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PROTOCOLO IOC

Ioc VINHOS TRANQUILOS BLANC DE NOIRS
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©C Calypso

Teor de acticar e pH pretendidos: tipico mosto branco
Colheita fria e/ou noturna: nao arrefecer a colheita com um permutador.

Bioprotecc¢ao antes / durante a prensagem

Levedura IOC CALYPSO™ (10 g/hL)

Objetivo:
Conservagao microbiolégica e oxidativa (permitindo uma sulfitagdo retardada com
oxidagao controlada dos fendis)

Cuidadosa e delicadamente pressionado:
Evitar o enchimento axial da prensa.
Evitar a rotagéo. Pressdo < 1,3 bar.
Extrair um maximo de 65% do sumo (o melhor sumo sai a 50%). Se necessario,
fracionar para processar os sumos separadamente.
Objetivo:
Limitar a maceracgao.

Se houver demasiada cor, adicionar carvao vegetal:
ACTICARBONE ENO™ ou CARBOCLEANT™ : 10-50 g/hL.
Objetivo:
Apaga os tons vermelhos sem atacar o amarelo, carateristica da BDN.

Sulfitagao e enzimagem retardadas (3 horas apdés a prensagem):
Sugestao: Sulfitar a 3-4 g/hL. Para alguns vinhos, sulfitar no inicio do processo de
prensagem.

Enzima clarificadora estatica: MYZYM ULTRA CLARIF ™ : 1-2 g/HI ou em caso de
flotagdo : MYZYM READY'UP ™ (1-3 mi/hL).

Clarificagao / tratamento com agentes de ligagao adequados :
QI FINE™ (15-30 g/hL) decantagéo estatica a 10-13°C no maximo o QI UP XC™ (2-6
g/hL) + BENT'UP ™ (10-20 g/hL) em flotagao.
Objetivo:
Clarificacdo + papel anti-radicais livres, minimizando a oxidagdo do mosto e a
adsorcao de polifendis oxidaveis e corados.

Opcao de reequilibrio sensorial: bio-acidificagao suave
Levedura IOC BOREAL™ a 25 g/hL.

o Tempo de contacto: 2 a 3 dias entre 18 e 22°C.

Objetivo: bioprodugdo de acido latico com menor impacto no pH e, por conseguinte,
menor risco de descoloragao rosa.

Inoculagado de uma levedura selecionada que revele o produto visado:
Alguns exemplos (dose de 20 g/hL):

IOC 18-2007 ™ : finesse, elegancia

|IOC FRESH ROSE ™ : frutado, floral, picante

IOC BE FRUITS ™ : bagas vermelhas, doces

IOC BE THIOLS ™ : citrino, exdtico

Nutricao especifica e gestao do stress oxidativo:
Nutriente NATJUA™ a 40 g/hL

o Vantagens :

Revelagéo de aromas frutados.

Corregao de cor adicional para o vinho:
As borras de vinho branco, nomeadamente as do IOC 18-2007 ™, podem ser utilizadas
para completar a corregao da cor, se necessario.

Corregao adicional do saldo:

Se o vinho for considerado demasiado magro (nomeadamente em caso de utilizagéo
intensiva de carvao): Taninos VOLUTAN (2-4 g/hL)™ e/ou ESSENTIAL PASSION (1-5
g/hL).




A QUARTA COR DO VINHO
O « BLANC DE NOIRS »

Uma nova oferta para se adaptar a evolugao do consumo de vinho

O consumo de bebidas alcodlicas tem vindo a
diminuir nos ultimos anos, € o vinho nao foi
poupado. De todas as cores, o vinho tinto é
atualmente o mais afetado.

O perfil dos consumidores mudou e continua a
mudar. Cada vez mais, estes procuram bebidas
frescas, nao agressivas para o paladar e muito
aromaticas. temperatura de consumo
tradicional dos vinhos tintos e a sua estrutura
naturalmente tanica sdo obstaculos a estas
novas expectativas, que favorecem atualmente
os vinhos brancos.

Neste contexto, a produgédo de vinho branco a
partir de uvas pretas é uma saida interessante,
tanto do ponto de vista estrutural (evitando o
arranque e a replantagdo) como comercial.
Muito mais do que um simples vinho branco, o
vinho tranquilo "blanc de noirs" é uma
verdadeira quarta cor de vinho.

Aparentemente mais afastados dos tintos, mas
nao chegando a ser brancos ou rosés, 0s
vinhos blanc de noirs distinguem-se por uma
coloragéo particular, por vezes "olho de perdiz".
Também n&o se enquadram no caldeirao dos
“Orange wines”, apresentando um perfil
aromatico e de sabor muito mais fresco.

Podemos trabalhar as notas tipicas dos vinhos
brancos, rosés e mesmo tintos, e talvez uma
combinacéo de todos, em funcdo das castas e
dos objetivos que nos propomos.

Objeto de criatividade, inovacdo e sucesso
comercial, os blanc de noirs sdo vinificados
com especial cuidado e antecipacao, desde a
escolha da colheita até ao engarrafamento.

Durante mais de um século, o IOC construiu a
sua experiéncia na produ%éo de espumantes
blanc de noirs. Quem melhor para o ajudar a
produzir a quarta cor do vinho tranquilo?

Les blancs de noirs em poucas palavras
v' Uma saida interessante:
v' Estruturalmente (evitar o desenraizamento e a replantagéo)
v' Comercialmente: a quarta cor do vinho.
v" Uma coloragéo distinta, por vezes "olhos de perdiz".
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N&o sao “Orange wines”: aromas e sabores muito mais frescos.

v' Aromas: notas tipicas dos vinhos brancos, rosés e mesmo tintos, consoante a casta e o
objetivo...

v" Uma fonte de criatividade, inovagao e sucesso comercial.

v' Aexperiéncia do Grupo IOC ha mais de um século.



