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Os vinhos rosés e a sua frescura

Nos Gltimos anos, o vinho rosé foi a Gnica cor de vinho que conheceu um crescimento fanto em frequéncia de compra, como em volume
e em valor. Em 2018, eles ja representavam 28% do volume de vinho tranquilo, mas 33% em valor (para comparagdo, 0s vinhos brancos
eram nessa altura 21% em volume e 19% em valor). Estas tendéncias merecem que seja prestada uma atencdo especial na sua elaboragao.

Embora muitas vezes considerada uma das vinificagdes mais técnicas, a obtengdo de vinhos rosé esta sujeita a limitagdes muito especificas,
que giram em torno da nogdo de frescura. Parece ser insepardvel da assinatura de um vinho rosé, e estd disponivel em frés dimensoes
absolutamente essencidais:

e Visual: precisdo do objetivo-cor apesar da sua vulnerabilidade.

e Olfativa: desenvolvimento e preservagado da frescura aromdtica, apresentada em diferentes expressoes sensoriais.
e Gustativa: relevo da frescura e da tensdo, da harmonia e limitac@o do amargor.

Além disso, estas problemdticas confrontam-se com as
caracteristicas de uma enorme diversidade de castas, e
tornaram-se ainda mais complexas no contexto das
alteragdes climdticas.

A abordagem visual da vinificacao /

|l dos vinhos rosés: um jogo de
equilibrio e uma prioridade

Uma grande parte do mercado interessado dos vinhos rosés é de
cor clara, mas viva, com tendéncia a evoluir para um tom cada
vez menos acenfuado como alaranjado, amarelo. Na prética,
este duplo resultado ndo € fdcil de alcancar e & condicionado
pelos pardmetros varidveis da matério-prima (casta, maturidade,
rendimento) e do processo.

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

¢ Temperaturas elevadas favorecem a difusGo dos compostos
coloridos da pelicula: portanto, & necessdrio colher uma uva
saudavel e fresca (<15 °C).Além disso, uma temperatura baixa
permite abrandar as oxidases em geral, que sdo catastroficas para
a vivacidade da cor. Como tal, o controlo do frio serd@ primordial.

e Atencdo Gs agdes mecdnicas: resultantes das etapas de
colheita, fransporte, tfransferéncias para a prensa, desengace e
esmagamento, ciclo de prensagem, etc, alteram a infegridade
das bagas e favorecem o contacto entre as peliculas e 0 mostos.
Desempenham um papel essencial na extragdo da matéria
corante. Na colheita, aconselhamos cesfos de duplo fundo. A
prensagem deve ser suave e seletiva: enzimagem na prensa
adaptando o programa de prensagem (baixa pressdo) para evitar
a extracdo de cor e de taninos. E recomendada a inertizacdio da
prensa durante o enchimento.

e Uma adi¢Go de leveduras inativas ricas em glutationa, em
fase pré-fermentativa (uva, mostos), confere um complemento
de protecdo antioxidante e diminui consideravelmente o
amarelecimento da cor. E altamente recomendado para as
castas como grenache ou cinsault, conhecidas pelos teores
reduzidos em glutationa e elevados em dcidos fendlicos, ou
para a estabulagdio em/de borras.

e Eliminacdo da cor em excesso e/ou responsdvel de cor amarela,
desenvolvida: agentes de colagem seletivos e inovadores de
momento disponiveis, quer em utilizag@o precoce, muitas vezes
recomendada, quer de forma mais curativa em vinhos. Alguns
deles, os derivados de quitina, também representam alfernativas
a produtos de origem animal, alergénios ou sintéticos.

e Fermentacdo fer em mente que a perda de intensidade corante
ronda em média 50% durante a FA, com fortes variagoes de
uma cuba para a outra dependendo da levedura, teor de dlcool,
acidez e taninos.

e Estabilizagdo: determinadas praticas de final de processo
s@o prejudiciais G cor dos rosés. Esta etapa crucial pode ser
realizada com ferramentas mais respeitosas. Em particular, a
presenca de SO, resulta na descoloragGo das anfocianinas e a
uma subavaliagdo da cor vermelha, uma vez que € parcialmente
reversivel.



O trabalho da frescura aromatica,

em toda a sua diversidade

As operacoes pré-fermentativas de preservagao contra a oxidagdo, descritas anteriormente, mantém toda a sua importancia para a
manutengado da frescura aromdtica.

Em uvas em geral, ou em estabulagdo em borras para a expressdo de perfis de tidis, a bioprotecdo microbiol6gica e/ou sulfitagem s@o
essenciais para limitar os riscos de inicio precoce da fermentagdo assim como os desenvolvimentos microbianos indesejdveis.

Diferentes itinerdrios fermentativos tornam assim possivel a adaptagdo ao potencial aromdtico da colheita mas também objetivo sensorial
pretendido dos vinhos rosés. Agora sabemos gerir a orientac@o aromdtica ndo s6 com a escolha da levedura como também com o tipo
de nutriente e 0 seu momento de adi¢do, que afetam significativamente o metabolismo aromdtico levuriano.

Se for desejada uma battonnage, serd fomado cuidado para verificar a qualidade das borras.

A frescura na boca: entre

equilibrio e harmonia

Evidentemente, a percecdo Gcida ocupa um lugar de honra para a defini¢to de frescura e € necessario considerar o seu reequilibrio. O
objetivo também € que um vinho rosé reduza determinadas sensacoes agressivas, sem pesar no vinho. Duas abordagens contribuem

para isso:

e qs técnicas chamadas subtrativas, como a colagem, que permitem a eliminac@o dos polifendis demasiado reativos a nivel sensorial;

e qs fécnicas chamadas aditivas, que limitam a reatividade gustativa destes compostos afravés de mecanismos de
interacdo com moléculas que os “revestem” ou os estabilizam, como os polissacarideos por
exemplo.As formulacoes & base de manoproteinas levurianas s@o particularmente indicadas
para este fim.

2 Amilico

(® Flores € frutos ltinerdrios técnicos especificos
Tidis por cada objetivo do produio, em
funcao das minhas limitacoes

As paginas seguintes propdem diferentes possibilidades de itinerdrios

L4
oo Esteres
relativos aos principais perfis de frescura apreciados nos vinhos rosés.
* F‘escu'd Estes itinerdrios ndo pretendem responder a todas as situagdes, nem ser

seguidas na sua integridade, mas apresentam opgdes técnicas a partir
Low Soz dos quais o vinificador pode construir 0s seus proprios processos e se

S diferenciar, em fungdo das suas limitagoes e objetivos.
- BIO




M Itinerdario Frescura Rosé

A qualidade reconhecida de um vinho rosé baseia-se em grande parte na frescura que o caracteriza nos frés eixos visual, aromdtico e
gustativo. No entanto, diversas expressoes desta frescura estao acessiveis ao vinificador através das escolhas técnicas que garantam

qualidade e diferenciagdo dos vinhos rosés.
2 ROSES AMILICOS (®) rosts

Cestos de 8 0
vindimas / PROTEJO A MINHA L DR EUE S TANIN CRISTALLIN ™ PROTEGCAO MAXIMA
ottt COLHEITA OXIDACAO 2a5g/hL CONTRA A OXIDACAO
Recegdo EXTRAIO O MEU MYZYM READY z 3

indi / o |
Egl oo W cunroio (- ST ot ko

MINHA CLARIFICACAO 1a2ml/hl

Estabulacdo
LLCN PROTEJO O
clarificacdo
dos mostos

MEU MOSTO

ELIMINO OS COMPOSTOS DO AR Nl CASO DE UVAS MADURAS E Y Qi FINE ™
OXIDAVEIS 10040 g/hl. MOSTOS RICOS EM POLIFENOIS (CSICIIRRLI%
Acidificacao
WAV RESTAURO O MEU EM CASO DE ACIDEZ IOC BOREAL ™
POUCIC EQUILIBRIO DE INSUFICIENTE 25/h
complexidade [ 3:{IJI]:Y

Reidratagdo

LY PROTEJO AS SET°< 16 OU ACTIPROTECT ROSE ™
MINHAS LEVEDURAS MOSTO <100 NTU (st ibi R A

bl SELECIONO O
20 g/h POTENCIAL AROMATICO A
INCREMENTAR

Nutriggo GARANTO UMA BOA CINETICA g
DE FERMENTA(,‘RO EA FAVORECER O BEM-ESTAR DA LEVEDURA E g%
REVELAQAO DO POTENCIAL REVELAR 0S AROMAS s
AROMATICO

Colagem OXIDAGAO/ (2]

qualitativa PREVENTIVO SENSZRNY~TH -3 o\ Qi No[Ox] ™

apés FA AMARGOR/ E CURATIVO el BT AL CURATIVO ""LN;,[DX] 5020 g/hl
COR =N P~

inoeuneodll VALORIZO E PROTEJO : .

dos vinhos AS QUALIDADES DO MEU PROTEGAO CONTRA A OXIDAGCAO : . ULTIMA JUMP ™ ou

antes do Ligacdes estabilizadoras de aromas e de cor - 50109/hL

angarrafamento  JRY/[ ][0}

Sichpil) 10C B 2000 ™ : 10C BE FRUITS ™

80-130 NTU

12-15°C Morango, banana, Morango, banana,
2 ésteres de acefato 7 sem SO,

14-18 °C

NATJJA™
40 g/hL apds a adi¢do
de fermento




@ Etapas comuns aos diferentes estilos de vinhos rosados Ioc
@ © @ -Etapas especificos para o estilo do vinho rosé que evoca esta cor
Ré

vélons votre différence

LORES E FRUTOS TROPICAIS ROSES TIOIS
ESSENTIAL ANTIOXIDANT ™ [ (6] 100 ({0 G R 7V 'é’A‘-I?A,M jisy  10C CALYPSO ™
5a109/hL FLORA INDESEJAVEL oL D) JREELr
PRECURSORES AROMATICOS EM MYZYM WHITE FRUITS ™
AO EM BORRAS Ta 3 /100 kg de uvas
FULLPROTECT™
y 30 g/hL

TRAP'

HOUVER METALS™

ESTABILIZAGAO (SN,
AFRIOEWDE  oyafhapre)
BORRAS a'v9

PRESENCA Qe g/hL
DE COBRE

ou SE HOUVER J Qi UP XC MES ™
FLOTACAO Q'upxC  5alsel/h

I0C FRESH ROSE ™
Anands, flores, especiarias, ésteres de acetato,
ferpendis...

: IOC REVELATION [ I0C : 10C REVELATION
?g :;’?cmu THIOLS ™ ‘, BE THIOLS ™ 2?8168 W tHiOLS ™
. Citrinos, 3MH == Cifrinos sem de SO,/ °&¢ Maracuijd, goiaba

FRESCURA E DIMINUICAO f# ULTIMA FRESH ™ ou REDONDEZ E DOCURA f# ULTIMA SOFT ™
DO AMARGOR 2a10g/hL NA BOCA -~ 20109/hL



ltinerario Low SO, Solutions

Sabendo que a frescura € a palavra de ordem dos vinhos rosé, € ainda mais perigoso considerar renunciar aos sulfitos, correndo assim o
risco de tornar o vinho mais vulnerdvel fanfo as oxidagdes como as alteragdes microbianas. Confudo, existem ferramentas técnicas que,
conjugadas com uma atengdo e um acompanhamento acentuados, confribuem para a diminuicdo dos teores em sulfitos dos vinhos rosé.

Cestos de

CLIIYRE PROTEJO A MINHA
Sspticdadill COLHEITA

vindimas

Recegdo EXTRAIO O MEU
indi /
FUeWl POTENCIAL/PREPARO A
MINHA CLARIFICAGAO
Estabulacdo
I PROTEJO O
clarificacdo MEU MOSTO

dos mostos

ELIMINO OS COMPOSTOS
OXIDADOS/OXIDAVEIS

Acidificacao
biolégica € RESTA}IRO 0 MEU
ganho de EQUILIBRIO DE

complexidade [ 3:{IJI]:T

Reidratagdo
das leveduras 100 ) ALY S
MINHAS LEVEDURAS

Adicdo de SELECIONO O

levedura: )

20 g/h POTENCIAL AROMATICO A
INCREMENTAR

SN ANTECIPO AS FMIL

PRECOCES INDESEJAVEIS

estabilizacto \
(em caso de pH sensivel)

Nutrigtio GARANTO UMA BOA CINETICA

DE FERMENTAQKO EA
REVELAGAO DO POTENCIAL
AROMATICO

Colagem B

qualitativa [N

apés FA AMARGOR/

COR

Proteccdo /
acabamentos VALORIZO E PROTEJO

dos vinhos AS QUALIDADES DO MEU

antes do VINHO
engarrafumento

EM CASO DE ACIDEZ
INSUFICIENTE
1T acTiPROTECT ROSE ™
30g/hL idratagdo (ref leved
MOSTO <100 NTU stk i Pk

02 ROSES ESTERES

PROTEQBO CONTRA A FULLPROTECT™ ESSENTIAL ANT
OXIDACAO 30g/hL 5a10g/hL
R Qg

CLARIFICACAO ‘

i FULLPROTECT™
PROTEGAO CONTRA A o

= 15 g/hL (30 g/hL se nao adicionado ao
OXIDACAO % cesto)

MYZYM READY

RE EXTRAGAO E REVELAGAO DE_
EXTREM PRENSA OU EM ESTABULAGA
1 a2 ml/hL

BIOPROT

POTENCI

I"—-\.
N LLiL PSRN  SE HOUVER 7 QiUPXCMES™
%'i@ 10a40g/hL FLOTA(!‘RO Q'YpxC 5a15cL/hL

10C BOREAL ™
259g/hL

50-130 NTU 10C BE FRUITS ™
12-18°C ; Morango, banana, ésteres, sem producdo de SO,

GARANTIR UMA FML SEM NOTAS AMANTEIGADAS NEM DESVIOS [ 34j:T.
Proteger a pureza e a frescura do frutado 1 g/hL
AP(S A ADICAO NATJJA™
DE LEVEDURA 40 g/nL FA
\/—‘\‘
PREVENTIVO E % 5\
CURATIVO Qls | 5al0g/hL L fﬁo[ﬁxl 5020 g/hL
— g
PROTEGAO CONTRA A OXIDAGAO ULTIMA JUMP ™
LigagGes estabilizadoras de aromas e de cor 5a10g/hL

INiCIO DA GLUTAROM EX'

20 g/hL (enriquecime

Qi FINE ™ Qi No[Ox] ™



@ Etapas comuns aos diferentes estilos de vinhos rosados Ioc
@ @ ctapos especificos para o estilo do vinho rosé que evoca esta cor
Ré

vélons votre différence

T VA BIOPROTEGAO CONTRA A 10¢ = 755y  10C CALYPSO ™
FLORA INDESEJAVEL T, O 7on0gm
PRECURSORES AROMATICOS EM MYZYM WHITE FRUITS ™
0 EM BORRAS 1 a3 g/100 kg de uvas
EGER O MEU &5y 10C CALYPSO ™
AL ORGANOLEPTICO @ 70 100/h
AT TRAP METALS™
COBRE 20a70g/hL

ARLIN N s  10C BETHIOLS ™

15-18°C S Tidis frutados, sem produgdo de SO,

FLORE PURE FRUIT TMH EXTRAFLORE CO’IN ™
1g/mL

[RA ™
nto do vinho em glutatido)




ltinerarios rosés bases
para espumantes

A elaboracdo de um vinho espumante, seja rosé ou ndo, deve ser motivada pela vontade de criar um produto. Por isso, € necessdrio
definir o seu perfil e fazer as escolhas 6bvias, desde a colheita: casta, nivel de maturagdo e estar consciente relativamente as condicoes
de sanidade. Determinadas escolhas enoldgicas sdo enfdo especificas para estes vinhos destinados @ segunda fermentacao.

ROSE EM FASE LIQUIDA

Cestos de 8 TANIN

MIXTCYVANN PROTEJO A MINHA PROTECAO CONTRA A FULLPROTECT™

Sl COLHEITA OXIDAGAO 10g/hL CRISTALLIN ™ 0
vindimas ¢ - g 2a5g/hL

P /
ol SE|ECCIONO A .
EVIMTACEE e PRENSAGEM: BAIXA SUBIDA DE PRESSAO (1 BAR)

MOSTOS (EVITAR MOSTOS CLARIFICACAO: MYZYM READY EXTREM ™ 1 2 ml/hL
QUE SAO MUITO TANICOS)

Clarificagto de

mostos/Eliminar J1:T0] A0 R0) PROTEGAO CONTRA A FULLPROTECT™
g:n':'::i'::o MEU MOSTO OXIDACAO - 20 g/hL (30 g/hLse ndo adicionado ao cesto)
tinicos

( \/ GFNE™ . colorpROTECTV™ . [T
ELIMINO OS COMPOSTOS QS /10ad0g/m 20060 g/hL FLOTAGAO

OXIDADOS/OXIDAVEIS

ACTICARBONE ENO ™ de acordo com a infensidade corante

LU RESTAURO O MEU
bioldgica e Py 1 BOREAL™
s el EQUILIBRIO DE ( et

complexidade [H{IJel]:V.Y

Adicgio de

SELECIONO 0 16-18 °C e
levedura 20 g/l -
ppioridoll POTENCIAL AROMATICO A FINESSE: 30-50 NTU > o oo booong. sem 50, OU |
il INCREMENTAR INTENSIDADE: 150 NTU ; doces banone, =
L
TR GARANTO UMA BOA CINETICA .
DE FERMENTAGAO E A IV activito ™ S acTivir GLUTAROM EXTRA
REVELAGAO DO POTENCIAL DE FERMENTO [ASK:PA 20g/hL 20g/hL
AROMATICO
Prevencao i
Syvmengll OXIDACAO /_ BENTONITE L100 ™ SE ATONALIDADE FOR [l T-T07 )¢ (AL R
(TR CLARIFICAGAO DE COR / 30040 g/hL ALARANJADA 25 cl/hL
DESPROTEINIZAGAO
i GARANTO UMA

EXTRAFLORE

ESTABILIDADE PH <3,2 INOBACTER™ PH >3,2 PURE FRUIT ™

MICROBIANA




@ CEtapas comuns aos diferentes estilos de vinhos rosados Ioc
@ @ ciopos especificos para o estilo do vinho rosé que evoca esta cor
Re

vélons votre différence

ROSE EM MACERACAO VINHOS ASSEMBLAGE TINTOS
ESSENTIAL ANTIOXIDANT ™ [ (011t 1) (07 el [ 17V
5a10g/hL FLORA INDESEJAVEL
= MYZYM MPF ™ TANIN SRTERROIR ™ VOLUTAN™
EXTRA("AO 1a3g/100 kg de uvas w 5g/hL 1.5 cL/hL

TRASFEGA APOS 6 A 24H DEPENDENDO DO ACOMPANHAMENTO - ~

10C GAIA ™
7a10g/hL

OTEGAO MAXIMA
NTRA A OXIDAGAO

Qi UP XC MES™
Q'upxC 5a15cL/hL

\  10C BE THIOLS ™ T° FA IOC FRESH ROSE ™ . ) | 1OC BE FRESH ™
9 Citrinos, sem SO, R R G Anands, flores, especiarias W prg'rg, see?gaSOi e
™ S ACTIVITO™ ACTIVIT™ DAP

1/3 FERMENTACAO 20 g/hL HQO a/hL + SEYAN <150 MG/L 10040 g/hl

DESENCUBA COM DENSIDADE
1010-1005

GARANTIR UMA FML SEM NOTAS AMANTEIGADAS NEM

EXTRAFLORE NUTRIFLORE FML ™
DESVIOS, Proteger a pureza e a frescura do frutado PURE FRUIT™ 25g/hL



28.® |tinerdrios Biolégicas
EU E NOP

Avinificacao bioldgica e/ou em NOP impde limitagoes adicionais ao vinificador de vinhos rosés. Algumas alternativas compativeis com

estas regulamentacdes estdo G sua disposi¢ao.
ROSES AMILICOS (¢) RosksF
Cestos de 8 8
UELCYEEN PROTEJO A MINHA PROTECAO CONTRA'A [ /XYY 10y /NTYIVRUNN  PROTECAO MAXIMA (
rececdo de  WVWTH1/Y OXIDACAO 2059/hl CONTRA A OXIDAGAO
Recegdo EXTRAIO O MEU
indi / =
EHW POTENCIAL/PREPARO A VILTVITQ MYZVI READY EXTREM ™
MINHA CLARIFICAGAO
Estabulacdo

I PROTEJO O
clarificagtio MEU MOSTO

dos mostos
ELIMINO 0S COMPOSTOS DCTIVACIIPEN ENl CASO DE UVAS MADURAS E \/ QiFINE™"
OXIDADOS/OXIDAVEIS 10040 g/hl MOSTOS RICoS EM POLIFENOIS (CSICIIRRLT %
Acidificacao
bioldgica e R EM CASO DE ACIDEZ IOC BOREAL ™
K EQUILIBRIO DE INSUFICIENTE 25/
complexidade [ 3:{IJI]:T

Reidratagdo

TSI PROTEJO AS SET°< 16 OU SAOC';:]{’ROT%C;I' BOSE ™ e
em reidratacdo (reforga a levedura para
MINHAS LEVEDURAS MOSTO < 100 NTU otirgizor a ossimilaggo dc()s pre%ursores de u?omas)

peieyblll SELECIONOO 0000 (1] 10C B 2000 ™ I0C BE FRUITS ™ 80-130 NTU
20 g/hL POTENCIAL AROMATICO A 12-15°C Morango, banana, : Morango, banana, 14-18 °C
INCREMENTAR 3 ésferes de acetato > sem SO, :
Nutri¢do GARANTO UMA BOA CINETICA NATJJA™ *
DE FERMENTAGAO E A FAVORECER O BEM-ESTAR DA LEVEDURA 40 g/hL apés a adigdio ou
REVELAGAO DO POTENCIAL E REVELAR 0S AROMAS de Ievedu?o ‘
AROMATICO
golagem WY} e
qualitativa ZETEGEY N/ @i FINE™ _a'J | aiNolOx]
apés FA (A:l(\)ﬂ:RGOR/ CURATIVO %&ﬁ@ 5010g/hL CURATIVO Eﬁﬂ@], 5a20g/hL

Acabamento

5 VALORIZO E PROTE = -
dos vinhos AS gUAI.(I)DADEg D(:)jcl)VIEU PROTEGCAO CONTRA A OXIDACAO ' ULTIMA JUMP ™ ou
g:;‘:ls":"’umem VINHO LigacBes estabilizadoras de aromas e de cor = 5010g/hL

* Produtos n@o utilizéveis em NOP “made with...”

10



@ Etapas comuns aos diferentes estilos de vinhos rosados I

@ © @ -Etapas especificos para o estilo do vinho rosé que evoca esta cor
otr dff

LORES E FRUTOS TROPICAIS ‘ ROSES TIOIS
ESSENTIAL ANTIOXIDANT ™ UL L0 i a1 VS AT Zisy 10C CALYPSO ™
5a10g/hL FLORA INDESEJAVEL 70 100/hL O) 100/

PROTECAO

FULLPROTECT™

CONTRA A 30 g/hL

OXIDAGCAO

ou SE HOUVER J Qi UP XC MESV ™"
FLOTAGAO QuoxC | 5alsel/hl

ESTABILIZACAO (R
A FRIO EM/DE  [lfygn
BORRAS

I0C FRESH ROSE ™ R0 11] 10C REVELATION (£ loc I0] 1] 1OC REVELATION

Anands, flores, especiarias, 15-17 °C THIOLS ™ , BETHIOLS ™ ~18°C THIOLS ™
ésteres de acetato, terpendis. .. . Citrinos, 3MH ~  Cilinossemde SO, A & Maracuja, goiaba

LIMITAR AS INIBIGOES AROMATICAS E f?sz'z’d'fa?dff;:nemo. —
0S ODORES SULFUROSOS V3 FA: 20 gL 0

PROTEQBO CONTRA A . ULTIMA FRESH ™ ou REDONDEZ E DOCURA & ULTIMA SOFT ™
OXIDAGAO - 2al10g/hL NA BOCA - 2a10g/hL
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Algumas solugcoes-chave para
os vinhos rosés

FULLPROTECT™ME
GLUTAROM EXTRA ™

Protetores de aromas e da
cor dos mostos e vinhos
rosés

FULLPROTECT™ baseia-se na sinergia entre o
poder redutor global da levedura inativa, a sua
capacidade de estabilizar os componentes
aromdticos e os pigmentos afravés de ligagdes
com os polissacarideos e a acto antioxidante
de um tanino.GLUTAROM EXTRA ™ dispde
de um confeldo garantido e elevado em
glutatidio reduzida, poderoso nucledfilo que
permite limitar as oxidacdes secunddrias da
cor e dos aromas. Em vinificacdio de rosé,
estas duas solugdes sto essenciais para
preservar a frescura.

P

ifine
- QU

Qi FINE ™
EQi UP XC ™

Inovacoes a base de
quitosana para clarificacées
que protegem mostos e
vinhos

Estes auxiliares de colagem estdtica
(Qi FINE ™) ou por flotag@o (Qi UP XC ™)
beneficiam ambos da agdo anti-radicalar
(e, portanto, antioxidante) da quitosana,
assim como as suas enormes capacidades
de interacdo com os polifendis oxiddveis e
oxidados devido & sua densidade de carga
elevada. Deste modo, eles contribuem tanto
para a preservacado das frescuras aromdtica e
visual, mas fambém para a obtencdo de uma
estrutura tGnica menos agressiva.

ESSENTIAL
ANTIOXIDANT ™

Um tanino galico de uma
exirema pureza, com
uma forte capacidade
antioxidante

Selecionado em parceria com o INRAE,
Supagro Montpellier e a Universidade de
Montpellier, 0 ESSENTIAL ANTIOXIDANT ™
possui polifendis muito facilmente oxiddveis:
ele “sacrifica-se” para preservar 0s aromas
e 0S seus precursores, permitindo fambém
uma melhor inibi¢do da atividade de lacase.
Ndo confere amargor s doses aconselhdveis.

ACTIPROTECT ROSE ™

Protetor de leveduras para
a revelagdo aromatica dos
vinhos rosé

ACTIPROTECT ROSE ™ & um protetor de
segunda geracdo: proveniente de uma estirpe
de levedura selecionada pela sua capacidade
excecional em produzir esterdis, autolisada
de acordo com um processo especifico para
concentrar estes esterdis e formado numa
levedura inativa particularmente rica em
minerais e vitaminas. Esta composic@o Gnica
confere-lhe uma capacidade incompardvel
em refor¢car a membrana das leveduras
afivas durante a sua reidratagdo. A membrana
plasmdtica permite assim garantir uma
ofimizag@o das trocas membranares do mosto
para a célula, nomeadamente de precursores
de aromas. A levedura pode entdo revelar
todo o potencial aromdtico do mosto rosé,
totalmente em seguranca fermentativa,
inclusive em condicOes de stress (mostos
muito clarificados e femperatura reduzida).

I0C CALYPSO ™

Revelar e proteger os
aromas durante uma
estabulagao em borras

|OC CALYPSO ™ & uma levedura Metschnikowia
pulcherrima, selecionada pela sua afividade
enzimdtica especifica. Utilizada durante uma
estabulagdo a frio em borras I0C CALYPSO ™
€ uma ferramenta de bioprofeg@o inovadora
especificamente desenvolvida para limitar a
utilizagdo do SO,. Ela possui uma afividade
enzimatica especifica reveladora dos
precursores aromdticos durante a estabulac@o
em mostos. Ela preserva os aromas libertados
e a cor dos vinhos da oxidag@o ou inicio de
fermentactio demasiado precoces, ds quais 0s
mostos sdo particularmente sensiveis durante
a estabulacdo a frio.

S
SOLUTIONS SOLUTIONS

I0C BE FRUIT ™
E 1I0C BE THIOLS ™

As leveduras I0C BE, incapazes de produzir
S0O,, sGo provenientes de uma tecnologia
inovadora de selecdo de leveduras, por
cruzamentos assistidos por marcadores.
Beneficiam da heranga enoldgica e
sensorial de leveduras de elevada qualidade,
profundamente caracterizadas quanto @
sua contribuicGo aromdtica e condicdes de
utilizag@o. Desta forma, as leveduras IOC BE
combinam estas poderosas capacidades de
valorizagdo organolética a incapacidade de
produzir SO,. Além disso, apenas produzem
muito pouco etanal e muito raramente H,S.
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Révélons votre différence



