no vinho com um consumo de azoto
da ordem de 0,5 a 1 litro por litro de vinho.

Enriquecimiento de oxigénio

Durante certas fases de vinificacdo e envelhecimento, pode
ser necessario um fornecimento pontual de oxigénio.

HIPER-OXIDAGAO DOS MOSTOS

Na producao de vinho branco, a presenca de polifendis

é indesejavel, pois quando oxidam provocam escurecimento
do vinho e alteragdes no aroma. A oxidacao prévia dos
polifendis leva a sua polimerizacao e a sua precipitacdo para
o fundo da cuba, o que permite elimina-los facilmente. Este
processo, denominado hiper-oxidacdo do mosto, melhora

a estabilidade da cor e certos aromas dos vinhos brancos.

Dados técnicos:
Quantidade de oxigénio a adicionar: entre 20 e 40 mg
por litro de mosto a tratar.

MACRO-OXIGENAGCAO

E uma técnica de fornecimento de oxigénio em niveis
elevados para fermentacdo ou durante a trasfega. O nivel
de oxigénio é controlado e modulado (o que evita a falta de
O, dissolvido ou, inversamente, uma absor¢cao massiva de
oxigénio durante a trasfega).



Beneficios para os clientes:

= Aumento de 15% no total de antocianinas
e maior intensidade de cor.

» Melhor estabilidade de cor

= Um aroma mais limpo e frutado

= Um sabor mais equilibrado

Dados técnicos:

A macro-oxigenacao é uma injecdo Unica de 1-10 mg/I por dia
durante algumas horas ou alguns dias nos estagios iniciais de
fermentacdo e trasfega.

LADO PRATICO

oty
Embora a quantidade de oxigénio a %ﬂ
adicionar varie de acordo com o tipo de vinho,
a recomendacdo é da ordem de 1 a 3 ml por litro
de vinho por més.

MICRO-OXIGENACAO DOS VINHOS

Quando o processo de vinificacdo é realizado em atmosfera
inerte, sdo necessarias adi¢des pontuais de oxigénio

para promover o crescimento de leveduras na fase de
pré-fermentacao e para recriar a aeragao do vinho durante
o envelhecimento. Este processo é chamado de micro-
oxigenacao.

Vantagem para os clientes:

O fornecimento de oxigénio durante o envelhecimento em
barricas favorece um vinho mais frutado, cor intensa e taninos
mais macios. E possivel eliminar tracos vegetais ou remover
sabores residuais.

PRINCIPIO DE FUNCIONAMENTO

Injetores em linha

Um injetor de gas é colocado na saida da bomba.

Este equipamento é feito de material poroso de aco
inoxidavel que favorece a difusdo do gas na forma de bolhas
muito pequenas. Os injetores V40 e V50 sdo equipados com
visor para observar a dispersao do gas no liquido.

Microdifusores

Aplicado diretamente nas cubas através de um sistema de
microdifusores (canula de injeccdo)

=

VINIFICAGAO E ESTAGIO

Facil de utilizar:
= Pouco manuseamento
= Facilmente transportavel

Homogeneizag¢ao

A homogeneizacdo de vinhos é uma operacdo que consiste em
agitar os vinhos durante a vinificacdo para misturar adjuvantes
(colas) ou aditivos (SO,) ou para a realizagdo de loteamento.

A homogeneizacdo com azoto substitui a agitacdo mecanica
(bomba ou agitadores).

O método Air Liquide consiste em injetar ALIGAL 1 no

fundo da cuba para movimentar o liquido e criar movimentos
de conveccao garantindo a sua homogeneidade.

Para isso é utilizada uma canula de injecdo, introduzida pela
entrada superior da cuba, ou através da vélvula de tiragem no
fundo da cuba.

Beneficios para o cliente:

Respeito pela qualidade do vinho:

= Sem risco de introducédo de ar

= Sem perda de teor alcodlico ou aromas
= Sem aquecimento local do vinho

Poupanca de tempo:
® Substituicdo de operacdes de homogeneizacdo mecanica
® prcessamento curto; na ordem de alguns minutos.

Simplicidade de implementacao:

® Pouco manuseio

® Ficil de passar de uma cuba para
outra (um Unico equipamento
para toda a adega)

N . ... Azoto
Canula horizontal de agitacao z

@50 mm
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INERTIZAGAO DURANTE O ENGARRAFAMENTO
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Ao encher as garrafas, os riscos de oxidacdo sao importantes.
O movimento do vinho e a sua mistura com o ar durante o seu
escoamento na garrafa facilitam a incorporagao de oxigénio,

0 que pode por em causa as precaugdes tomadas durante
o envelhecimento.

A técnica de protecdo consiste em purgar a garrafa
com gas neutro ALIGAL 1 ou uma mistura ALIGAL 12.

A linha de engarrafamento esta em principio pré-equipada
para realizar esta operagao. A engarrafadora realiza a purga
"varrimento" do ar da garrafa com gas inerte, antes do seu
enchimento com vinho. Se a maquina nao estiver equipada
com sistema de injecao, a Air Liquide recomenda outras
solugodes:

® sistema de inertizacdo (injecao de gas neutro
para a inertizacdo dos gargalos)

® sistema de injecao de azoto liquido (uma gota de azoto
liquido cai dentro do gargalo da garrafa, muda para o estado
gasoso e expele o ar presente)

Air Liquide estuda e fabrica estas instalacées a medida.

Rolha sob CO,

Quando as garrafas estao cheias, imediatamente antes de as
rolhar, o espaco livre é purgado com CO, ALIGAL 2. O ALIGAL

2 dissolve-se no vinho e evita 0 aumento da pressao devido a
introducao da rolha. Esta técnica elimina casos de garrafas com
derrame. A maquina de engarrafamento estd, em principio, pré-
equipada para realizar esta operacao.
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Nitro dosagem
de azoto liquido

Uma das solucdes de inertizacdo mais comuns durante
o engarrafamento é a introducao de uma gota de azoto
na fase liquida antes e apds o enchimento da garrafa e
antes de rolhar..

A gota de azoto liquido evapora, expandindo aproximadamente
700 vezes o seu volume original, forcando o ar da garrafa a
escapar antes do enchimento.




INERTIZA(;AO RAPIDA
Solugdio para INERTIZAGAO
RAPIDA de pequenos
recipientes

O objetivo é inertizar o espaco livre de pequenos recipientes
apos cada abertura. Gracas a sua forma conica, o injetor
encaixa na abertura do recipiente.

O injetor esta equipado com uma porta de entrada para
ainjecao de azoto e uma porta de saida por onde sai 0 gas
residual. Um analisador mede o oxigénio residual no gas
de saida. A operacao péra quando a medicao de O, residual
atinge o limite desejado. No final da operacao, o operador
retira o cone e fecha o recipiente.

O dispositivo esta equipado com todos os acessorios
necessarios para a operacao de inertizacdo e pode ser
adaptado a diversos tamanhos de recipientes.

Este sistema permite proteger produtos de elevado valor
acrescentado, muito sensiveis ao oxigénio e que muitas
vezes sao manuseados em pequenos recipientes.

INERTIZAGAO DURANTE O ENGARRAFAMENTO

vinhos tintos para

envelhecimento 300 mg/I

Vinhos brancos e rosé 800 - 1000 mg/I

vinhos tintos jovens

(tipo Beaujolais) 800 mg/I

> 1000 mg/I

vinhos espumantes
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BONACAO
EM LINHA COM

SISTEMA CARDOS

A carbonatacao tradicional consiste na dissolucao
progressiva do diéxido de carbono (CO,) num liquido
dentro de um tanque (carbonatador ou saturador) até

atingir o estado de carbonatacao. O liquido saturado vinhos tintos para

envelhecimento

300 mg/I

com CO, é enviado para a maquina de engarrafamento.
Vinhos brancos e rosé

800 - 1000 mg/I

Cardos é um novo sistema para carbonatar alimentos |

iquidos (agua, bebidas, vinho, etc.) sem usar um saturador. LS S [ R

(tipo Beaujolais)

800 mg/I

Com o equipamento Cardos, a dissolu¢ao do CO, gasoso no vinhos espumantes
liquido é realizada a uma pressao superior a necessaria para

atingir uma supersaturacdo em relacdo ao estado de equilibrio

termodinamico. O liquido 'supersaturado' é entdo expandido

até a pressao correta no espaco de cabeca da maquina de

engarrafamento ou num autoclave para a proxima operacao.

As vantagens para o cliente:

= Sem saturador, mas apenas com misturador estatico
(menor volume, portanto, economia de espago, menos
limpeza, menos manutencao).

» Carbonatacao instantanea: a carbonatacao ocorre
em linha sem tempo de espera.

= Consumo de CO, em conformidade com o método
tradicional.

» Excelente qualidade de carbonatacao (bolhas muito finas).
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CARBOFLASH

CARBOFLASHL=5MNF C

INJETOR V40 INJETOR V40 INOX COM VISOR M/F M CON
INJETOR V50 INJETOR V50 INOX COM VISOR M/F M CON
INJETOR V40 DIN INJETOR V40 TIPO DIN INOX
INJETOR V50 DIN INJETOR V50 TIPO DIN INOX
CARBODOSEADOR CARBODOSEADOR

REDUTOR DET DCN-VLP 4-0,05-27 G1/2"M-G3/4"M FOOD
PURGAL PURGAL

GALAXY 100 DIFUSOR GALAXY 100

VALVULA VALVULA DE SEGURANGA SDI 65-9

VALVULA DE SEGURANGA SD 45-5

CAPACETE + ANILHA PARA VALVULA SD 45-5

REDUTOR DE QUALIDADE
ALIMENTAR

SELO PARA VALVULA SD 45-5

REDUTOR HEPAL 12 200-16-25 NF C FOOD OC 6MM

REDUTOR HEPAL 12 200-8-15 NF C FOOD OC 6MM

REDUTOR HEPAL 15 200-10-15 NF C FOOD

AQUECEDOR DE GARRAFA

AQUECEDOR 500W PONTA NFC NG/C0O2 FOOD

: o -
CENT‘;AIS CENTRAL ECOGAZ SA 200-15/11-80 FOOD
MODULO ECOGAZ P 200-15-110 FOOD
FLEXIVEIS KIT FLEX INOX PONTA 1,3M SOLDADO NF C FOOD
KIT FLEX INOX PONTA 1,3M SOLDADO NF F FOOD
AQUECEDOR PARA CENTRAL AQUECEDOR 500W PARA CENTRAL/MODULAR FOOD
FIM DE LINHA M2DCN300 50-8-110 GN/CO2 FOOD

REDUTOR DE CANALIZAGAO

RED CANALIZAGAO DCN300 AG 50-18-400 FOOD

RED CANALIZAGAO DCN300 AG 50-2,6-80 FOOD

RED CANALIZAGAO DCN300 AG 50-6-150 FOOD

RED CANALIZAGAO DCN300 AG 50-12-900 FOOD

RED CANALIZAGAO DCN300 AG 50-6-600 FOOD

AQUECEDOR

AQUECEDOR 500W PARA CENTRAIS/MODULARES FOOD

o




SERVICOS

SERVICOS

Para o apoiar na implementagdo dos gases,
a Air Liquide concebeu um conjunto de servicos especificos
para responder as exigéncias da indastria vitivinicola.

Manutencao de instalacdes de gas

A Air Liquide oferece uma gama de servicos de manutencao
SERVIGAZ para atender as suas necessidades.

Dependendo do caso, um especialista verifica regularmente
a sua instalagcdo de gas, troca as pecas de desgaste

e intervém o mais rapido possivel em caso de mau
funcionamento.
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A gestao automatica do abastecimento
gragas a0 monitorizacao remota das
instalacoes

A Air Liquide garante o reabastecimento automatico de gas.
Nao precisa de se preocupar com niveis de monitorizacao,
o acionamento de comandos, conexao/desconexao de
cilindros na instalacao de gas.




Otimizacao dos parametros do gas

Um especialista da Air Liquide, a seu pedido, estuda
as diferentes solu¢des que podem otimizar o rendimento
da aplicacdo dos gases em enologia.:

= Monitorizagao do teor de oxigénio na atmosfera em vazio
das cubas de armazenamento
® Controlo da pressao da rede de gas

=2

s~

Servicos de auditoria e formacao

A Air Liquide oferece aos seus clientes o seu conhecimento
em gases e equipamentos de aplicacao. Pode receber uma
auditoria para:

® Dimensionar a sua rede de acordo com os parametros
de uso.
» Caracterizar as suas valvulas para protecao do tanque.
® Realizar formacgdes sobre temas como seguranca,
uso de gases, etc.

SERVICOS

myGAS

myGAS é a nova plataforma interativa onde cada cliente
pode fazer compras online de forma facil e independente.
Com o myGAS é possivel:

» fazer encomendas, escolhendo os métodos e prazos
de entrega mais adequados as suas necessidades;

® acompanhar o estado das entregas

» descarregar faturas e consultar os precos dos
produtos contratados;

® verificar a evolucao dos stocks;

® aceder a documentacédo da qualidade e conformidade
dos nossos gases alimentares com o médulo ALIGAL
Smart Quality

Além disso, esta disponivel um canal privilegiado de
comunicacao com o atendimento ao cliente, que estara
sempre pronto para atender qualquer necessidade.

Com myGAS, obtenha uma experiéncia totalmente
personalizada.

Descubra mais em:
mygas.airliquide.pt
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Vindima

Vinificagao

Producao

Engarrafamento
e trasfega

2. Desengace
4. Esmagamento

5. Maceragéo
carbonica

6. Fermentacéao

7. Filtracao
9. Clarificagéo

8. Loteamento e
Evelhecimento

10. Trasfega

11.
Engarrafamento

12.Tiragem por
pressao

Arrefecimento e protegdo das uvas

Arrefecimento e protegdo dos mostos

Purga e inertizagdo de cubas
Remontagem de mostos

Saturagao

Macro-micro oxigenagao

Transferéncia por pressdo de gas
Desoxigenagéo

Purga e inertizacdo de cubas
Homogeneizagéo
Microoxigenagéao

Purga e inertizacdo de cubas
Transferéncia por pressao de gas
Desoxigenagao

Inertizagao no engarrafamento
Carbonatagdo em linha

Tiragem por pressao
Inertizagéo de barris

ENOGELO
CARBOFLASH

DIFUSOR DE NEVE CARBONICA

BOREAL™
ALRID
CABOFLASH

GALAXY
MISTRAL
SIROCCO

MISTRAL
SIROCCO

MICRO DIFUSOR
MISTRAL
SIROCCO

INJECTOR

VINIKIT
VINIKIT + PURGAL
VESTAL
MISTRAL
SIROCCO

VESTAL
INJETOR

NITRODOSAGEM
CARDOS

QUICK INERT




pt.airliquide.com
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Contactos

Sociedade Portuguesa do Ar Liquido

Servigo de Apoio ao Cliente
linha.directa@airliquide.com

Espaco cliente: mygas.airliquide.pt

pt.airliquide.com
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