


A nossa selecao

|OC BE

Levedura natural para equilibrar a frescura das uvas
tintas maduras... sem produzir sulfitos

e Revela a frescura aromdatica das uvas maduras
(ésteres frutados complexos)

® Sem capacidade de formar SO2 + muito baixa
producdo de acetaldeido = diminuicdo drdstica de
sulfitos nos vinhos

® Evita a reducdo dos vinhos durante a fermentacdo
(producdo rara e muito baixa de HaS)

IOC GAIA ™

Bioprotecgdo pré-fermentativa aclamada
em todo o mundo

e A levedura ndo fermentativa Metschnikowia
fructicola é a mais activa contra as leveduras
indesejdveis e as bactérias acéticas

e Evita a producdo de dcido acético e acetato de
etilo na fase de pré-fermentacdo

e Capacidade comprovada de biosaneamento dos
equipamentos de colheita (mdquina, mesa de
seleccdo, etc.)

Bioprotecao

NATJJA™ & NATJJA FIZZ ™

Melhora o bem-estar da levedura e optimiza as suas
capacidades de desenvolvimento aromatico

e Fonte de azoto 100% biolégico de alta qualidade
para uma assimilacdo equilibrada pela levedura

® Contém elementos naturais anti-radicais livres que
ajudam a reduzir o stress oxidativo na levedura e a
preservar os aromas do vinho

® Melhora o bem-estar geral da levedura para uma
fermentacdo segura e uma melhor revelacdo dos
aromas dos seus vinhos

IOC CALYPSO ™

Optimiza e assegura o processo de estabilizagao a
frio das borras de uva

e Levedura ndo fermentative Metschnikowia
pulcherrima com elevada capacidade de fixacdo
a frio - reduz o risco de inicio de FA nas borras de
uva

e Elevada actividade enzimdtica para arevelacdo
aromatica varietal (tidis)

e Contribui eficazmente para a preservacdo dos
aromas revelados

A melhor alternativa ao PVPP utilizado
no sumo de uva

e Sinergia entre macromoléculas vegetais para a
adsorcdo de polifendis oxiddveis e corados

e Papel antiradical (antioxidante) do quitosano
especifico: preservacdo dos aromas frutados
(sobretudo dos tidis)

e Elevada densidade de carga eléctrica: excelente
capacidade de colagem




A enzimagem

MYZYM AROMA ™

Protecdo dos mostos. Metschnikowia  pulcherrima  ndo [0 &5

. . . ope W
fermentativa, permite intensificar e proteger os aromas antes da  sSLINIONS
fermentacdo.

ProtfecGo da colheita. A Metschnikowia fructicola ndo L/m
fermentativa ojuda a combater o desenvolvimento da flora | soLUTIONS
indigena nociva.

Bioacidificacdo dos mostos. Levedura Lachancea thermotolerans capaz de
produzir niveis elevados de dcido Idtico para reequilibrar a frescura dos vinhos.
Alternativa natural aos aditivos acidificantes. Novo

Revelacdo de aromas varietais a partir dos precursores.

MYZYM CLARIF ™

Clarificacdo dos mostos.

MYZYM ULTRA CLARIF ™

Clarificacdo dos mostos em condicdes dificeis.

MYZYM CLEAR ™

Clarificacdo dos mostos e dos vinhos boftritizados, melhoria da filtrabilidade.

MYZYM ELEVAGE ™

Aumento da gordura e aromas por autdlise acelerada das leveduras.

MYZYM EXTRACT ™

Extracdo da cor e ganho de esfrutura.

MYZYM ULTRA EXTRACT ™

Extracdo da cor e ganho de estrutura em condicoes dificeis.

MYZYM MPF ™

Extracdo de cor e dos precursores aromdaticos em maceracdo a frio.

MYZYM READY
CLARIFICATION ™

Formulacdo liquida para a clarificacdo dos mostos em condicdes dificeis.

MYZYM READY
EXTRACTION ™

Formulacdo liquida concentrada para a maceracdo das uvas (aumento da cor
e do volume em boca) Novo

MYZYM READY EXTREM ™

Formulacdo liquida para a clarificacdo em condi¢cdes extremas (co frio, ao
quente, sumo bastante carregado).

MYZYM READY PRESS ™

Formulacdo liguida para a prensagem das vindimas destinadas & elaboracdo
dos vinhos brancos ou rosés.

MYZYM READY SPIRIT ™

Formulacdo liquida para a prensagem e a clarificacdo dos mostos destinados aos
produtos de destilacdo (Atividade enzimdtica fraca em pectinametilesterase).

MYZYM READY'UP ™

Formulacdo liquida especifica para a clarificacdo em flotacdo.

MYZYM RED FRUITS ™

Extracdo e revelacdo dos precursores aromdticos das uvas em tinto.

MYZYM WHITE FRUITS ™

Extracdo e revelacdo dos precursores aromdaticos das uvas em branco.

¢ =formulacdo liquida / ® = Produtos utilizaveis em vinificacdo bioldgica (UE) de acordo com o REGULAMENTO DE EXECUCAQ (UE) n.° 203/2012 DA
COMISSAO de 8 de marco de 2012 modificando o regulamento (CE) n.° 889/2008 sobre as modalidades de aplicacdo do regulamento (CE) n.° 834/2007 do
Conselho e do regulamento para os EUA no que diz respeito ao vinho bioldgico. E da sua responsabilidade informar-se junto do seu organismo de
certificacdo de forma a verificar a conformidade destes produtos com a sua politica

* = mediante condicdes, consulte a nossa lista dos produtos utilizéveis em vinificagdo bioldgica disponivel na nossa pdgina web.
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A clarificagcao e a colagem dos mostos

Bentonita em pd, sédica ativada, melhora a compactacdo das borras de flotacdo em

"'UP™ ® -
BENT'UP superficie.
Bentonita cdicica-sddica ativada, existe em pd e granulada, para a desproteinizacdo
™
BENTOSTAB ¢ dos mostos e dos vinhos brancos e rosés.
CLARIFIANT NAT ™ ® Preparacdo composta por uma bentonita ndo ativado, dedicada a remuage e G
vor - clarificacdo dos vinhos espumantes elaborados de acordo com o método tradicional.
Associacdo de bentonita, de PVPP e de proteina vegetal (ervilha) para o tfratamento
™
COLORPROTECT V preventivo e curativo da oxidacdo.
FRESHPROTECT™ Associacdo de bentonita, de PVPP, celulose e goma ardbica para a colagem dos
mostos e dos vinhos para corrigir os fons castanhos e oxidados. Corrige 0 amargor.
GEL'UP™ ®* Gelatina em pd, de origem suinag, solUvel a quente.
INOBENT NAT ™ ® Benfonita sédica cdicica natural, granulada, especifico para a flotacdo, eficaz em
vor - clarificacdo com uma desproteinizacdo moderada.

INOFINE V ™ o+ Proteina vegetal (100% ervilha) elimina os polifendis oxiddaveis e oxidados, para um
INOFINE V MES ™ o fratamento preventivo da oxidacdo. INOFINE V ™ e INOFINE V MES ™sdo compativeis
¢ para a clarificacdo e a colagem dos mostos em flotacdo.

Permite diminuir a utilizacdo da PVPP gracas a uma formulacdo mista & base de
PHENOX-FREE™ leveduras inativas especificas otimizando a sua eficdcia. Combate a oxidacdo dos
mostos brancos e rosés, correcdo dos tons, do amargor e da secura. Novo
Associacdo de bentonita e de PVPP para um efeito desproteinizado moderado e de
POLYOXYL™ clarificacdo. Melhora o perfil gustativo e sensorial de mostos provenientes de vindimas
alteradas (mildio).
Utilizada para a colagem dos mostos e dos vinhos, a PVPP apresentfa uma grande
PVPP POUDRE afinidade perante os polifendis. Tratamento preventivo e curativo da oxidacdo dos
vinhos, diminui o amargor.
Associacdo de quitosana e de proteina vegetal (ervilha), adaptada & /\/\/\.
Qi FINE ™ ®* colagem dos mostos brancos e rosés. Melhora as propriedades gustativas  LOw s,
Qi FINE MES ™ @+ dos mostos, diminui a adstringéncia e o amargor, garantindo uma protecdo  SCLUTIONS|
antioxidante.
Qi-No[Ox] ™ o+ Associacdo de proteina vegetal (ervilha), de quitosana e de bentonita ultrapura
e utilizada para a colagem dos mostos e dos vinhos de forma a corrigir os tons oxidados.
Biopolimero de origem fungica, a quitosana ¢é utilizada para a clarificacdo . .
. ., dos mostos brancos, rosés e fintos. Possui excelentes propriedades /\’\/\.
Qi UP XC ™ () o i N L - LOw 50,
Qi UP XC MES ™ o+ anfioxidantes resulfantes das interacées com os polifendis oxidados e SOLUTIONS |

oxiddaveis, d quelacdo de metais (ferro e cobre) assim como d sua agcdo
anfi-radicalar.

TRAP'METALS™

Associacdo de PVI/PVP, lascas de leveduras e quitosana, utilizada para capturar os
metais e, portanto, uma preservacdo indireta dos tidis

As alternativas-borras a utilizagdo precoce para a

preservacao da qualidade dos mostos e vinhos

Leveduras inativas especificas e tanino para proteger a cor e os aromas

FULLPROTECT™ ng dos vinhos brancos e rosés confra as oxidagdes que ocorrem durante as | s inons
etapas pré-fermentativas.
GLUTAROM™ w, Levedurasinativas naturalmente ricas em glutationa. Permite preservar os aromas e a

frescura dos vinhos brancos evitando um envelhecimento aromdtico prematuro.

GLUTAROM EXTRA ™

Formulacdo com teor muito elevado em glutafiona reduzida para
antfecipar a preservacdo dos vinhos com teores reduzidos em sulfitos.

SOLUTIONS
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A sulfitagem

BISULFITE DAMMONIUM ¢ Solucdo de bissulfito de amdnio a 150 g/L de SO2.

Granulados inodoros, libertam uma dose exata de SO2 por hidrodispersibilidade.

ES ™™
INODOSE GRANULES ¢ Existem em 50 g, 100 g, 400 g.

INODOSE 2 ou 5™ e Comprimidos efervescentes a base de metabissulfito de potdssio, liberfam 2 ou 5 g de

SOo.
METABISULFITE DE ° Utilizar para a sulfitagem da vindima fresca, dos mostos e dos vinhos. Para 1 g de SOg,
POTASSIUM adicionar 2 g de metabissulfito de potdssio.
SULFITANIN™ ¢ SoIgc;oo de bissulfito de amodnio e de fanino de Tara a 100 g/L ufilizada para a
sulfitagem dos mostos.
SULFIVIN A™ ¢ Solucdes de bissulfito de amdnio a 100, 180, 400 e 600 g/L de SOo.
SULFIVIN K™ & ® Solucdes de bissulfito de potdssio a 50, 100, 150 e 180 g/L de SOx.

A descoloracao e descontaminagao dos mostos

ACTICARBONE / @+ Carvdo com forte poder descolorante, composto de finas particulas, facilitando a
CARBION ENO ™ we¥  sua utilizagdo em flotagdo.
CARBION GRANULES ™ ° Carvéo vegetal ativado. Adaptado para a descoloracdo dos mostos e dos vinhos
manchados.
*
CARBOCLEAN™ .* Carvdo vegetal altamente descolorante e aromatizante. Novo

® Carvdo vegetal ativado, forte poder desodorizante. Corrige as caracteristicas

™
FLAVOCLEAN nor®  organoléticas dos mostos alterados pelos fungos como a podriddo e o oidio.

® Carvdo vegetal ativado, forte poder desodorizante dos mostos contaminados pela

OTACLEANTM nop ¥ ocratoxina A

Inoculacao de leveduras: Leveduras nao

convencionais
Utilizavel na vinificacdo bioldgica UE e NOP

IOC BE FRESH ™ - Reequilibra a frescura aromdtica nas vindimas concentradas, ITO\/\/\.
S . B
limitando os teores em sulfitos. ~SOLVLVJTIOT\IS;

. Para a producdo de vinhos sauddveis, claros, com aromas intensos de /\/\,\

IOC BE FRUITS ™ frutos frescos, limitando os teores em sulfitos. LOw sos

| SOLUTIONS

IOC BE THIOLS ™ (1 Combiho uma forte expressdo dos tidis frutados & incapacidade em .’EC\);;&\:

produzir SO2. SOLUTIONS |

IOC DYNAMIX ™ v Mistura complexa de leveduras para permitir a expressdo do potencial da regido e

da uva, com a mdxima seguranca.
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Inoculagao de leveduras: Leveduras especificas

Utilizavel na vinificacdo bioldgica UE e NOP

A referéncia em Champagne para a fermentacdo alcodlica e a segunda
I0C 18-2007 ™ fermentacdo. Excelente adaptacdo aos meios mais dificeis. Implantacdo
muito rdpida e degradacdo completa dos acUcares.

Facilita a expressdo aromdtica frutada de vinhos frescos e aromdticos.

IOC B 2000 ™ Y : : o
Parficularmente interessante em castas pobres em precursores varietais.

Valoriza a intensidade e a complexidade aromdtica dos vinhos, em notas de
I0C B 3000 ™ frutos amarelos e de flores, contribuindo para o volume em boca e
para a harmonia.

IOC BIO ™ - Certificado BIO, preserva a tipicidade dos vinhos tranquilos e espumantes.

. A expressdo floral e varietal dos vinhos rosés permite valorizar uma intensidade
™ L
|OC FRESH ROSE aromdtica em notas de flores, de citrinos e de especiarias.
IOC FIZZ ™ Para a vinificacdo dos vinhos espumantes em método de cuba fechada.

Garante uma segunda fermentacdo rdpida e completa.

Contribui para a intensidade aromdtica dos vinhos espumantes em método
IOC FIZZ+ ™ de cuba fechada. Excelentes aptiddoes fermentativas na segunda
fermentacdo como na primeira fermentacdo.

O perfeito equilibrio entre volume e frescura dos vinhos brancos, agora sem

IOC INFINI'TWICE ™ imite.

Para a obtencdo de vinhos redondos e aromdticos, semelhantes a frutos
vermelhos e docaria. Os vinhos obtidos apresentam uma melhor coloracdo,
um nariz liquido, muito frutado e uma boca flexivel.

IOC PRIMROUGE R 9001 ™

Permite a elaboracdo de vinhos de guarda estruturados e robustos. Revela
IOC R 9002 ™ aromas misturando  especiarias com  frutos negros. Melhora  os
fendmenos de fixacdo da cor.

Permite a obtencdo de vinhos com aromas de frutos maduros complexos e
um volume significativo na boca. Participa na limitacdo da percecdo de
secura e de amargor.

IOC R 9008 ™

Permite preservar a intensidade da cor e contribui para a revelacdo de

EVE ™ w
|OC REVELATION TERROIR aromas frutados varietais, com consisténcia e elegdncia.

Permite a plena expressdo dos tidis frutados. Para um potencial aromdtico

IOC REVELATION THIOLS ™ Y superior, nas notas de citrinos e maracujd, com uma limitacdo das notas
vegetais.
I0C TWICE ™ Para um perfeito equilibrio entre harmonia/volume na boca e frescura final.

Aromdtica frutada fresca e complexa.

Estruturacdo na fermentacgado: alternativas as borras

EDIFYS RILIEVO ™ Y Permite trabalhar o ataque e o palate médio dos vinhos tintos com um sentido
nop de volume e de suavidade. Contribui para a impressdo de maturidade. Novo
® Permite trabalhar o final dos vinhos tintos reduzindo as sensacdes de adstringéncia

™
EDIFYS INCISO NoP e de verde. Contribui para a impressco de frescura. Novo
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A otimizacao da fermentacao

Leveduras inativas desintoxicantes e suporte de celulose, para prevenir ou reter as

™

ACTICLEAN fermentacdes IGnguidas e as paragens de fermentacdo.

ACTIVITM o+ Nutriente composto por fosfato diamdnico, leveduras inativas e tiamina, permite garantir
um desenvolvimento regular das leveduras em caso de caréncia pronunciada.

ACTIVIT NAT ™ @+ Nutriente 100% orgdnico recomendado para evitar os odores sulfurosos, facilitar a

vor fermentacdo alcodlica e arevelacdo dos tidis varietais.

ACTIVIT O ™™ o+ Nufriente completo 100% orgénico para uma fermentacdo de elevada qualidade, uma
expressdo aromdtica favorecida e uma limitacdo da producdo de SO2.

ACTIPROTECT+™M @+ Protetor que reforca a membrana plasmdtica da levedura durante reidratacdo. Assim

v mais bem preparado, produzird menos compostos prejudiciais para o vinho.

1 @+ Protetor de leveduras de Ultima geracdo que favorece a libertacdo de precursores de
ACTIPROTECT ROSE v gromas tiolados para a revelacdo aromdatica dos vinhos rosés.

ACTIVIT SAFE ™ ®*  Nutriente e desintoxicante para os finais de fermentacdo alcodlica.

NOP

Sinergia de acc¢do nutricional com 2 nutrientes complementares:

* logo apds a levedura: AROMACTIVIT 1 ™ melhora a biomassa da levedura.

e a 1/3 FA: AROMACTIVIT 2 ™ redirecciona os fluxos metabdlicos para a biossintese
aromdtica.

AROMACTIVIT1 &2™ @~

CELLCLEANI™ @+ Parede celular de levedura com uma elevada capacidade de adsorcdo. Utilizgdo
vor preventiva durante a fermentacdo ou em caso de paragem da fermentacdo.

Melhoria do bem-estar da levedura e do seu metabolismo da revelacdo dos aromas.

™ *
NATJJA ¢ Acdo contra o stresse oxidativo sofrido pela levedura. Novo

Melhoria do bem-estar da levedura e do seu metabolismo da revelacdo dos aromas em
NATJJA FIZZ ™ ®* condicdes de segunda fermentacdo. Acdo contra o stresse oxidativo sofrido pela
levedura durante esta etapa. Novo

Nufriente complexo, bom compromisso entre fonte de azoto misto e fonte de celulose,

VITISTART™ particularmente bem-adaptado &s condicdes dos mostos brancos e rosés.
Azoto assimilavel
Fonte de azofo qig:;j:fggig;?\ﬂ-‘)ﬂsg‘m Azoto amoniacal Nutrientes de origem levedurifome Outros
8 a o]
S 5 o 2,3 T g0 o 2 8 o3 9 2
9 ] 2 3
308 4F 33 &0 B HorobEd
2 E 8% 285 J 3 = 24 38 H 2 2 3 ] 3
w < (<]
S o
gg ACTIPROTECT+™ na na na na  xxx 3% Ak
S >
S e Z * *
$8 ACTIPROTECTROSE ™ na na na  na W ax 3%
_ * k k * * * k k * *
o Z NATJJA™ e 13,5 35 K xR *
T a
o o * kX * * kX * *
£9 NATARZZ™ o 135 35 NN T T R B AN B *
o £
N &2 * k k * * * * * *
£ AROMACTIVIT 1 ™ e A *x AR I
(=}
% 38 53 *k % *k | kK
£ AROMACTIVIT2 ™ *kk  kkk v Xk * * Xk Xk * %
ACTIVITO ™ *:: 17 45 ***** * * *hkk | kkk | kkk
88
L e
§& ACTIVITNAT™ ool 17 45 fooRal * kA Ak
o
S 2
ACTIVIT SAFE ™ * %k k 8 20 * %k * * * % * % * %
g E ACTIVIT™ * * k k 52 56 \/ * * * * * *
]
£ 3 VITISTART™ * * K 46 48 v v ox * *k | okk kK
8 ™ *x
5 ACTICLEAN * 1.5 4 * * * % ol
3
£ CELLCLEAN™ na na na | na * Ak Kk
o

* Para o cdlculo da adicdo de nutrientes, utilizar o valor equivalente de azoto
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A fermentacdo maloldtica

EXTRAFLORE COMPLEXITY ™

(anteriormente EXTRAFLORE)

NOP

Conftrolo da fermentacdo maloldtica e da complexidade sensorial dos vinhos.

EXTRAFLORE CO-IN'™
(anteriormente INOFLORE)

NOP

Obter de vinhos frutados em co-inoculacdo.

EXTRAFLORE PURE FRUIT ™

® Pureza das notas frutadas e controlo da fermentacdo maloldtica em condicdes

nee - dificeis.

INOBACTER™

NOP

Fermentacdo maloldtica dos mostos e vinhos com um pH muito baixo.

MAXIFLORE ELITE ™

® Contribuicdo para a estrutura e o equilibrio entre notas de frutos maduros e de
NP especiarias.

MAXIFLORE SATINE ™

NOP

Diminuicdo da adstringéncia e prevencdo dos aromas amanteigados.

NUTRIFLORE FML ™

NOP

Nutriente otimizado para acelerar a fermentacdo maloldtica.

NUTRIFLORE PDC ™

° AJUDA NA ESCOLHA DAS BACTERIAS

Condicdes de
utiizacéo

Perfi
sensorial

Aplicacdo
enoldgica

Tipo de produto

Simplicidade de utiizagdo
Co-inoculacdo
Inoculagdo sequencial

Alcool

H
Par&@metros de =

aplicacdo

Resisténcia cos polifendis

Complexidade aromdtica

Diacetil
(notas amanteigadas)

Especiarias

Frutado
Hamnonia
Estrutura

Vinho branco
Vinho tinto
Vinho rosé
Vinho de base

Vinho primeur

Y Nutriente dedicado & ofimizacdo do desenvolvimento das fermentacdes
nor maloldticas.

EXTRAFLORE EXTRAFLORE EXTRAFLORE MAXIFLORE MAXIFLORE INOBACTER™
COIN'™ COMPLEXITY ™M PURE FRUIT ™ SATINE™ ELITE™
1-Step™ 1-Step™
MBR MBR MBR PR A TSGR Standard
(inoculacdodireta) | (inoculagdodireta) | (inoculagdo direta) (ocl;rgggzg)goo (oclggcljzg)(;oo (fermentagdo)
* * Kk k * Kk Kk Kk * * Kk k * * Kk * Kk Kk *
* * Kk k * * Kk Kk * Kk Kk Kk * * *
* * % K K * %k k * %k Kk * %k k * %k Kk
<13,5% val <14,5% vol <16,5% val <16% vol <155% val <13,5% vol
>325 >32 >32 >3,25 >32 >29
<40mg/L <50mg/L <50mg/L <60mg/L <40mg/L <60mg/L
18°C-26°C 18°C-26°C 15°C-27°C 18°C-26°C 18°C-26°C 18°C-22°C
* % * % * % * * % * * * *
* * Kk k * Kk Kk Kk * * * Kk * * Kk k * * Kk
%gﬁ;@%‘; Médio Muito fraco Muito fraco Significafivo Muito fraco
* kK Kk * * % * %k k
* %k k * % * %k k * %k * % * * Kk
* * * Kk * Kk Kk * Kk Kk Kk * * * * Kk
* * Kk Kk Kk * * * * Kk * * Kk k
* % * % * % * % * % * % K K
* %k k * %k Kk * %k k * %k Kk * %k k *
* * * * Kk Kk * Kk * * Kk
* * * * * * Kk Kk Kk
* * Kk k * * Kk Kk * Kk * *
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Taninos ou aparas, cada processo tem a sua solugao!

Os taninos em vinificagao

ESSENTIAL v
ANTIOXIDANT ™

Tanino de noz de galha com propriedades antioxidantes notdveis. - [
Ndo confere adstringéncia nem amargor. Alternativa a reducdo Em
das doses de SO.. SOLUTIONS

FULLCOLOR™ Y

Efeito sinérgico dos taninos proantocianidicos, eldgicos e polissacarideos
levurianos para uma melhor estabilizacdo da matéria corante e a melhoria
das caracteristicas gustativas do vinho (volume, revelacdo dos aromas
frutados e frescura aromdtical).

MANN BOUQUET R16 ™ g

Efeito sinérgico dos taninos proantocianidicos (uva), eldgicos e leveduras
inativas ricas em manoproteinas para aumentar a sensacdo de volume na
boca e revelar e os aromas frutados.

MANN BOUQUET B19 ™

Efeito sinérgico dos taninos proantocianidicos e leveduras inativas ricas em
glutationa para uma maior frescura aromdtica e complexidade na boca.

TANIN CRISTALLIN ™

Tanino de noz de fara, acdo anfioxidante moderada. Melhora a aderéncia
da cola.

TANIN SR™ b d Tanino proantocianidico, efeito sacrificial para preservar os taninos da uva.
Associacdo dos taninos proantocianidicos e eldgicos, melhora a estrutura dos
™ v
TANIN SR TERROIR vinhos, atua no paladar médio.
Associacdo dos taninos proantocianidicos e eldgicos, intensificador dos
™ A 4
TANIN BOUQUET R36 aromas frutados.
Tanino proantocianidico, permite compensar o desequiliorio em taninos
VOLUTAN™ v naturais da uva. Estabiliza a cor gracas a formacdo das combinacdes de

taninos/antocianinas.

As aparas de vinificagdo feal s sie.

Uma receita adaptada ao seu perfil aromatico (aparas e aduelas *)

BALANCE & STRUCTURE ™

Para as matrizes desequilibradas, esconde a caracteristica vegetal.

CHOC & TOASTED ™ Notas achocolatadas e torradas, forte poder doce.
FRUIT & SOFT ™ Respeito do fruto, docura e notas baunilhadas discretas.
FULL & COMPLEX ™ Amplitude, docura, notas torradas, complexidade aromdtica.

RICH & SUBTLE ™

Complexidade aromdtica, notas de moca, caramelo. Refresca o fruto.

SWEET & FRESH ™

100% madeira fresca, estruturante.
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