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Nos últimos anos, o vinho rosé foi a única cor de vinho que conheceu um crescimento tanto em frequência de compra, como em volume 
e em valor. Em 2018, eles já representavam 28% do volume de vinho tranquilo, mas 33% em valor (para comparação, os vinhos brancos 
eram nessa altura 21% em volume e 19% em valor). Estas tendências merecem que seja prestada uma atenção especial na sua elaboração.  

Embora muitas vezes considerada uma das vinificações mais técnicas, a obtenção de vinhos rosé está sujeita a limitações muito específicas, 
que giram em torno da noção de frescura. Parece ser inseparável da assinatura de um vinho rosé, e está disponível em três dimensões 
absolutamente essenciais:
•	 Visual: precisão do objetivo-cor apesar da sua vulnerabilidade.
•	 Olfativa: desenvolvimento e preservação da frescura aromática, apresentada em diferentes expressões sensoriais.
•	 Gustativa: relevo da frescura e da tensão, da harmonia e limitação do amargor.

Além disso, estas problemáticas confrontam-se com as 
características de uma enorme diversidade de castas, e 
tornaram-se ainda mais complexas no contexto das 
alterações climáticas.

Uma grande parte do mercado interessado dos vinhos rosés é de 
cor clara, mas viva, com tendência a evoluir para um tom cada 
vez menos acentuado como alaranjado, amarelo. Na prática, 
este duplo resultado não é fácil de alcançar e é condicionado 
pelos parâmetros variáveis da matéria-prima (casta, maturidade, 
rendimento) e do processo.

Deve ser tomado especial cuidado em determinadas fases e 
continua a ser comum aos diferentes itinerários:

•	 Temperaturas elevadas favorecem a difusão dos compostos 
coloridos da película: portanto, é necessário colher uma uva 
saudável e fresca (<15 °C). Além disso, uma temperatura baixa 
permite abrandar as oxidases em geral, que são catastróficas para 
a vivacidade da cor. Como tal, o controlo do frio será primordial.

•	 Atenção às ações mecânicas: resultantes das etapas de 
colheita, transporte, transferências para a prensa, desengace e 
esmagamento, ciclo de prensagem, etc, alteram a integridade 
das bagas e favorecem o contacto entre as películas e o mostos. 
Desempenham um papel essencial na extração da matéria 
corante. Na colheita, aconselhamos cestos de duplo fundo. A 
prensagem deve ser suave e seletiva: enzimagem na prensa 
adaptando o programa de prensagem (baixa pressão) para evitar 
a extração de cor e de taninos. É recomendada a inertização da 
prensa durante o enchimento.

•	 Uma adição de leveduras inativas ricas em glutationa, em 
fase pré-fermentativa (uva, mostos), confere um complemento 
de proteção antioxidante e diminui consideravelmente o 
amarelecimento da cor. É altamente recomendado para as 
castas como grenache ou cinsault, conhecidas pelos teores 
reduzidos em glutationa e elevados em ácidos fenólicos, ou 
para a estabulação em/de borras. 

•	 Eliminação da cor em excesso e/ou responsável de cor amarela, 
desenvolvida: agentes de colagem seletivos e inovadores de 
momento disponíveis, quer em utilização precoce, muitas vezes 
recomendada, quer de forma mais curativa em vinhos. Alguns 
deles, os derivados de quitina, também representam alternativas 
a produtos de origem animal, alergênios ou sintéticos.

•	 Fermentação ter em mente que a perda de intensidade corante 
ronda em média 50% durante a FA, com fortes variações de 
uma cuba para a outra dependendo da levedura, teor de álcool, 
acidez e taninos.

•	 Estabilização: determinadas práticas de final de processo 
são prejudiciais à cor dos rosés. Esta etapa crucial pode ser 
realizada com ferramentas mais respeitosas. Em particular, a 
presença de SO2 resulta na descoloração das antocianinas e a 
uma subavaliação da cor vermelha, uma vez que é parcialmente 
reversível.

Os vinhos rosés e a sua frescura

A abordagem visual da vinificação 
dos vinhos rosés: um jogo de 
equilíbrio e uma prioridade
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A frescura na boca: entre 
equilíbrio e harmonia3

Evidentemente, a perceção ácida ocupa um lugar de honra para a definição de frescura e é necessário considerar o seu reequilíbrio. O 
objetivo também é que um vinho rosé reduza determinadas sensações agressivas, sem pesar no vinho. Duas abordagens contribuem 
para isso:

•	 as técnicas chamadas subtrativas, como a colagem, que permitem a eliminação dos polifenóis demasiado reativos a nível sensorial; 
•	 as técnicas chamadas aditivas, que limitam a reatividade gustativa destes compostos através de mecanismos de 

interação com moléculas que os “revestem” ou os estabilizam, como os polissacarídeos por 
exemplo. As formulações à base de manoproteínas levurianas são particularmente indicadas 
para este fim.   

As operações pré-fermentativas de preservação contra a oxidação, descritas anteriormente, mantêm toda a sua importância para a 
manutenção da frescura aromática. 

Em uvas em geral, ou em estabulação em borras para a expressão de perfis de tióis, a bioproteção microbiológica e/ou sulfitagem são 
essenciais para limitar os riscos de início precoce da fermentação assim como os desenvolvimentos microbianos indesejáveis.

Diferentes itinerários fermentativos tornam assim possível a adaptação ao potencial aromático da colheita mas também objetivo sensorial 
pretendido dos vinhos rosés. Agora sabemos gerir a orientação aromática não só com a escolha da levedura como também com o tipo 
de nutriente e o seu momento de adição, que afetam significativamente o metabolismo aromático levuriano.

Se for desejada uma battonnage, será tomado cuidado para verificar a qualidade das borras.

As páginas seguintes propõem diferentes possibilidades de itinerários 
relativos aos principais perfis de frescura apreciados nos vinhos rosés. 
Estes itinerários não pretendem responder a todas as situações, nem ser 
seguidas na sua integridade, mas apresentam opções técnicas a partir 
dos quais o vinificador pode construir os seus próprios processos e se 
diferenciar, em função das suas limitações e objetivos.

Itinerários técnicos específicos 
por cada objetivo do produto, em 
função das minhas limitações

O trabalho da frescura aromática, 
em toda a sua diversidade2
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OXYDATION / 
AMERTUME / 
COULEUR

SELECIONO O 
POTENCIAL AROMÁTICO A 
INCREMENTAR

GARANTO UMA BOA CINÉTICA 
DE FERMENTAÇÃO E A 
REVELAÇÃO DO POTENCIAL 
AROMÁTICO

PROTEJO O   
MEU MOSTO

Itinerário Frescura Rosé
A qualidade reconhecida de um vinho rosé baseia-se em grande parte na frescura que o caracteriza nos três eixos visual, aromático e 
gustativo. No entanto, diversas expressões desta frescura estão acessíveis ao vinificador através das escolhas técnicas que garantam 
qualidade e diferenciação dos vinhos rosés.

PROTEJO A MINHA 
COLHEITA

TANIN CRISTALLIN TM

2 a 5 g / hL
PROTEÇÃO CONTRA A 
OXIDAÇÃO  

PROTEÇÃO MÁXIMA 
CONTRA A OXIDAÇÃO 

Cestos de 
vindimas / 
receção de 
vindimas

EXTRAIO O MEU 
POTENCIAL/PREPARO A 
MINHA CLARIFICAÇÃO 

Receção 
vindimas / 
Prensa

OXIDAÇÃO / 
AMARGOR / 
COR

Colagem 
qualitativa 
após FA

VALORIZO E PROTEJO 
AS QUALIDADES DO MEU 
VINHO 

Acabamento 
dos vinhos 
antes do 
angarrafamento

Estabulação 
e/ou 
clarificação 
dos mostos

ELIMINO OS COMPOSTOS 
OXIDÁVEIS

INOFINE V TM

10 à 40 g / hL
EM CASO DE UVAS MADURAS E 
MOSTOS RICOS EM POLIFENÓIS

Qi FINE TM

10 a 40 g / hLOU

RESTAURO O MEU 
EQUILÍBRIO DE        
FRESCURA 

Acidificação 
biológica e 
ganho de 
complexidade

EM CASO DE ACIDEZ 
INSUFICIENTE

IOC BOREAL TM

25 g / hL

PROTEJO AS 		
MINHAS LEVEDURAS 

Reidratação 
das leveduras SE T°< 16 OU 	

MOSTO <100 NTU
ACTIPROTECT ROSÉ TM

30 g / hL em reidratação (reforça a levedura para 
otimizar a assimilação dos precursores de aromas)

Adição de 
levedura: 
20 g / hL

50-80 NTU
12-15 °C

IOC BE FRUITS TM

Morango, banana,  
sem SO2

IOC B 2000 TM

Morango, banana,  
ésteres de acetato

80-130 NTU
14-18 °C

IOC FRESH ROSÉ TM

Ananás, flores, especiarias, ésteres de acetato, 
terpenóis...

Nutrição

PREVENTIVO  
E CURATIVO

Qi FINE TM

5 a 10 g / hL CURATIVO Qi No[Ox] TM

5 a 20 g / hL

OU

ROSÉS AMÍLICOS ROSÉS FLORES E FRUTOS TROPICAIS

Frescura
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MYZYM READY 
EXTREM TM

1 a 2 mL / hL
CLARIFICAÇÃO EXTRAÇÃO E REVELAÇÃO DE PRECURSORES AROMÁTICOS EM 

PRENSA OU EM ESTABULAÇÃO EM BORRAS

FAVORECER O BEM-ESTAR DA LEVEDURA E 
REVELAR OS AROMAS

NATJJATM

40 g/hL após a adição 
de fermento

PROTEÇÃO CONTRA A OXIDAÇÃO  
Ligações estabilizadoras de aromas e de cor

ULTIMA JUMP TM

5 a 10 g / hL



ESSENTIAL ANTIOXIDANT TM

5 a 10 g / hL
BIOPROTEÇÃO CONTRA A 
FLORA INDESEJÁVEL

IOC 
GAÏATM

7 a 10 g / hL

FULLPROTECTTM

30 g / hL

TRAP’
METALSTM

20 a 70 g / hL

ESTABILIZAÇÃO 
A FRIO EM/DE 
BORRAS

SE HOUVER 
FLOTAÇÃO

Qi UP XC MES TM

5 a 15 cL / hLXC
OU

IOC FRESH ROSÉ TM

Ananás, flores, especiarias, ésteres de acetato, 
terpenóis...

60 - 100 NTU
15-17 °C

IOC  
BE THIOLS TM

Citrinos sem de SO2

IOC RÉVÉLATION 
THIOLS TM

Citrinos, 3MH

90-160 NTU  
≈18 °C

IOC RÉVÉLATION 
THIOLS TM

Maracujá, goiaba

ROSÉS FLORES E FRUTOS TROPICAIS ROSÉS TIÓIS

Etapas comuns aos diferentes estilos de vinhos rosados

Etapas específicos para o estilo do vinho rosé que evoca esta cor
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MYZYM WHITE FRUITS TM

1a 3 g/100 kg de uvas
EXTRAÇÃO E REVELAÇÃO DE PRECURSORES AROMÁTICOS EM 
PRENSA OU EM ESTABULAÇÃO EM BORRAS

OU

FRESCURA E DIMINUIÇÃO 
DO AMARGOR

ULTIMA FRESH TM

2 a 10 g / hL OU
REDONDEZ E DOÇURA 
NA BOCA

ULTIMA SOFT TM

2 a 10 g / hL

IOC CALYPSO TM

7 a 10 g / hL

IOC  CALYPSO TM
7 a 10 g / hL

SE  
HOUVER 
PRESENÇA 
DE COBRE



J’ANTICIPE  
LES MALOS PRÉCOCES 
INDÉSIRABLES               
(SI pH SENSIBLE)

Itinerário Low SO2 Solutions
Sabendo que a frescura é a palavra de ordem dos vinhos rosé, é ainda mais perigoso considerar renunciar aos sulfitos, correndo assim o 
risco de tornar o vinho mais vulnerável tanto às oxidações como às alterações microbianas. Contudo, existem ferramentas técnicas que, 
conjugadas com uma atenção e um acompanhamento acentuados, contribuem para a diminuição dos teores em sulfitos dos vinhos rosé. 

PROTEJO A MINHA 
COLHEITA

Cestos de 
vindimas / 
receção de 
vindimas

PROTEÇÃO CONTRA A 
OXIDAÇÃO  

FULLPROTECTTM

30 g / hL
ESSENTIAL ANTIOXIDANT TM

5 a 10 g / hL

EXTRAIO O MEU 
POTENCIAL/PREPARO A 
MINHA CLARIFICAÇÃO 

CLARIFICAÇÃO  

Receção 
vindimas / 
Prensa

Estabulação 
e/ou 
clarificação 
dos mostos

PROTEJO O   
MEU MOSTO

SELECIONO O 
POTENCIAL AROMÁTICO A 
INCREMENTAR

GARANTO UMA BOA CINÉTICA 
DE FERMENTAÇÃO E A 
REVELAÇÃO DO POTENCIAL 
AROMÁTICO

OXIDAÇÃO / 
AMARGOR / 
COR

Colagem 
qualitativa 
após FA

VALORIZO E PROTEJO 
AS QUALIDADES DO MEU 
VINHO 

Protecção /
acabamentos 
dos vinhos 
antes do 
engarrafamento

RESTAURO O MEU 
EQUILÍBRIO DE        
FRESCURA 

Acidificação 
biológica e 
ganho de 
complexidade

EM CASO DE ACIDEZ 
INSUFICIENTE

PROTEJO AS 		
MINHAS LEVEDURAS 

Reidratação 
das leveduras

ANTECIPO AS FML 
PRECOCES INDESEJÁVEIS 
(em caso de pH sensível)

Em FA co-
inoculação ou 
estabilização

Adição de 
levedura: 
20 g / hL

Nutrição

PROTEÇÃO CONTRA A OXIDAÇÃO   
Ligações estabilizadoras de aromas e de cor 

ULTIMA JUMP TM

5 a 10 g / hL

PREVENTIVO E 
CURATIVO

Qi FINE TM

5 a 10 g / hL CURATIVO Qi No[Ox] TM

5 a 20 g / hL

50-130 NTU 
12-18°C

IOC BE FRUITS TM

Morango, banana, ésteres, sem produção de SO2

SE T°< 16°C OU    
MOSTO <100 NTU

ACTIPROTECT ROSÉ TM

30 g / hL em reidratação (reforça a levedura para 
otimizar a assimilação dos precursores de aromas)

ROSÉS ÉSTERES

Low SO2

ELIMINO OS COMPOSTOS 
OXIDADOS/OXIDÁVEIS OUQi FINE TM

10 a 40 g / hL
SE HOUVER 
FLOTAÇÃO

Qi UP XC MES TM

5 a 15 cL / hLXC

APÓS A ADIÇÃO 
DE LEVEDURA 
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EXTRAÇÃO E REVELAÇÃO DE PRECURSORES AROMÁTICOS EM 
PRENSA OU EM ESTABULAÇÃO EM BORRAS

PROTEÇÃO CONTRA A 
OXIDAÇÃO  

FULLPROTECTTM

15 g / hL (30 g/hL se não adicionado ao 
cesto)

BIOPROTEGER O MEU 
POTENCIAL ORGANOLÉPTICO

GARANTIR UMA FML SEM NOTAS AMANTEIGADAS NEM DESVIOS                
Proteger a pureza e a frescura do frutado

EXTRAFLORE PURE FRUIT TM

1 g/hL

INÍCIO DA 
FA

GLUTAROM EXTRA TM

20 g/hL (enriquecimento do vinho em glutatião)

MYZYM READY 
EXTREM TM

1 a 2 mL/hL

IOC BOREAL TM

25 g / hL

NATJJATM

40 g/hL



BIOPROTEÇÃO CONTRA A 
FLORA INDESEJÁVEL

IOC 
GAÏA TM

10 g / hL

ESSENTIAL ANTIOXIDANT TM

5 a 10 g / hL

60-100 NTU 
15-18°C

IOC BE THIOLS TM

Tióis frutados, sem produção de SO2

ROSÉS TIÓIS

SE PRESENÇA DE 
COBRE

TRAP’METALSTM

20 a 70 g / hL
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Etapas comuns aos diferentes estilos de vinhos rosados

Etapas específicos para o estilo do vinho rosé que evoca esta cor

OU

EXTRAÇÃO E REVELAÇÃO DE PRECURSORES AROMÁTICOS EM 
PRENSA OU EM ESTABULAÇÃO EM BORRAS

MYZYM WHITE FRUITS TM

1 a 3 g/100 kg de uvas

BIOPROTEGER O MEU 
POTENCIAL ORGANOLÉPTICO

GARANTIR UMA FML SEM NOTAS AMANTEIGADAS NEM DESVIOS                
Proteger a pureza e a frescura do frutado

EXTRAFLORE PURE FRUIT TM

1 g/hL
EXTRAFLORE CO’IN TM

1 g/hL

GLUTAROM EXTRA TM

20 g/hL (enriquecimento do vinho em glutatião)

IOC CALYPSO TM

7 a 10 g / hL

IOC CALYPSO TM

7 a 10 g / hL

OU



Itinerários rosés bases 
para espumantes 
A elaboração de um vinho espumante, seja rosé ou não, deve ser motivada pela vontade de criar um produto. Por isso, é necessário 
definir o seu perfil e fazer as escolhas óbvias, desde a colheita: casta, nível de maturação e estar consciente relativamente às condições 
de sanidade. Determinadas escolhas enológicas são então específicas para estes vinhos destinados à segunda fermentação. 

ROSÉ EM FASE LÍQUIDA

SELECCIONO A 
QUALIDADE DO MEU 
MOSTOS (EVITAR MOSTOS 
QUE SÃO MUITO TÂNICOS)

Prensagem / 
Maceração

PRENSAGEM: BAIXA SUBIDA DE PRESSÃO (1 BAR) 

		             CLARIFICAÇÃO:                                                             

RESTAURO O MEU 
EQUILÍBRIO DE        
FRESCURA 

Acidificação 
biológica e 
ganho de 
complexidade

PROTEJO O   
MEU MOSTO

SELECIONO O 
POTENCIAL AROMÁTICO A 
INCREMENTAR

Adição de 
levedura 20 g/hL 
com protector de 
reidratação 
30 g/hL

16-18 °C
FINESSE: 30-50 NTU
INTENSIDADE: 150 NTU

IOC BE FRUITS TM

Morango, doces, banana, sem SO2

IOC BE THIOLS TM

Citrinos, sem SO2
OU

OXIDAÇÃO / 
CLARIFICAÇÃO DE COR / 
DESPROTEINIZAÇÃO

Prevenção 
por colagem 
qualitativa

SE A TONALIDADE FOR 
ALARANJADA

BENTONITE L100 TM

30 a 40 g / hL
POLYOXYL L100 TM

25 cL / hL

GARANTO UMA 
ESTABILIDADE 
MICROBIANA

FML

INOBACTERTM EXTRAFLORE 
PURE FRUIT TMPH <3,2 PH >3,2

GARANTO UMA BOA CINÉTICA 
DE FERMENTAÇÃO E A 
REVELAÇÃO DO POTENCIAL 
AROMÁTICO

Nutrição
APÓS A ADIÇÃO 
DE FERMENTO

ACTIVIT O TM

20 g / hL
ACTIVITTM

20 g / hL
GLUTAROM EXTRATM

20 g / hLOU

Efervescentes

PROTEJO A MINHA 
COLHEITA

Cestos de 
vindimas / 
receçãode 
vindimas

PROTEÇÃO CONTRA A 
OXIDAÇÃO  

FULLPROTECTTM

10 g / hL

TANIN 
CRISTALLIN TM

2 a 5 g / hL

PROTEÇÃO MÁXIMA 
CONTRA A OXIDAÇÃO
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Clarificação de 
mostos/Eliminar 
os mostos 
demasiado 
tânicos

ELIMINO OS COMPOSTOS       
OXIDADOS/OXIDÁVEIS

ACTICARBONE ENO TM de acordo com a intensidade corante

OU OUQi FINE TM

10 a 40 g / hL
COLORPROTECT V TM

20 a 60 g / hL
SE HOUVER 
FLOTAÇÃO

IOC BOREALTM

25 g / hL

MYZYM READY EXTREM TM  1 a  2 mL/ hL

PROTEÇÃO CONTRA A 
OXIDAÇÃO  

FULLPROTECTTM

20 g / hL (30 g/hLse não adicionado ao cesto)



ROSÉ EM FASE LÍQUIDA ROSÉ EM MACERAÇÃO VINHOS ASSEMBLAGE TINTOS

PRENSAGEM: BAIXA SUBIDA DE PRESSÃO (1 BAR) 

		             CLARIFICAÇÃO:                                                             TRASFEGA APÓS 6 A 24H DEPENDENDO DO ACOMPANHAMENTO 
DE DEGUSTAÇÃO E OBSERVAÇÃO DA TONALIDADE EXTRAÇÃO SUAVE ATRAVÉS DE REMONTAGENS

TANINAGEM TANIN SR TERROIR TM  
5 g / hL

VOLUTANTM  

1,5 cL / hLOU

IOC BE THIOLS TM

Citrinos, sem SO2

T° FA  
15-18°C

IOC FRESH ROSÉ TM

Ananàs, flores, especiarias

IOC BE FRESH TM

Fruta fresca vermelha e 
preta, sem SO2

T° FA  
15-18°C

DESENCUBA COM DENSIDADE   
1010 - 1005

GLUTAROM EXTRATM

20 g / hL 1/3 FERMENTAÇÃO ACTIVIT O TM

20 g / hL
ACTIVITTM

20 g / hL
DAP
10 a 40 g / hL+ SE YAN <150 MG / LOU

BIOPROTEÇÃO CONTRA A 
FLORA INDESEJÁVEL

IOC GAÏA TM

7 a 10 g / hL
PROTEÇÃO MÁXIMA 
CONTRA A OXIDAÇÃO

ESSENTIAL ANTIOXIDANT TM

5 a 10 g / hL
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Etapas comuns aos diferentes estilos de vinhos rosados

Etapas específicos para o estilo do vinho rosé que evoca esta cor

Qi UP XC MESTM

5 a 15 cL / hLXC

SE HOUVER 
FLOTAÇÃO

EXTRAÇÃO MYZYM MPF TM  
1 a 3 g/ 100 kg de uvas

GARANTIR UMA FML SEM NOTAS AMANTEIGADAS NEM 
DESVIOS, Proteger a pureza e a frescura do frutado

EXTRAFLORE 
PURE FRUIT TM

NUTRIFLORE FML TM
25 g / hL+

MYZYM READY EXTREM TM  1 a  2 mL/ hL



OXYDATION / 
AMERTUME / 
COULEUR

FAVORECER O BEM-ESTAR DA LEVEDURA 
E REVELAR OS AROMAS

Itinerários Biológicas 	
A vinificação biológica e/ou em NOP impõe limitações adicionais ao vinificador de vinhos rosés. Algumas alternativas compatíveis com 
estas regulamentações estão à sua disposição.

* Produtos não utilizáveis em NOP “made with... ”

SELECIONO O 
POTENCIAL AROMÁTICO A 
INCREMENTAR

GARANTO UMA BOA CINÉTICA 
DE FERMENTAÇÃO E A 
REVELAÇÃO DO POTENCIAL 
AROMÁTICO

PROTEJO O   
MEU MOSTO

PROTEJO A MINHA 
COLHEITA

TANIN CRISTALLIN TM

2 a 5 g / hL
PROTEÇÃO CONTRA A 
OXIDAÇÃO  

PROTEÇÃO MÁXIMA 
CONTRA A OXIDAÇÃO

Cestos de 
vindimas / 
receção de 
vindimas

EXTRAIO O MEU 
POTENCIAL/PREPARO A 
MINHA CLARIFICAÇÃO 

   CLARIFICAÇÃO 

Receção 
vindimas / 
Prensa

OXIDAÇÃO / 
AMARGOR / 
COR

Colagem 
qualitativa 
após FA

VALORIZO E PROTEJO 
AS QUALIDADES DO MEU 
VINHO 

Acabamento 
dos vinhos 
antes do 
angarrafamento

Estabulação 
e/ou 
clarificação 
dos mostos

ELIMINO OS COMPOSTOS 
OXIDADOS/OXIDÁVEIS

INOFINE V TM

10 a 40 g / hL
EM CASO DE UVAS MADURAS E 
MOSTOS RICOS EM POLIFENÓIS

Qi FINE TM *

10 a 40 g / hLOU

RESTAURO O MEU 
EQUILÍBRIO DE        
FRESCURA 

Acidificação 
biológica e 
ganho de 
complexidade

EM CASO DE ACIDEZ 
INSUFICIENTE

PROTEJO AS 		
MINHAS LEVEDURAS 

Reidratação 
das leveduras

Adição de 
levedura: 
20 g / hL

50-80 NTU
12-15 °C

IOC BE FRUITS TM
Morango, banana, 
sem SO2

IOC B 2000 TM

Morango, banana,  
ésteres de acetato

80-130 NTU
14-18 °C

Nutrição

PREVENTIVO E 
CURATIVO

Qi FINE TM*

5 a 10 g / hL CURATIVO Qi No[Ox] TM*

5 a 20 g / hL

SE T°< 16 OU     
MOSTO < 100 NTU

ACTIPROTECT ROSÉ TM

30 g / hL em reidratação (reforça a levedura para 
otimizar a assimilação dos precursores de aromas)

ROSÉS AMÍLICOS ROSÉS FLORES E FRUTOS TROPICAIS

BIO
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MYZYM READY EXTREM TM

1 a 2 mL / hL

OU

PROTEÇÃO CONTRA A OXIDAÇÃO  
Ligações estabilizadoras de aromas e de cor 

ULTIMA JUMP TM

5 a 10 g / hL OU

IOC BOREAL TM

25 g / hL

NATJJATM *

40 g/hL após a adição 
de levedura

EU E NOP



LIMITAR AS INIBIÇÕES AROMÁTICAS E 
OS ODORES SULFUROSOS

ACTIVIT NAT TM

Após a adição de fermento: 20 g/hL
1/3 FA : 20 g/hL

ESSENTIAL ANTIOXIDANT TM

5 a 10 g / hL
BIOPROTEÇÃO CONTRA A 
FLORA INDESEJÁVEL

IOC 
GAÏA TM

7 a 10 g / hL

SE HOUVER 
FLOTAÇÃO 

Qi UP XC MES V TM*

5 a 15 cL / hLXC
OU

IOC FRESH ROSÉ TM

Ananás, flores, especiarias, 
ésteres de acetato, terpenóis...

60 - 100 NTU
15-17 °C

90-160 NTU  
≈18 °C

IOC  
BE THIOLS TM

Citrinos sem de SO2

IOC RÉVÉLATION 
THIOLS TM

Citrinos, 3MH

IOC RÉVÉLATION 
THIOLS TM

Maracujá, goiaba

Qi No[Ox] TM*

5 a 20 g / hL

PROTEÇÃO CONTRA A 
OXIDAÇÃO  

ULTIMA FRESH TM

2 a 10 g / hL OU REDONDEZ E DOÇURA 
NA BOCA

ULTIMA SOFT TM

2 a 10 g / hL

ROSÉS FLORES E FRUTOS TROPICAIS ROSÉS TIÓIS

ESTABILIZAÇÃO 
A FRIO EM/DE 
BORRAS

FULLPROTECTTM

30 g / hL

PROTEÇÃO 
CONTRA A 
OXIDAÇÃO  
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Etapas comuns aos diferentes estilos de vinhos rosados

Etapas específicos para o estilo do vinho rosé que evoca esta cor

OU IOC CALYPSO TM

10 g / hL

IOC CALYPSO TM

7 a 10 g / hL



Algumas soluções-chave para 
os vinhos rosés

FULLPROTECTTM E
 GLUTAROM EXTRA TM 

Protetores de aromas e da 
cor dos mostos e vinhos 

rosés

FULLPROTECTTM baseia-se na sinergia entre o 
poder redutor global da levedura inativa, a sua 
capacidade de estabilizar os componentes 
aromáticos e os pigmentos através de ligações 
com os polissacarídeos e a ação antioxidante 
de um tanino.GLUTAROM EXTRA TM dispõe 
de um conteúdo garantido e elevado em 
glutatião reduzida, poderoso nucleófilo que 
permite limitar as oxidações secundárias da 
cor e dos aromas. Em vinificação de rosé, 
estas duas soluções são essenciais para 
preservar a frescura.

ACTIPROTECT ROSÉ TM

Protetor de leveduras para 
a revelação aromática dos 

vinhos rosé

ACTIPROTECT ROSÉ TM é um protetor de 
segunda geração: proveniente de uma estirpe 
de levedura selecionada pela sua capacidade 
excecional em produzir esteróis, autolisada 
de acordo com um processo específico para 
concentrar estes esteróis e formado numa 
levedura inativa particularmente rica em 
minerais e vitaminas. Esta composição única 
confere-lhe uma capacidade incomparável 
em reforçar a membrana das leveduras 
ativas durante a sua reidratação. A membrana 
plasmática permite assim garantir uma 
otimização das trocas membranares do mosto 
para a célula, nomeadamente de precursores 
de aromas.  A levedura pode então revelar 
todo o potencial aromático do mosto rosé, 
totalmente em segurança fermentativa, 
inclusive em condições de stress (mostos 
muito clarificados e temperatura reduzida).

IOC BE FRUIT TM           
E IOC BE THIOLS TM

As leveduras IOC BE, incapazes de produzir 
SO2, são provenientes de uma tecnologia 
inovadora de seleção de leveduras, por 
cruzamentos assistidos por marcadores. 
Beneficiam da herança enológica e 
sensorial de leveduras de elevada qualidade, 
profundamente caracterizadas quanto à 
sua contribuição aromática e condições de 
utilização. Desta forma, as leveduras IOC BE 
combinam estas poderosas capacidades de 
valorização organolética à incapacidade de 
produzir SO2. Além disso, apenas produzem 
muito pouco etanal e muito raramente H2S.

Qi FINE TM 
E Qi UP XC TM

Inovações à base de 
quitosana para clarificações 

que protegem mostos e 
vinhos

Estes auxiliares de colagem estática          
(Qi FINE TM) ou por flotação (Qi UP XC TM) 
beneficiam ambos da ação anti-radicalar 
(e, portanto, antioxidante) da quitosana, 
assim como as suas enormes capacidades 
de interação com os polifenóis oxidáveis e 
oxidados devido à sua densidade de carga 
elevada. Deste modo, eles contribuem tanto 
para a preservação das frescuras aromática e 
visual, mas também para a obtenção de uma 
estrutura tânica menos agressiva.

IOC CALYPSO TM

Revelar e proteger os 
aromas durante uma 

estabulação em borras

IOC CALYPSO TM é uma levedura Metschnikowia 
pulcherrima, selecionada pela sua atividade 
enzimática específica. Utilizada durante uma 
estabulação a frio em borras IOC CALYPSO TM 
é uma ferramenta de bioproteção inovadora 
especificamente desenvolvida para limitar a 
utilização do SO2. Ela possui uma atividade 
enzimática específica reveladora dos 
precursores aromáticos durante a estabulação 
em mostos. Ela preserva os aromas libertados 
e a cor dos vinhos da oxidação ou início de 
fermentação demasiado precoces, às quais os 
mostos são particularmente sensíveis durante 
a estabulação a frio.

XC

ESSENTIAL  
ANTIOXIDANT TM

Um tanino gálico de uma 
extrema pureza, com 

uma forte capacidade 
antioxidante

Selecionado em parceria com o INRAE, 
Supagro Montpellier e a Universidade de 
Montpellier, o ESSENTIAL  ANTIOXIDANT TM 
possui polifenóis muito facilmente oxidáveis: 
ele “sacrifica-se” para preservar os aromas 
e os seus precursores, permitindo também 
uma melhor inibição da atividade de lacase. 
Não confere amargor às doses aconselháveis.


