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Solucoes para o setor da Enologla



A utilizacdo de gases na enologia
nao € uma novidade. No tempo
dos romanos, ja se queimava
enxofre para melhorar a
conservacao do vinho.
Atualmente, aplicam-se gases de
grau alimentar (SO2, CO2, N2, Oz, Ar,
Gelo Seco e misturas) durante todo
o processo de elaboracdoe
conservacao do vinho.

Quer seja individualmente ou em
misturas, cada gas possui funcoes
especificas que melhoram
significativamente o resultado
final.

A Gasin oferece tecnologia
avancada para todas as aplicacoes
que requerem a utilizacao de
gases. Além disso, dispoe de
instalacdes de producao e
enchimento de gases de grande
pureza, bem como de uma rede de
distribuicdo que garante a
disponibilidade dos seus produtos
e servicos em qualquer ponto do
territorio nacional.




Azoto

A utilizacdo de azoto na elaboracio
e conservacao do vinho representa
um dos mais importantes
progressos para a enologia. O seu
principal objetivo € prolongar o
periodo de conservacao do vinho
mediante:

* A eliminacdo da oxidacdo do
vinho através do deslocamento
do oxigénio.

« A inibicdo do desenvolvimento
de microrganismos durante o
armazenamento.

« A reducao da utilizacdo de SOa.

As caracteristicas fisico-quimicas do
azoto (incolor, insipido, inerte e
insoluvel) tornam-no especialmente
adequado para a sua aplicacdo na
maioria dos processos de
elaboracdo e conservacdo do vinho.
Esmagamento através da
pressurizacdo com azoto e
despressurizacdo brusca. O vinho
dai resultante é mais aromatico e
frutado, ja que se evita a rutura das
grainhas e a absorcao mais ou
menos intensa dos polifendis da
pele da uva.
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« Remontagem e/ou
homogeneizacdo do mosto ou do
vinho através da injecao a
pressao deste gas, facilitando os
processos de clarificacdo e
homogeneizacao de misturas.

Trasfega com auséncia de oxigénio
(esvaziamento ou enchimento de
depdsitos, varrimento de condutas
e depésitos, etc.)

Engarrafamento do vinho numa
atmosfera de azoto ou de azoto/
COz, evitando o contacto com o
oxigénio durante o periodo de
comercializacdo.

« Conservacao em atmosfera de
azoto para evitar o contacto do
vinho com o oxigénio
atmosférico. Em certos casos,
podem utilizar-se misturas de
azoto e CO2. A proporcao de
oxigénio no depdsito deve
manter-se abaixo de 1%. Os
nossos equipamentos de controlo
permitem introduzir azoto
automaticamente, apos detetar
uma queda de pressao (que se
gera, por exemplo, ao esvaziar o
deposito ou por haver falta de
estanquidade e existir alguma
fuga, etc.) ou ao libertar um
excesso de pressao que se gere
durante o engarrafamento.

Inertizacdo de depésitos: injeta-se
azoto nos depdsitos de vinho para
evitar o contacto do vinho com o
oxigénio e, assim, evitar também
as oxidacdes indesejadas.
Recomendase que a quantidade de
oxigénio nos depositos seja sempre
inferior a 1%.

Desoxigenacdo do vinho mediante
a injecao de azoto através de um
microdifusor de aco inoxidavel
sinterizado (INYECVIN)
diretamente na tubagem de
conducao do vinho as instalacoes
de engarrafamento ou aos
depdsitos de armazenamento.



Dioxido de enxofre (SO,

Apenas uma parte do SOz que se
junta ao mosto ou ao vinho, se
mantém em estado livre e ativo
para fins enologicos. A forma livre
esta composta por SO2 molecular e
bissulfito, ainda que apenas a
primeira esteja realmente ativa. A
concentracao de SOz depende do
estado sanitario da vindima, do
grau de amadurecimento do vinho
que se pretenda elaborar e do pH
(ver o grafico 3).

As principais aplicacoes do SO2 na
enologia sao as seguintes:

« Protecdo contra oxidacoes
geradas pelas proprias enzimas
da uva.

Grafico 3: Curva de variacao da

SO, MOLECULAR/

- Acdo sobre as bactérias e
leveduras, uma vez que a adicdo
de gas ¢ fundamental para
selecionar as leveduras mais
resistentes e adequadas de cada
zona, para além de controlar as
fermentacoes indesejadas e
potenciar as desejadas.

Efeitos no sabor, conservacao
dos aromas, contribuicao para o
desenvolvimento do bouquet dos
vinhos de reserva e melhorias na
elaboracdo de vindimas
excessivamente maduras.

Poder dissolvente das cores da
pele da uva, pelo que se adiciona

Di6xido de Enxofre a vindima
esmagada na vinificacao de

tintos e ao mosto prensado na
elaboracdo de brancos.

- Efeitos no sabor, conservacao
dos aromas, contribuicdo para o
desenvolvimento do bouquet dos
vinhos de reserva e melhorias na
elaboracdo de vindimas
excessivamente maduras.

A dose de SOz pode variar em
funcdo do tipo de vinho que se
pretenda elaborar e do estado
inicial da vindima (ver a tabela
seguinte).

A Gasin aposta na comercializacao
deste produto em garrafas com
sonda vertical incorporada e uma
valvula com opcdo para extrair o
produto na fase liquida ou como
gas

Doses recomendadas de SO,
(em gramas de SO/hl de mosto)

de vinho
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Tipo de vindima Vinho branco/ Vinho tinto
Rosado

Amadurecimento normal  5-8 g/Hl 3-5 g/Hl

Acidez forte

Muito madura 8-10 g/HI 5-10 g/HI

Acidez fraca

Com deterioracdo 10-12 g/HI 10-15 g/Hl

Doses mdximas

Autorizadas na UE 21g/Hl 16 g/HI

concentracao de SO, molecular com
o pH por 100 mg de SO, utilizado.
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Etiqueta de
precaucao Selo a7
Instrucdes de - © Etiquetd de Sonda
’ Codigo do . }
rastreabilidade retilinea
Produto .
Etiquéeta de

utilizacao
segutanca

Outras vantagens:

+ Rastreabiliddde alimentar em cada garrafa.

- Todas as embalagens passaram por uma prova
hidraulica exigido por lei a cada cinco anos.

- Selo de seguranca na valvula.
+ Indicacoés sobre normas de seguranca em todas as

As garrafas de SO2 com sonda retilinea da Gasin
permitem ao utilizador consumir o produto até ao

fim e manté-las sempre em posicao vertical.
As principais vantagens da sonda retilinea
(longitudinal em toda a garrafa) sdo:
- Seguranca: garrafas concebidas para estar em
posicao vertical, que evitam ruturas, fugas, golpes garrafas.
e outros acidentes frequentes no manuseamento de Garrafas sempre perfeitamente identificadas
. prep )
pintadas e em bom estado.

garrafas deitadas ou invertidas.
- Comodidade: posicao de utilizacdo mais
ergonomica e comoda, que evita possiveis lesoes

durante o manuseamento.
- Poupanca: a sonda retilinea permite o
aproveitamento de 100% do produto sem
necessidade de manuseamento e evita o risco de

rutura nos equipamentos de medida.



Dioxido de Carbono (CO,

Durante o processo de
fermentacao do mosto, produz-se
uma grande quantidade de CO2
que se perde posteriormente
devido aos processos mecanicos
habituais de uma adega
(remontagem, bombeamento,
trasfega transvase, inertizacao,
etc.). Por este motivo, é
recomendavel corrigir o nivel de
gas aplicando diretamente CO2 no
produto final, para homogeneizar a
quantidade de gas em todos os
depdsitos de vinho.

A aplicacao de CO2 no vinho tem
diferentes efeitos consoante a fase
de producédo em que seja efetuada.

* Refrigeracdo da vindima

durante o transporte da uva para
a adega ou durante os processos
de esmagamento e prensagem e
através de CO2 em estado solido
ou neve carbdnica que serve para
evitar a oxidacdo e a fermentacao
prematura e incontrolada.

Grafico 1: Solubilidade do CO; na agua

» Maceracdo carbdénica na
elaboracao de vinhos tintos. A
adicdo de CO2 reduz o tempo de
elaboragdo, evita o aparecimento
de bolor e consegue vinhos mais
frutados, ligeiros, frescos e de cor
mais estavel, tornando-se mais
agradaveis para o consumidor.

« Carbonatacao do vinho através
da injecao de CO2: obtém-se
vinhos vivos, frescos, com aspeto
borbulhante e maior intensidade
aromatica.

A solubilidade do CO2 no vinho
depende principalmente da
temperatura, da pressdo e da
composicdo do caldo. (ver graficos 1
e 2). Na carbonatacéo do vinho
também se pode recuperar o nivel
6timo do CO2 perdido durante a
trasfega, principalmente em
vinhos jovens.

O grau de solubilidade para a
saturacdo de CO2 num vinho
estabilizado a2 20°Celatm é de 1,6

B3 1415

Pu(Kg/cmZ)

a 169 g de CO2/1. Estes valores
podem aumentar se se trabalhar
com uma temperatura menor e
uma maior pressao com o
equipamento necessario.

» O Gelo Seco tem dois efeitos:
diminuicdo da temperatura da
uva durante a recolha no campo
ou durante a rececao da uva na
adega e/ou, em segundo lugar,
evita a oxidacao e fermentacao
incontrolada ou prematura da
uva. Outra aplicacdo do gelo seco
seria a inertizacao dos depositos
antes da fermentacao.
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Grafico 2: Absorcao do CO; na agua e no
alcool a 760 mmHg



Oxigénio (O,

O mosto precisa de uma determinada .
quantidade de oxigénio para que a .-.
fermentacdo se realize corretamente. No N
entanto, a presenca deste gas no vinho
pode produzir oxidacdo e desenvolver
microrganismos nocivos.

A aplicacdo do Argon e suas misturas
(Ar+CO2) em alternativa ao Nz e suas
misturas (N2+CO2) na conservacao do
vinho é uma aplicacdo relativamente
recente. Melhora a eficacia do
objetivo principal, que é o de proteger

A oxidacao do vinho pode gerar alteracao
da cor, aumento da acidez e picos de acido
acético.

Uma das tecnologias de vinificacao dos
vinhos brancos consiste na

hiperoxigenacdo do mosto antes da e aumentar o periodo de conservacao
fermentacdo sem aplicar SO2. O processo do vinho, através da eliminagéo de
de micro oxigenacdo contribui com mais . oxidacoes, do deslocamento do
estabilidade a estrutura fenodlica tambér.ﬁ oxigénio, bem como da inibicao do
¢ de salientar a utilizacdo do oxigénio . desenvolvimento bacteriano durante
durante a depuracao biologica das égqés 0 seu armazenamento.
residuais da industria vitivinicola, qu.é Dadas as suas caracteristicas
permite potenciar a capacidade das : fisico-quimicas e sobretudo a sua
instalacdes existentes bem como c?‘nceber densidade, bastante maior que a
novas instalacGes que oferegam o mesmo do ar, é particularmente adequado
re%ldlmento num tfspa(;o men.or, .s'em para a aplicacdo em inertizacoes
ruidos nem emissoes contaminantes.. por varrimento, j4 que se posiciona
desde um primeiro momento na
N superficie do vinho, evitando o seu
contacto com o oxigénio do ar,
N reduzindo o consumo de gas
3 necessario para deslocar o ar e,

’ consequentemente, o oxigénio”.




Todos os gases fornecidos pela
Gasin cumprem as normas de
seguranca e higiene definidas pelo
coédigo alimentar.

Cada uma das garrafas € submetida
a provas periodicas de pressao e
revisdo para assegurar o correto
estado das mesmas. Cada garrafa
tem a indicacdo do ano em que foi
realizado o teste hidraulico.

As garrafas sdo fornecidas com um
protetor (tulipa) para protegé-las
evitando danificar as valvulas
devido a quedas e facilitar o seu
manuseamento. As garrafas de CO2
dispoem ainda de um disco de
seguranca (disco de rutura) que
dispara com o aumento de pressao
da garrafa de forma a libertar
automaticamente o gas pelo disco
de seguranca.

As garrafas de gases alimentares
possuem uma etiqueta de lote, que
garante a rastreabilidade do
produto que contém.

Todas as garrafas cheias sdo
fornecidas com um selo para
oferecer mais garantias em
matéria de seguranca e higiene.




Equipamentos para a
industria vitivinicola

A Gasin conta com a tecnologia e
os equipamentos adequados para
satisfazer as diferentes
necessidades da sua producao e
consumo.

Lanca de injecao

Este equipamento concebido pela
Gasin foi concebido para dosificar
gases nos depositos. Utiliza-se

*. tanto em mostos como em vinhos

;;Eira remontagem (N2), sulfitacdo
(SO2), carbonatacéo (CO2) e
hiperoxigeriacio de mostos (O2).
Alanca de inje.q.‘éo..é de aco
inoxidavel e ndo necessita de uma
instalacdo fixa. E facil de usar e
muito versatil, ja que pode -
trocar-se entre depositos com ﬁma
perda minima de produto. O seu
comprimento varia em funcao do
didmetro do depdsito e pode
ligar-se tanto a parte inferior do
deposito como a superior em
funcdo da utilizacdo que se
pretenda. A injecao dos gases
também se pode realizar com uma
instalacao fixa.

.
.

Instalacao fixa de inertizacao emr continuo

Saida de ar

N, Regulador de pressao ORNC
Grupo de regulacao
Atmosfera
inerte de N,
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Inyecvin’,

Equipam'gnto para a gaseificacao
de vinhos'que proporciona um
doseamento limitado de CO2 para
obter vinhégs jovens, frutados e
vivos, com $abores e aromas mais
intensos, o (}.ue permite aumentar
o valor acrescentado do vinho.
O Inyecvin possui um doseador de
aco sinterizad'cg com poros de 16
pm que produzem microbolhas

°

sem gerar espuma nem ebulicao
no seio do liquido. Assim,
consegue-se que o COz se dilua de
uma forma homogénea no vinho.
Para facilitar a dissolucdo do CO:2
no vinho, é necessario que esta se
realize a baixas temperaturas e
com uma pressao de trabalho
superior a atmosférica.
O Inyecvin adapta-se a todo o tipo
de consumos. Funciona mediante
um quadro de controlo que

Esquema de inertizacdo e homogeneizacao (Inyecvin)

co

Regulador de pressao

N
Medidores de
caudall

permite regular perfeitamente a
injecdo de CO2 no vinho. Para
garantir a autonomia total do
processo, utiliza-se um painel de
regulacao de troca automatica
para a garrafa de gas ligada ao
equipamento.

Valvulas de pressao - depressao

Estas valvulas foram concebidas
para aliviar os excessos de pressao
e/ou vazio que se produzem nos
processos de enchimento e
esvaziamento de tanques.

Sdo adequadas para os tanques
com atmosferas inertes, ja que
proporcionam uma estanquidade
total. Além disso, devido as suas
caracteristicas de fabrico
(materiais, niveis de pressao -
depressao, definicdo precisa dos

valores de abertura, caudais,
desmontagem simples que facilita
a sua limpeza, etc.) séo
especialmente idoneas para a
industria alimentar

(armazenamento de vinhos, éleos,
cereais ou frutos secos).

Entrada de INVECVIN

vinho

Saida de
vinho
. gaseificado



Dosagem de SO,

Dispomos de equipamentos
doseadores de SOz que se adaptam
as diferentes necessidades de
sulfatacdo que se geram durante
0s processos de obtencao de
mostos e vinhos.

 Sulfitometro
Doseador volumétrico manual de
SO2 com capacidade de 1kg.

O sulfitémetro pode colocar-se
diretamente na garrafa
utilizando a prépria valvula para
abrir ou fechar a entrada de SO2
no sulfitémetro-doseador.

O equipamento é fabricado em
aco inoxidavel e dispoe de um
nivel de vidro graduado em
gramas para permitir um
doseamento mais preciso.

« Sulfidox
Doseador-homogeneizador
automatico de SOz para realizar
ajustes no deposito. Trabalha de
forma descontinua e é possivel
programar descargas desde 100g
até 15 000g. Esta descarga é
controlada através de uma

balanca e, quando finalizada,
entra automaticamente azoto
para varrer a linha e
homogeneizar o depdsito.

« Dosiven Plus
Doseador automatico de SO
para bombas de massa. Existem
dois modelos, um para trabalhar
com duas bombas de massa e
outro para quatro bombas de
massa. Este equipamento tem
capacidade para fornecer desde
500g/h até 7000g/h por bomba.

Sulfidox

« Painel de dosagem de SOz nas
linha de lavagem de barricas
Com este painel ajustamos o
caudal de dosagem de SOz nas
linhas de lavagem de barricas
como alternativa a queima

Sulfitometro




Para obter mais informacodes, entre em contato connosco:
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