COLAGEM, ESTABILIZACAO E TRATAMENTOS DE CORRECAO

3 AGENTES DE COLAGEM, B

A NOVA GERACAO

Hd& mais de dez anos, a IOC apresenta alternativas de colagem inovadoras
e naturais baseadas em materiais de origem bioldgica, ndo alergénicos e
nAo animais.

A
VINOFINE ROUGE ™

4 PO
" Utilizével

e Bi0) )
A alternativa vegana de referéncia para utilizar
gelatina no vinho tinto DOS“%T, ;ng)ifﬂvo:

* Uma eficacia Unica, comprovada ao longo de 4

anos de projeto colaborativo
* Um melhor respeito pelos aromas, reconhecido

pelos utilizadores o 2C semanos
* Um custo controlado

QI NOLOXI™ ’

Atenua as tonalidades de evolucdo e defeitos

. ~ - - Dosagem indicativa :
ligados a oxidacdo 15 a 50 g/hl

* Biopolimeros vegetais (quitosana, proteina de
ervilha) e bentonite

¢ Auxiliar tecnolégico alternativo & caseina e o PVPP
* Recuperar a frescura e o rejuvenescimento da cor

1 a2semanas

dos vinhos oxidados de contacto
FYNEO™ @D
\s;Nn?
Alternativa inovadora e ecologicamente correta vy
para a clarificagdo de vinhos brancos, rosés e
tintos Dosagem indicativa :

2a30g/hL
e Concentrado de proteina de levedura com

densidade muito alta

¢ Eliminagdo de sabores desagraddveis e amargos,
alternativa & albumina

e Respeito pelas qualidades organolépticas dos ‘d?csoenr:;c”tgs
vinhos

€ GOMAS ARABICAS,
REDONDEZ

FLASHGUM™ R/FLASHGUM™R MF.......... w®

Fortalece a redondez, a dogura dos vinhos e
reduz a adstringéncia

Dosagem indicativa :
4al2cl/hL

* A referéncia de goma ardbica da acdcia Seyal
para arredondamento

* FLASHGUM™ R MF : versdo finamente filtrada
garantindo clareza, estabilidade e boa filtrabilidade Acéo‘gggogggzegede
do vinho

OS NOSSOS ENOLOGOS

COMERCIAIS

NUNO COSTA

+351 9 19 80 58 83

ALEXANDRE CRUZ
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lons votre différence

CONTATO:
® ioc@iocwine.com

www.ioc.eu.com

NO CAMINHO DO

ENGARRAFAMENTO




ENVELHECIMENTO E PERFIL DE VINHOS

@© BORRAS ALTERNATIVAS E MANOPROTEINAS

Verdadeiros contribuintes para o equilibrio em boca e a expressdo aromdatica, as leveduras especificas
inativadas e as manoproteinas de levedura realcardo os seus vinhos : redondez e reducdo de sensacoes
agressivas, comprimento em boca, complexidade e estabilizacdo sdo beneficios associados & sua
utilizacado.

({’ GAMA

) . GAMA
% SPHERE™ u“'@ULTIMATM

Trabalhe a N Acabamento instant@neo
@) Leveduras especificas é gordura e o AN égeel:\?;ll\r/}cgsc?re;ge%c;s Formulacdes 100% solveis a imediatamente antes do
inativadas volume em o/ em borras base de manoproteinas engarrafamento dos vinhos (ou 24

boca horas antes da microfiltra¢do)

o,
082,
A

SPHERE RLANC™ *

Gordura, redondez e estabilizacdo sensorial em
estdgio de vinhos brancos

Utilizavel

Utilizavel
em BiO | em BiO ,
\ © NOP4 \ ¢ NOP/

ULTIMA FRESH™

Restabelecer o equilibrio em boca

Dosagem indicativa :

Dosagem indicativa : 5a25g/hL
10 a 20 g/hL o . . L
* Arredonda a acidez excessiva e a secura : Egi]qpue'“nigodgigghﬁf]f&irgggggggggéiecngl'CO
* Rapida amplificagcdo das percepgdes de « Frescura em boca
redondeza e gordura em vinhos brancos « Comprimento, corpo e volume
* Estabilizagdo de sensacdes de sabor e aroma 8o
instanténea
4 a8 semanas
alongo prazo de contacto
ULTIMA SOFT™
ww

Gordura e revestimento da acidez

oA, Dosagem indicativa :
SPHERE ROUGE™ @& =
Vol trut isténcia d inhos fin ¢ Infegragdo de acidez
olume, esiruiura e persisiencia dos vinhos finfos Dosagem indicativa : * Redondez e reducdo de secura
10 a 20 g/hL . ] .
e Salinidade e persisténcia aromatica
_Acdo
* Pequenos polissacarideos: plenitude em boca etanienea
e Melhoria da percepc¢do tanica ™
¢ Sensacdo de maturidade aromdatica UI.TIMA JUMP LOw sO,
- P . SOLUTIONS
408 semanas Preservacdo e frescura aromatica de vinhos
L

SPHERE EXPRESS ™

Volume e suavidade para um estagio muito

* Reducdo da vulnerabilidade dos aromas &

Dosagem indicativa :

Cu"o Dosogeqr;li)n;j/i:fﬂvc: OXidOQ(]O 5a20g/hL
* Nifidez e frescura de frutado

* Libertacdo acelerada de manoproteinas : Eifoign?gdduor(s);oroc’rerlshcos eleuMeR(ETINI(E]el7

* Melhoria na qualidade estrufural dos vinhos Acdo

¢ Equilibrio focalizado no frescor em boca

1 a4 semanas
de contacto

instanténea

As nossas selecdes de taninos

<> IW:-N\ BB\ K@Y viscm proteger contra a oxidagdo

e conftribuir

para a estrutura e

volume em boca sem reforcar a
adstringéncia.

VOLUTAN™

Equilibrio e durabilidade dos vinhos

e Tanino 100% proveniente de uvas brancas

e Estrutura, volume, suavidadece conservacdo dos
vinhos

¢ Disponivel em solu¢do

Utilizavel

Dosagem indicativa
5a20g/hLou
10 a 40 mL/hL

Acdo
instant@nea
e de longo
prazo

* Pode ser utilizado em NOP somente na versdo em po.

GAMA ‘;;Zﬁ’
ESSENTIALM %2
GAMA Mistura de

taninos de

PRIVIL E G ETM exceléncia

ESSENTIAL PASSION™

Revelacdo da intensidade frutada dos vinhos

Diversidade das
melhores seleccoes

vegetais
Utilizavel
em BiO
\ ¢ NOP4
v

Dosagem indicativa :

« Mistura de taninos de cereja e taninos gdlicos tatsg/nt

* Frescura e valorizagdo dos aromas frutados varietais Agdo
do vinho o

 Correc@o da agressividade estrutural dos vinhos preze

ESSENTIAL OAK SWEET ™ v

Redondez, complexidade e equilibrio

Dosagem indicativa :

¢ Mistura de taninos de carvalho francés 0,5a10g/hL

» Complexidade em boca Acto

» Contribuicdo para a suavidade e elegancia do Q;’g'}éﬁgﬁo
vinho prazo

ESSENTIAL OAK RARREL™ .o

Volume e intensidade aromdatica

Dosagem indicativa :

e Mistura de taninos elagicos extraidos do coracdo da 0.5a10g/hL
madeira de carvalho francés
* Suavizacdo do vinho e preservacdo das notas de Acdo
. instant&
baunilha o dolongs.
e Melhoria do volume e estrutura do vinho praze
‘
PRIVILEGE BLEU™ -

Delicadeza e complexidade

* Mistura de taninos elagicos extraidos da madeira de
carvalho branco americano

Dosagem
indicativa: 0,5 a 5 g/hL

* Sensacdo de cremosidade e volume em boca Qgg;meo
¢ Livre expressdo da complexidade aromatica dos ggj(longo
vinhos
'
PRIVILEGE NOIR™
b ’ -
Estrutura e equilibrio aromatico
Dosagem

¢ Mistura de taninos de carvalho francés e
proantocianidinas de cereja

e Estrutura e amplitude de vinhos reforcadas

¢ Respeito pelo equilibrio entre frutas vermelhas e
frutas pretas

indicativa : 0,5 a 5 g/hL

Acdo
instanténea
e delongo
prazo



