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PureWine: “Increasing quality and production capacity of European wine industry through an

innovative Pulsed Electric Field-based process applied to vinification”

Cédigos do Projeto: CENTRO-01-0247-FEDER-041392 | LISBOA-01-0247-FEDER-041392
Apoio: PROJETOS DEMONSTRADORES INDIVIDUAIS - Selos de Exceléncia|Aviso 19/S1/2018
Entidade lider: ENERGYPULSE SYSTEMS, LDA

Objetivo: OT 1 - Reforcar a investigacdo, o desenvolvimento tecnolégico e a inovagao
Localizagao do Projeto: NUTS Il — CENTRO e LISBOA

Data de Aprovagao: 05/09/2019

Data de Inicio: 01/12/2019

Data de fim: 30/11/2022

Montantes envolvidos:

— Investimento Total: 757.611,61 Euros
— Investimento Elegivel Total: 748.194,94 Euros
— Apoio Financeiro (Incentivo Ndo Reembolsavel): FEDER 454.590,95 Euros

Objetivo: O projeto PureWine consiste numa nova tecnologia de retrofitting baseada em campos elétricos
pulsados (PEF) desenvolvida pela EnergyPulse Systems (EPS), que permite as adegas/ caves aumentar a

produtividade de vinhos tintos e brancos e reduzir o uso de calor e produtos quimicos.
Atividades:

a) (Re)Engenharia da atual maquina de EPS, para torna-la apta a produgdo em larga escala;

b) Testes em ambiente relevante do equipamento PureWine numa linha piloto em condicGes reais de
operagao, que comprovarao o desempenho da solugao, na producdo de vinhos tintos e brancos de
alta qualidade;

c) Extensdo da variedade de uvas (a partir das uvas ja testadas) que podem ser tratadas com sucesso
através do equipamento PureWine, com o objetivo de cobrir a maior parte da produgao da EU.

Resultados esperados: Instalado nas linhas de produgdo existentes, o PureWine permitird melhorar o

desempenho da fase de vinificacdo, oferecendo os seguintes beneficios:

l. reducdo de 30% do tempo de maceragdo na produgdo de vinho tinto para a extragdo de polifendis
e cor;
II.  aumento de 10% de polifendis na vinificagdo térmica do vinho tinto;
Il. aumento de 10% no rendimento da extragdo de sumo durante a primeira fase de baixa pressdo na
producao de vinho branco de alta qualidade;
V. substituicdo ou redugdo de 75% de calor e substancias quimicas (por exemplo, SO2 ou
dimetilcarbonato / DMDC) utilizados para melhorar a estabilizacdo microbioldgica do vinho tinto

durante o controlo de infesta¢Ges por Brettanomyces (Brett).



