
 

 

 

 

PERFECTA 
 

Mistura específica de bentonite e sílica  

para a estabilização proteica e clarificação dos vinhos 

 

CARACTERÍSTICAS 

 

As técnicas enológicas modernas requerem cada vez mais a utilização de medidas corretivas e 

melhorativas específicas e direcionadas. 

A estabilização proteica dos vinhos é de grande importância, visto que a escolha do teste de 

estabilização e do tipo de bentonite pode ter impactos positivos ou negativos na qualidade final 

dos vinhos.   

Com isto em mente, o Departamento de Inovação e Aplicação da Oenofrance® testou e validou 

PERFECTA, um estabilizador proteico. 

 

PERFECTA é fruto de uma investigação precisa para selecionar a combinação certa de uma 

bentonite específica e dióxido de silício hidroxilado para estabilizar os vinhos, respeitando o seu 

perfil aromático e organolético. 

 

PERFECTA é uma bentonite que se pode utilizar durante a fase de fermentação alcoólica. 

Promove a estabilização proteica, ao mesmo tempo que contribui para a compactação das 

borras no final da fermentação. 

PERFECTA permite realizar clarificações eficazes e rápidas com excelente sedimentação, 

minimizando também as perdas de vinho. 

PERFECTA é a resposta precisa quando se procura um efeito desproteinizante e a compactação. 

 

PROPRIEDADES ENOLÓGICAS  

• Estabilização proteica com baixo impacto organolético. 

• Pode ser utilizado com toda a segurança na fase de fermentação. 

• Melhora a compactação das borras de fermentação. 

• De fácil dissolução em água. 

• Melhora a limpidez do vinho. 

• Melhora o processo de sedimentação e recuperação dos líquidos. 
 

DOSAGEM 

A dose varia em função do teste de estabilidade.  

Recomenda-se a realização de um teste de laboratório para determinar a dose de utilização. 

Aconselhe-se junto do seu enólogo consultor.  
 

INSTRUÇÕES DE UTILIZAÇÃO 

Dissolver PERFECTA em água fria numa proporção de 1:10 e homogeneizar cuidadosamente 

utilizando misturadores adequados. Deixar repousar durante 1 hora e misturar novamente até se 

obter uma suspensão cremosa. Adicionar lentamente à massa através de remontagem suave e 

prolongada. 

Precauções de utilização: 

Produto para uso enológico e exclusivamente profissional. 

Utilizar de acordo com a regulamentação em vigor. 
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ACONDICIONAMENTO 
 

1kg e 10kg 
 

CONSERVAÇÃO 

 

Embalagem completa e fechada de origem: proteger da luz e conservar num local seco e isento  

de odores. 

Embalagem aberta: utilizar rapidamente. 

 
As informações apresentadas acima correspondem ao estado atual do nosso conhecimento. São facultadas sem compromisso ou garantia, na medida em que 
as condições de utilização estão fora do nosso controlo. Não dispensam o utilizador de respeitar a legislação e as normas de segurança em vigor. Este documento 
é propriedade da SOFRALAB e não pode ser modificado sem o seu consentimento. 
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