& Frutado fresco

Amadeirado
I Estrutura

AS rotas
de tintos frutados




Vinhos tintos: uma
extraordindria diversidade de

frutados... e de desafios

Pela primeira vez em 2021, a casta vem antes
da denominag@o como critério determinante no
ato de compra de uma garrafa de vinho. Citado
por 25% dos consumidores franceses (Estudo
Sowine - Dynata; Dezembro de 2020), estes
querem descobrir a sua identidade sensorial e
expressao frutada. Apresentam um verdadeiro
entusiasmo pela multiplicidade de universos
aromdticos fornecidos através da variedade
das castas. Cabe entdo ao vinificador garantir
a expressdo dessa diversidade.

Mas os produtores de vinhos tintos também
tém de lidar com as alteracdes climaticas.
Estas Gltimas tém um impacto direto no ciclo
vegetativo da vinha, sendo comum observar
desfasamentos entre a maturidade tecnoldgica,
a maturidade fenélica e a maturidade aromdtica,
sendo que a primeira ultrapassa muitas vezes
as outras duas.

0O desafio consiste, portanto, em unir estes novos
objetivos-produtos e estas novas limitagdes de
produgdo. Como obter um vinho tinto frutado sem
verdura, a partir de vindimas concentradas em
aclcar, mas que ndo atingiram a sua maturidade
fendlica? Pelo contrdrio, como restabelecer a
frescura aromdtica a partir de uvas bastante
amadurecidas?

Tantas questoes para as quais torna-se essencial
dominar as ferramentas enoldgicas. A evolugao
recente do cusfo da energia leva-nos a rever
determinadas prdticas fisicas que, apesar de
muito eficazes, sGo muito exigentes em termos
de frigorifico/calorias, e a voltarmo-nos mais
para auxiliares de origem biolégica.

Felizmente, & possivel aproveitar as recentes
conquistas cientificas dos aromas frutados do
vinho tinto. Os compostos aromdticos associados
a maturidade frutada sdo hoje mais conhecidos,
0 que possibilita a implementagdo de agdes de
vinificag@o que influenciam a sua contribuigao
para os vinhos.
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Frutado vegetal
BotGo de groselha preta
Folha de fruto
Pimenta

Feijdo

Salicilato de metilo

Eucaliptol

Pirazinas

Tiol 3MH

A evolucGo da maturidade do
frutado nos vinhos tintos e os
compostos aromdticos envolvidos.

Frutado fresco

Groselha preta fresca

Frutos vermelhos/negros dcidos

Amilico:
acetato de isoamila

Frutos vermelhos:
ésteres de dcidos gordos C4C2
+ C6C2 + C8C2 + 30HC4C2

Frutos negros:
ésteres de dcidos gordos C3C2
+ 2MeC3C2 + 2MeC4C2
+ 20H4MeC5C2

Intensificador:
DMS




Frutado
degradado

Licor de groselha prefa oxidado

Frutado bastante
amadurecido

Frutado maduro

Geleia de groselha preta

Figo, especiarias Licor de groselha preta

Violeta, rosa Morango amassado

Aguardente de frutas
Ameixa

Cacau

Terpendis Sotolon
Beta-damascenona

Acetato de benzila

Rotas técnicas para cada peffil

o aromatico, em funcdo da maturidade
(™ Frutado fresc das minhas uvas

Amadei rado Oferecer um perfil aromdtico alinhado com as expectativas dos consumidores, tendo em

conta as limitacdes climdticas, ambientais, econdmicas e sociais, &€ um dos objetivos

@ ES‘TU"‘U[Q :mbici'osos que'otIOC se erop@j:f T s o
du'o s pdginas seguintes propdem diferentes possibilidades de rotas relativas aos principais
do mad
Fruta

perfis apreciados nos vinhos fintos. Estas rotas ndo pretendem responder a todas as
Low SO:

sifuagdes, nem ser seguidas na sua integridade, mas apresentam opgodes técnicas a
partir das quais o vinificador pode construir os seus proprios processos e se diferenciar.

Salvo indicagto em contrdrio, todas as solugdes apresentadas podem ser utilizadas em
BIO EU e NOP.



m As rotas vinhos tintos frutado fre

Procuramos aqui a extrag@o doce dos taninos e sobretudo a da cor e dos precursores aromaticos.
Também queremos favorecer a revelacdo de ésteres de dcidos gordos, envolvidos nas notas frescas de frutos vermelhos ou negros.
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UVAS COM BOA MATURIDADE

Colheita e
recebimento de - BIOPROTECAO CONTRA AS I0C GAIA ™
vindimas BIOPROTEGAO DAS UVAS FLORAS INDESEJAVEIS ‘ 7015 ¢/100 kg de vindimas, dependendo do risco sar

Maceracao pré-
fermentativa a
frio - Limitac@o

EXTRACAO E REVELACAO
DOS PRECURSORES DOS AROMAS

EXTRAIO O MEU POTENCIAL
PELICULAR DE FORMA

MYZYM RED FRUITS ™™
1 a2 g/100 kg de vindimas

dos acda SELETIVA: MPF (3-5 DIAS) FRUTADOS (BETA-IONONA)

mecanicas

Antes da

fermentacdo RESTAURO O MEU
EQUILIBRIO ACIDO

Adigdo de SELECIONO O i \

fermento: < RESTABELECIMENTO DA FRESCURA AROMAT % |1OC BE FRESH ™
AT E MANUTENCAO DO ACIDO MALICO ﬁ;‘ ero SOz, baixo

Nutrigtio GARANTO UMA BOA MELHOR

InfusGo madeira

CINETICA DE FA EA
REVELACAO DO POTENCIAL

=

EVURIA
REVELA

A DO B E AD NAT)A -
OANTISSTRESS OXIDATIVO (8 Potuto O ALTERNATIVA:
AO DOS AROMAS FRUTADG g/hL inicio FA

EXALTO
AS NOTAS FRUTADAS

AAAAMESIN ESTABILIZO A COR: ) FULLCOLOR™
INTENSIDADE E SINERGIA TANINOS / POLISSACARIDEOS LEVURIANOS 20040 g
VIVACIDADE 2

Fermentagdo

maloldtica SR,\EIEER:ST:N@:"APL”HCO INTENSIDADE DAS NOTAS FRUTADAS EXTRAFLORE CO-IN' ™
FRUTADO (ESTERES) Em co-inoculagdo direta

Fim FA

(2/3 FA)
PROTEJO O FIM DA DEPENDENDO DA DEGUSTAGAO:
FERMENTAGAO PARA CONSIDERAR UMA TRASFEGA PRECOCE COM DENSIDADE 1010
PROTEGER 0S AROMAS OU UM FIM DE FA SOB BAGAGO

Exploragdo VOLUME NA BOCA

SPHERE EXPRESS ™

EQUILIBRIO 5020 g/hL

FRESCURA GUSTATIVA

MELHORO O MEU PERFIL

-/

(1) Produtos ndo utilizéveis em BIO EU para a aplicag@o considerada.



asco @ ~Eiapas comuns aos diferentes tipos de vindimas

@ @ ~:iopos especificas associadas a maturidade da vindima

_ ?} UVAS COM MATURIDADE EXCESSIVA

itdrio e timing

EXTRAGAO SELETIVA MYZYM MPF ™M ® ou MYZYM ULTRA EXTRACT ™™
DA COR (ANTOCIANINAS) 2 ¢/100 kg de vindimas

PRODUCAO DE ACIDO LATICO I0C BOREAL ™

+ FRUTADO/FLORAL _ 25 g/hL ~ 48h
A
PROTEGRO DICRRAYDIETYY  ACTIPROTECT+™
CONTRA O ETANOL 30 g/hL hL em reidratacdo das leveduras
AROMACTIVIT1 ™ AROMACTIVIT 2 ™
25 a 30 g/hL inicio da FA 15020 g/hLem 1/3 da FA

FRESCURA DO CARVALHO NAO
TORRADO FEELWOOD SWEET & FRESH ™

INTENSIFICADOR DO FRUTADO a2 g/ eminicio de FA

edifys EDIFYS RILIEVO ™
rilievo 15030 g/hL

PUREZA E FRESCURA DAS NOTAS FRUTADAS %‘ EXTRAFLORE PURE FRUIT ™
TOLERANCIA A0S ACIDOS MALICOS REDUZIDOS & Em co-inoculacdo ou inoculagdo sequencial direta

W

NUTRICAO TARDIA + DESINTOXICACAO ACTIVIT SAFE ™
(EM CASO DE CARENCIAS E/OU ETANOL FORTE) 20 a 40 g/l

MACERACAO LIGEIRA POS-FA (26°C MAXIMO - 3 A 5 DIAS)




As rotas de vinhos tintos frutadc

Procuramos limitar a extragdo de verdura. Também queremos favorecer a revelagto dos terpendis, envolvidos nas notas de frutos maduros e travos de 1
Limitamos as consequéncias nefastas de um nivel de etanol demasiado elevado.

-@-  UVAS EM SUBMATURIDADE

10C GAIA ™
10 a 20 g/100 kg de vindimas, dependendo do risco sar

Colheta e
recebimento de = BIOPROTEGAO CONTRA AS
vindimas BIOPROTECAO DAS UVAS FLORAS INDESEJAVEIS ‘

Maceracao - EX 00 MEU =
Limitagdo TN ETREET S DL OCULTAGAO DOS AROMAS VEGETAIS MYZYM RED FRUITS ™ O
dos agoes EORMA SELETIVA (REVELAGAO BETA-DAMASCENONA) 102 /100 kg de vindimas
Antes de

i RESTAURO O MEU
f = X
S EQUILIBRIO ACIDO

(SE NECESSARIO)

Adigo de REVELAGAO FRUTADO MADURO
fermento: A
20 g/l SELECIONO 0 ESTABILIZAGAO (PN (TERPENOIS)

DA COR
E FRUTADO
MADURO

POTENCIAL AROMATICO
A VALORIZAR

REVELATION ATENUACAO DAS CARACTERISTICAS
TERROIR ™ VEGETAIS
FORTE ROBUSTEZ

Nutric@o
ngREﬁ"lqgg gg’l ?AB: ‘A\ MELHORIA DA BIOMASSA AROMACTIVIT1 ™ AROM
= 2 L infci FA 1502
REVELAGAO DO POTENCIAL PARA A REVELAGAO AROMATICA 5 a 30 g/hL inicio da 5020¢

Infus@o madeira

EXALTO DOCURA DAS MADEIRAS DE CARVALHO TOSTADAS FEELWOOD BALA
AS NOTAS FRUTADAS DIMINUICAO DAS SENSAGOES ALCOOLICAS 1 a2 g/l em inicio de F

Taninagem

de inicio de ESTABILIZO A COR E
fermentagdio PROTEJO O FRUTADO

SINERGIA TANINOS / EDIFYS

POLISSACARIDEOS : INCISO ™ TANINOS

SACRIFICIAIS

LEVURIANOS 15030 g/l

2/3FA PROTEJO O FIM DA
FERMENTACAO

Fermentagdio _ . FRUTOS
maloldtica PRESERVO E AMPLIFICO O DI GOm0 LW ORI (HI MAXIFLORE SATINE ™ ou B
MEU POTENCIAL FRUTADO E DO AMARGOR Em inoculacdo precoce ou sequencial ESTRUT

Pos-FA
TRABALHO A MINHA MYZYM ELEVAGE ™ ()
EXTRAGAO FINAL MACERAGAO LONGA (28°C) g G Ta3gnl
Exploracao S REREE D ,
ALIALIDADE ESTRIITIIDA SPHERE ROUGE ™
MELHORO O MEU PERFIL QUALIDADE ESTRUTURAL @ )

(1) Produtos ndo utilizéveis em BIO EU para a aplicac@o considerada.



) m a d u ro @ Etapas comuns aos diferentes tipos de vindimas Ioc
@ @ ~:iopos especificas associadas a maturidade da vindima .

1otas vegetais.

itdrio e timing

vélons votre différence

EXTRACAO SELETIVA DA COR MYZYM ULTRA EXTRACT ™M)
(ANTOCIANINAS) 2 9/100 kg de vindimas

PRODUCAO DE ACIDO LATICO I0C BOREAL ™
+ FRUTADO/FLORAL ¥ 25g/hL~48h

I ACTIPROTECT+™
PROTEGAO DAS LEVEDURAS CONTRA O ETANOL

NATJJA™
40 g/hL inicio FA

10C R 9008 ™

ACTIVIT2 ™

/hL em 1/3 da FA ALTERNATIVA:

\NCE & STRUCTURE ™
\

IN SRTERROIR™
'OLUTAN™
) g/hL

BOUQUET R 36 ™
TANINOS FRUTOS VERMELHOS

NUTRIGAO TARDIA + DESINTOXICAGAO ACTIVIT SAFE ™
(EM CASO DE CARENCIAS E/OU ETANOL FORTE) 20040 g/hL

MADUROS E RESISTENCIA
EXTRAFLORE COMPLEXITY ™ £ NUTRIFLORE FML ™
| BIR:S COMPLEXIDADE E Em inoculagdo sequencial direta + RCA)SE'IFAAI‘?(:)[ERIAS 20 g/hL 48 h antes




e

== Low SO2

(e As rotas de vinhos tintos Low SC

Sdo envidados todos os esforgos para garantir a pureza, a estabilidade e a qualidade dos vinhos, tanto em termos de controlo
microbiano como de resisténcia oxidativa. Procuramos limitar qualquer produg@o de SO, ou de efanal.

Colheita e w
recebimento de . BIOPROTEGAO CONTRA AS IoC GAIA™
indi BIOPROTECAO DAS UVAS < 10 a 20 g/100 kg de vindimas,
vindimas ¢ FLORAS INDESEJAVEIS ‘ dependendo do risco sanitdrio e timing
Maceragdo - _
Liiigdo S OTENGIAL PELICULAR DE OCULTAGAO DOS AROMAS VEGETAIS
as acoes - . -
e e FORMA SELETIVA (REVELACAO BETA-DAMASCENONA) EXTRAGAO RAPIDA DAS ANTOCIANINAS
Antes da
fermentactio RESTAURO 0 MEU PRODUCAO ACIDO LATICO 10C BOREAL ™
AL Y + FRUTADO/FLORAL 25 /L~ 481
(SE NECESSARIO) 4
Adicdo de
fermento: VALORIZO A_MINHA - ACTIPROTECT+™
20 g/l FERMENTACAO, SEM PROTEGAO DAS LEVEDURAS CONTRA O ETANOL [btyingiiutomhvied
0o das leveduras
PRODUZIR SO,
Inico da FA ENR|QUEGO 0 o I e
MEU VINHO COM PRODUGAO DE GLUTATIONA m:— GLUTAROM EXTRA ™ O)
ANTIOXIDANTES EM FERMENTACAO i‘kg}* 209/hL
Nutrigdo NATYA

InfusGo madeira

GARANTO UMA BOA

CINETICA_DE FAEA
REVELACAO DO POTENCIAL

EXALTO
AS NOTAS FRUTADAS

NATJJA™
40 g/hL inicio FA

ANTISSTRESS OXIDATIVC
REV AO DOS AROMA RUTADC

FRESCURA DO CARVALHO NAO TORRADO
INTENSIFICADOR DO FRUTADO

FEELWOOD SWEET & FRES|
1 a2 g/Leminicio de FA

poegen SINERGIA

YUY U ESTABILIZO A COR E TANINOS TANIN SRTERROIR ™ ou VOLUTAN™ o

RSl PROTEJO O FRUTADO SACRIFICIAIS EERERY UL

LEVURIAN

Fermentagdo »

LTI EU BIOPROTEJO O MEU BIOPROTEGAO BACTERIANA CONTRA AS BRETTANOMYCES b EXTRAFLORE
POTENCIAL + CONSUMO DE ETANAL == Emaninoologe

-
2/3FA

Exploracdo e
conservacao

PROTEJO O FIM DA
FERMENTACAO

PROTEJO O MEU VINHO
PARA A CONSERVACAO

NUTRICAO TARDIA + DESINTOXICACAO ACTIVIT SAFE ™
(EM CASO DE CARENCIAS E/OU ETANOL) 20040 g/hL
LIGAGOES LUTA CONTRA
ANTIOXIDANTES AS BACTERIA

ULTIMA JUMP ™
10420 g/hL

(1) Produtos ndo utilizdveis em BIO EU para a aplicacGo considerada. (2) Produtos ndo utilizGveisem NOP.



), Solutions @ I0C

LIGA(}GES FULLPROTECT™ TANINOS SACRIFICIAIS ESSENTIAL ANTIOXIDANT ™
ANTIOXIDANTES 30g/hL E ANTI-LACASE 5a10g/hL

MYZYM RED FRUITS ™M™

1 a2 g/100 kg de vindimas

RESTABELECIMENTO DA FRESCURA AROMATICA  ((IRRTINTeT.Y 130 L1
E MANUTENGAO DO ACIDO MALICO ';.D Zero SOz, baixo etanal e H,S

SR MELHORIA DA BIOMASSA AROMACTIVIT 1 ™ AROMACTIVIT 2 ™
PARA A REVELAQKO AROMATICA 25 a 30 g/hL inicio da FA 15020 g/hLem 1/3 da FA
[RLBIPSRN  DOCURA DAS MADEIRAS DE CARVALHO TOSTADAS FEELWOOD BALANCE & STRUCTURE ™
bl DIMINUIGAO DAS SENSAGOES ALCOOLICAS 102 g/L em infcio de FA

ANINOS / ™ : NATIVA AS BORRA EDIFYS : RILIEVO™
\RIDEOS FULLCOLOR™  giou [IGIIT BOCA edifys | o, INCISO™
)S - aavg OU REDUCAO DO VERD 20040 g/nL

=
-

CO-IN'™ ou EXTRAFLORE PURE FRUIT ™ ou MAXIFLORE SATINE ™

ACIDE FUMARIQUE (2
S LACTICAS 300 60g/hL



AS nossas

IOC GAIA ™

A bioprotecdo pré-
fermentativa aclamada
mundialmente

Selec@o do Instituto Francés da Vinha e
do Vinho de Beaune (Bourgogne).
Levedura Metschnikowia fructicola sem
poder fermentativo.

Eficaz contra as floras contaminantes pré-
fermentativas (Hanseniaspora uvarum,
bactérias acéticas, Breftanomyces).
Limita os desvios (acidez voldtil...).
Diminui o risco de inicio de fermentacdo
alcodlica demasiado precoce.
Ferramenta importante de bioprotec¢ao
microbiana durante o transporte ou em
maceracdo pré-fermentativa a frio.
Indispensdvel para renunciar a sulfitagem
ou concluir a agdo do SO,

Nova aplicag@o validada: saneamento
biol6gico do material de colheita
e recebimento (mdquinas, cestos,
fapefes...).

MYZYM RED FRUITS ™

O melhor da extracdao de
macera¢do para real¢ar o
frutado

ExfracGo seletiva de compostos de
interesse: pigmentos + polissacarideos
+ precursores de aromas.

Revela a beta-damascenona, amplificador
dos aromas frutados e repressor das notas
vegetais.

Contribui para a gordura e volume na
boca.

Em maceracdo cléssica ou pré-
fermentativa a frio.




solucoes-chave IOC para os seus
vinhos fintos

\

SOLUT\ONS/

IOC BE FRESH ™ FULLCOLOR™ EXTRAFLORE
AND IOC R 9008 ™ PURE FRUIT ™

P Fruft

A sinergia ao servi¢o da

Duas leveduras que se cor e da estrutura Pureza e frescura das notas
completam perfeitamente « Cor de um vinho tinto = primeiro sinal frutadas gracas a FML
para posicionar o cursor de da sua qualidade.

 Bactéria selecionada no vinho tinfo
em colaboragdo com o laboratdrio de
microbiologia da Direction Qualité et
Développement Durable du CIVC.

frescura « Agbes complementares dos taninos
10C R 9008 ™: elo'g|cos’, proonfocmmdmos e
polissacarideos levurianos.

revelacdo dos terpendis. : Esmb|1||zo em fermentagdo a infensidade « Elevada folerdncia ao etanol e aos feores
corante.

* Areferéncia mundial do volume na boca: - reduzidos (habitualmente limitantes) em
libertagdo precoce de polissacarideos que + Contribui para a esfrutura e volume na dcido mdlico.
se ligam aos polifendis. bOC.O' o o « Producdo muito fraca de diacetil: sem
« Forte resisténcia ao etanol. * Tanino econbmico e qualitativo. travo frutado pelas notas amanteigadas.

» Favorece a maturidade do frutado:

10C BE FRESH ™:

+ Exalfactio de nofas frescas e complexas de
frutos vermelhas ou negros (ésteres de dicidos
gordos).

» A vanguarda da inovagdo assinada
I0C BE ™: nenhuma produgGo de SO,
limifag@o de odores sulfurosos.

NATJJA™
™

O bem-estar da levedura VOLUTAN
edi FYS e o seu metabolismo A referéncia dos vinhos
rilievo inciso aromatico mais equilibrados e mais

« Nutriente orgdnico Gnico: rico em azoto duradouros
org@nico e compostos anti-radicalares « Tanino 100% proveniente de uva.
(zinco e quitosana). « Confere estrutura, volume e leveza.
EDIFYS™ RANGE: « Combate o stresse oxidativo (radicais

_ » Melhora a capacidade de envelhecimento
RILIEVO™ AND gvres) na Ieveolluro e no mosfo. face & oxidacdo.
timiza a revelagdo aromdtica.
INCISO™

Melhora a seguranca fermentativa.
Moldar a dimensao

.

.

Limita os desvios devidos ao stresse
(acetato).
tatil dos vinhos tintos

EDIFYS RILIEVO ™:

« Alternativa as borras que esculpe o ataque
e o paladar médio.

» Reforca a sensacdo de volume na boca.

» Contribui para a sensagdo de frescura.

EDIFYS INCISO ™:

« Alternativa as borras que constréi o final
de boca.

« Diminuic@o dos amargores e adstringéncias.

* Reforco da maturidade.
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ZI de Mardeuil - BP 25
51201 - EPERNAY Cedex - FRANCE

WWW. ioc.eu.com

Tél.: +33 (0)3 26 51 96 00
ioc@iocwine.com
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10C

Révélons votre différence

2304R03 - Agence Epoke, Vitré



