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“Deram-lhes aos dois a provar do vinho de uma cuba, pedindo-
Ihes o seu parecer do estado, qualidade, virtudes ou defeitos do
vinho. Um o provou com a ponta da lingua, o outro niao fez mais
do que analisa-lo nas narinas. O primeiro disse que aquele vinho
sabia a ferro, o segundo disse que mais sabia a couro. O dono
disse que a cuba estava limpa, e que esse vinho nao tinha maneira
alsuma donde viesse o sabor de ferro nem de couro. Com tudo
isso, os dois famosos se afirmaram no que haviam dito. Passando
um tempo, vendeu-se o vinho, e a limpar a cuba acharam nela uma
chave pequena, pendente de uma correla de couro”

El ingenioso caballero don Qui Jot e de La Mancha
Miguel de Cervantes
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Para conseguir o vinho desejado ¢ importante fermentar nas condicoes de turbidez

adequadas ao perfil desejado e as necessidades da levedura selecionada.

O processo de separar os solidos do liquido pode realizar-se de diversas
formas: decantacio estdtica, centrifugacio, flotacio, decanter. Em qualquer das
circunstancias, o interesse do endlogo deve ser realiza-lo nos perfodos de tempo

mais curtos para evita possiveis oxidacoes e contaminagoes microbiologicas.
NiVEIS DE TURBIDEZ ADAPTADOS AO PERFIL DO VINHO:

Se temos nutrientes suficientes para desenvolver uma boa FA, e a populacio de
leveduras ¢ suficiente, uma turbidez de 50NTU provocara stresse na levedura
aumentando a producio de ésteres aromaticos. No entanto, hd que ter cuidado

porque por debaixo de SONTU h riscos de aumento da acidez volatil.

Turbidezes de 100 NTU na producio de vinhos redutores permitiram obter mais

A3SMH (toranja), ao contrario, fermentados a 150 NTU se potenciam mais os aromas
como 0 4 MMP (buxo, giesta).

No caso dos vinhos terpénicos, podemos permitir uma maior extragio e a turbidez
ideal para desenvolver todo o potencial aromatico sio 150-180 NTU.

Mais de 200 a 250 NTU pode aumentar o risco de aparecimento de compostos

enxofrados desagraddveis e aumenta a extracio tanica das borras com as consequentes
perdidas aromaticas.
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LIMPIDEZ
DOS
MOSTOS

A limpidez do mosto caracteriza-se por
eliminar quanto antes as borras, ja que as
partes solidas sio ricas em flavonoides e acidos
hidroxicinamicos, o principal motor de oxida¢ao
dos vinhos.

Em fungio do estilo de vinho e da maturagio, ¢ importante
definir uma turbidez adequada e adicionar uma enzima que
trabalhe de forma rdpida e eficaz para limpar o mosto e prepara-

lo para que fermente.

A limpidez dos mostos pode-se obter de distintos processos:
clarificacao estética, flotagao, centrifugacio, filtro rotativo de
vacuo. A flotacio pode ser adequada para variedades neutras

onde a maior expressao aromdtica é do tipo fermental, com uma

Pectina-méthyl-estérase
Pectina-lyase
Polygalacturonase
Arabinogalactanase
Rhamnogalacturonase

OO~ wWN

Arabinase
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forte decantacio do mosto, favorecendo o desenvolvimento de

ésteres aromaticos.

Também vale para uvas pouco maduras, que se conhece que o
potencial aromético vai ser baixo ou de cardter vegetal, entio
serd interessante conduzir o vinho a um estilo fermental. Em

contririo, a decantagio estitica, ¢ atéenica que mais ajuda na

expressao aromatica varietal.

500

375

250

Preparagio enzimatica liquida ultra concentrada para a decantacao
de mostos brancos e rosados. A decantacio nio deve ser uma

receita, ja que o grau de limpidez dos mostos determinara o aroma

St

do futuro vinho.

/
/

E um produto ultraconcentrado que permite trabalhar a doses
baixas. Independentemente da variedade da uva o do seu estado

sanitario, em condicoes dificeis, diminui a viscosidade do mosto

Para a decantagio de mostos dificeis provenientes de
variedades de peliculas grossa e uvas com pouca maturagao.
Acelerar o processo de decantago.

Aumentar a seguranca e qualidade do decantado.

Vinhos menos vegetais e maior intensidade de fruta.

Vinhos com menor quantidade de tanino e por tanto, maior
untuosidade.

Facil uso por sua formulagao liquida.

Vinhos com muita gordura em boca.

Poupanga no tempo da decantagio e valoriza¢do economica.

rapidamente, com um a valorizagao importante de tempo.

TURBIDEZ (NTU) AS 5H

TESTEMUNHA NAO TRATADO

[£ uma enzima pectolitica com fortes atividades secundarias, celulase

e hemicelulase, que diminuem a viscosidade do mosto radicalmente,

ENZIMA CONVENCIONAL LYSIS ULTRA

optimizando até uns 50% de tempo a decantacio.

PHYLIA EPL ¢ o resultado de um procedimento industrial
inovador que permite: a extragio em estado nativo, isto é,
sem hidrolisar, as proteinas provenientes de uma levedura
selecionada pela sua elevada riqueza em proteinas de alto peso
molecular, especialmente interessantes para a aplicagio da

clarificacao dos mostos e vinhos.

Este Extrato Proteico de Levedura é revoluciondrio pela sua

origem assim como pelo procedimento de obtencao.

As proteinas que conformam a Phylia EPL proveem
exclusivamente das leveduras utilizadas em  enologia

(Saccharomyces cerevisiace).

O objetivo de desenvolvimento da EPL ¢é obter um produto
natural proveniente do préprio vinho (leveduras vinicas) com
propriedades clarificantes e a0 mesmo tempo melhoram o
centro de boca convertendo os vinhos mais redondos, menos

secantes e adstringentes.

/- Contribui para melhorar o perfil organolético do vinho.
/ Produto aceite por vegans.
/ Nao alergénio; as proteinas de Phylia EPL sao proteinas

nativas do préprio vinho.

/ 3-40g/hL
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A OXIDACAO
DOS MOSTOS

A oxida¢iao dos mostos se da por

via enzimatica, concretamente pelas

polifenoloxidases.

Os polifendis formam quinonas por acio enzimatica que depois
se polimerizam provocando o acastanhamento dos mostos.

Esta reacio estd catalisada pelo cobre, pois quanto mais metais

pesados tenhamos, mais aceleramos a oxidacao dos mostos.
Diretrizes para expressar todo o potencial aromético da vinha e

nao deixar que nenhum parametro seja prejudicial:

EVOLUGAO DOS VINHOS BRANCOS E ROSADOS

Polifenol Quinona

Tiol Compostos inodoros

OO 0Q 00

Durante o processo fermentativo dos mostos brancos e

’

rosados ¢ importante e imprescindivel estabiliza-los das
possiveis casses proteicas, oxidativas, ou estabilizacao da
matéria corante. Esta etapa do processo ¢ muito importante
porque permite-nos de uma forma precoce e preventiva,
corrigir os possiveis perfis fendlicos e amargos que podem
apresentar os futuros vinhos por um excesso de maceracio,

de extracio ou extratibilidade das peliculas.
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Os compostos fendlicos em vinhos brancos e rosados
contribuem na adstringéncia, secura, cariter ardente e
amargor do mesmo, este efeito se vé além disso refor¢ado
pela concentragio em etanol do vinho. Quanto maior o grau

alcodlico maior o efeito amargo dos polifendis.

+ FRUTA + GORDURA - SECURA - AMARGOR

Adjuvante de vinificacao especifico de vinhos rosados e brancos
para evitar o envelhecimento prematuro dos vinhos. A origem
de este vinificador esta em Provance, onde hd dificuldades para
manter a cor dos vinhos.

[£ uma associagio de Bentonita Performa, com um amplo
espetro de adsorgio e seletivo respetivamente as proteinas, e
(PVPP), para eliminar compostos fendlicos suscetiveis de ser
oxidados ou polimerizados. Pode utilizar-se antes, durante ou

depois da fermentagao alcodlica.

/ Ajuda na estabilizacio da cor dos vinhos brancos e rosa-
dos.

/ Elimina sensagoes de secura e amargor.

/ E um produto tnico que permite na adega rentabilizar de
forma consideravel os 20% de mostos-prensa que nio
podariam ser misturados com o mosto flor e deveriam ser

comercializados a um valor inferior.

/" Dependendo da qualidade do mosto, trata-se o mosto flor
com 50 g/hL de Vinificateur SR em fermentagio. Pelo
contrario, mostos com maior carga polifenolica, como o

mosto prensa, adiciona-se 100 g/hL.

Além dos componentes do Vinificateur SR a formulacao 3D
inclui uma fragao de carvao ativo mesoporoso para a eliminagao
de microtoxinas como a Ocratoxina A (OTA), que pode ser

toxica para a saide.

1. Desintoxicacao: adsorve OTA e fenéis volateis
2. Despigmentacao: elimina os polifenois responsaveis do
pinking. Em brancos com acastanhamento, se reduze em
20 % a cor.
3. Desproteinizagio: adsorve seletivamente as proteinas
instaveis.
Ideal para vinhos rosados com tonalidades rosiceas, tipo
Provence para chegar a cor desejado durante a FA.
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OXIGENIO DISSOLVIDO
EM MOSTOS

O Glutatiao, na sua forma redutora, possui propriedades redutoras
que contribuem para evitar o acastanhamento dos mostos brancos

(S] l‘OSEidOS, € a preservar a frescura dos seus aromas.

£ um dos antioxidantes naturais proprios da uva e a sua concentra¢ao

O processo de preparagao da fermentagﬁo vai aumentando durante o processo de maturagio da uva. Existe
alcodlica exige um controlo minucioso para a uma correlacao positiva entre a concentracao do glutatiao e os
~ . . . niveis de azoto assimilavel na uva.
elaboragao de vinhos de alta qualldade' EXlge L B o L. / Vinhos brancos e rosados com maior potencial de
~ . ~ Mas o seu inimigo € o cobre, ja que as aplicagoes proximas da data
prevencao da oxida¢io dos mostos durante os SR i N guarda.
, o~ . de vindima fazem com que se precipite o glutatido. . o . » ’
perlodos de laténcia da levedura. /- Vinhos com maior intensidade aromatica com caracter
Durante o desengacamento-esmagamento e prensagem da uva, redutor
0 OXigénio entra em contacto com o mosto ativando as reacoes /' Fases A e o
/ Fases de laténcia mais curtas.
enzimaticas de PFO (polifenoloxidases), pois hd pouco sulfuroso. /Wil a epacidade artiotdamte dos vinkes jrsto

. o X A presenca de oxigénio faz em que se oxidem rapidamente os antes do enoarraf: (
A fase de laténcia pode durar entre 6-24 horas, dependendo da flora e da temperatura. . . . antes do engarralamento.
compostos fendélicos, como pode ser o dcido cafeico em brancos,

Interessa que seja o mais curta possivel para que a concorréncia entre microrganismos seja . A o [2
dando a sua correspondente quinona e em consequéncia o futuro

menor e domine a fermentagio a levedura desejada. Por outro lado, tambhém é a etapa onde o . s
acastanhamento do vinho. O Glutatiao trabalha bloqueando estas

mosto ¢ mais sensivel  oxidacdo. /20 g/hL. em mostos decantados.

reacoes de oxidacao, evitando a polimerizacao das quinonas e a

perda aromatica do vinho.

~ B A evolucao do glutatido na elaboragio do vinho depende de muitos
A GESTAO DA OXIDAGRO fatores, e um dos mais importantes ¢ o estado éxido/reducao do

mosto.
AH

ARk o-quinona
Acidos fendlicos

PPO . /
H —  » o — » Polimerizagao
0?%/Cu?

Glutatiao

i

GRPI

Precipitado
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ELIMINACAO DE
METAIS PESADOS

Certos tratamentos da vinha, como os derivados

a base de cobre, sao necessarios.

Diversos estudos mostram que em mostos com metais pesados,
diminui notavelmente a qualidade aromética dos vinhos. A parte
do oxigénio, que ¢ o maior responsavel da oxidacao dos vinhos,
os metais pesados sio catalizadores da maioria de reacoes de
oxidagio e causadores de uma perdida aromatica. Quanto
mais quantidade de metais pesados ha no mosto, acelerd o
envelhecimento dos vinhos, com uma perda prematura dos

dromas.
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A Presenca de cobre em moto a niveis superiores a 04mg/1.
pode ter um eleito inibidor para as leveduras. Em estes caos,
pode-se explicar que certas leveduras segregam compostos
redutores no inicio da fermentagio alcodlica para fazer precipitar
o cobre e poder desenvolver a sua atividade sem nenhum tipo de

contaminante que influi na sua viabilidade.

..............-I‘

beessesesecaseccscassaccd]

4 MMP (NG/L)

® Testemunha

® 50 g/hl Diwine
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A3MH (NG/L)

Auxiliara para a vinificacgdo com mdltiplas propriedades.
Recomendado para a vinificagao de vinhos especialmente
sensiveis a oxidacdo. Gracas a sua estrutura, elimina metais

pesados, polifendis e quininas.

/ Melhora a cinética da fermentacao alcodlica

— seguranca e qualidade
/ Otimiza a produgdo de aromas pelas leveduras.

/ Abranda as reacoes enzimaticas da oxidacio aumen-
tando a durabilidade dos vinhos.
/ Melhora o perfil organolético dos vinhos.

/ Conserva a cor dos brancos e rosados evitando o pin-
king ao eliminar os polifendis responsaveis, incluido os

de menor peso molecular.

/ Ajuda a reduzir o uso de SO2 porque elimina quinonas

e compostos oxidaveis.

/ Para contetidos em cobre inferiores a Img/1.: 20g/hL.
de DIWINE 2+/3+

/ Para contetidos em cobre de 1-3 mg/L.: 30g/hL. de
DIWINE 2+/3-

il
L
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Os aromas também estdo unidos a proteinas que atuam como
suporte de moléculas aromaticas e dao um aumento de volume
em boca. E importante nio perdé-las indiretamente, e ter todo

o potencial aromdtico até ao consumo final.

Um vinho, antes e depois do tratamento com Bentonite, deve
manter as qualidades organolépticas proprias para seguir po-
tenciando o vinho. Para os vinhos brancos e rosados ha que
escolher as bentonites com capacidade de adsor¢io elevada, e
que tenham uma elevada atividade nao afetando o pH e a tem-
peratura, e sobre tudo, seletivas com as proteinas de baixo peso

molecular.

Gracas a elevada superficie de adsor¢io da Bentonita Perfor-
ma (500 a 800m?g em suspensio aquosa), se reduz as doses
a utilizar sem alterar a qualidade aromatica do vinho. Os estu-
dos realizados pela Sofralab asseguram ser a Bentonita que mais

proteinas elimina a menos dose.

Respeita a gama aromatica dos vinhos

/ Maior rendimento do vinho limpo, com menor quanti-

dade de borras

/ Reduz a quantidade de dgua a utilizar sem afetar a
dilui¢io das caracteristicas do vinho.

/" Redugio importante das doses a utilizar..

/ 5-90g/hL.
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