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CHEGAMOS COM UMA MISSAQ CLARA

“Acrescentar valor as adegas e enélogos de
Portugal e Espanha, colaborando para uma
melhoria e otimizacao dos processos, na

organizacao e estratégia enologica, atraves de

equipamentos inovadores e com uma visao

transversal do vinho".
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, nasce da interpretacdo
qgue o artista faz desse mesmo bloco.

Da mesma forma, gue o vinho ndo
nasce na vinha, nasce da interpretacdo
que o enologo faz dessa vinha'

Durante o nosso percurso chegamos mesmo a quebrar algumas ideologias para a melhoria dos
vinhos, como por exemplo, a dosificacao de oxigénio nos vinhos em plena Era da inertizacao;
além de colocar o vinho na madeira iniciamos a aplicacao da madeira no vinho; e queremos
iniciar a criacao do vinho no copo para seguidamente dar o segundo passo em direcao a vinha.

Na area da consultoria também quebramos barreiras no nosso percurso. Como consultores
atuamos onde somos uteis, onde com o nosso conhecimento de vinho nao queremos ensinar
qualquer coisa, queremos sim, conceber as perguntas certas para que possa encontrar as
respostas que seus vinhos precisam!

Rendimento, criatividade, produtividade, flexibilidade e repetibilidade sao os nossos
COMpPromissos.

Medir, interpretar e atuar com um sentido comum, é a nossa forma de trabalhar.

Chegamos ha 20 anos e queremos atingir outros 20, para continuar como seu aliado estratégico
no desenho dos vinhos.
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DEFINICGAO DO PRODUTO
ESTABILIZAGAO DO PROCESSO PARA ATINGIR O OBJECTIVO DESEJADO

o AN
Definicdo do produto = Identificagdao dos pontos de Definicdo de parametros para Seguranga has agoes =
STANDARD INTERNO controlo = cada ponto de controlo = SISTEMA DE CONTROLO
ETAPAS DO PROCESSO PARAMETROS DO PROCESSO
Perfil Vinho 1o > Perfil uva

Acompanhamento, Seguranca
e Otimizagao da FA




COMEGA PELO FINAL,V‘/W/“?/@WU VINHO QUE VAIS
VENDER E CONSTRURNU PRESENTE
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COMEGCAMOS PELO FINAL, VISUALIZANDO O VINHO
DE DESEJAS E CONSTRUIR NO PRESENTE

A missao final de qualquer endlogo é proporcionar o prazer ao
consumidor e deixar beneficios a adega com o vinho sonhado e
idealizado. Desta forma, o teu vinho deve ser o escolhido entre as
inUmeras referéncias nos supermercados, nas cartas de vinhos dos
restaurantes ou nas lojas online.

Para cumprir esta missao &€ necessario:

- Posicionar no lugar adequado com o preco adequado;

- Diferenciar de forma percetivel;

- Explicar de forma simples;

- Elabora-lo ano apds ano, assegurando o perfil e a rentabilidade.

Um NAPPING adaptado ajuda a conhecer as janelas competitivas
dos teus vinhos no mercado e a alcancar a repetibilidade do estilo
da adega. Proporciona também as respostas necessarias para
desenhar uma estratégia eficiente, coerente e transversal, de forma
a elaborar perfis adaptados ao teu mercado.
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CONTROLO DE PRODUQAO

- Maturacao

- Extracao

- Estagio

- Clarificacao

- Detecao de desvios e
defeitos

=

DEFINIGAO DO PRODUTO /
MKG

- Perfil sensorial

- Valorizacao do stock

- Caracterizacao barrica

- Experimentacgao / processos

QZ30enNO

ENOLOGIA VIVA

CARTOGRAFIA DE VINHOS
- Benchmarking

- Estudo de concorrancia

- Prova de diferenciacao

- Chuva de ideias juntos:
Adega, enolog@ e AZ3
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CONSULTORIA NAPPING

O NAPPING: A CARTOGRAFIA SENSORIAL QUE
AJUDARA A SEGUIR O PERCURSO

Segundo o objetivo pretendido, propomos uma prova analdgica
(posicionamento de mercado) ou uma prova interpretativa (controlo
de producao).

NAPPING Analégico

Posicionamento no mercado frente a um objetivo ou frente aos

concorrentes:

- Classificacao organolética para um segmento de vinhos.
Diferenciacao ou similitude?

- Descricao da classificagao. Quais sao as diferencas entre os distintos
produtos, dentro da tua gama ou em comparagao aos concorrentes.

- Descricao de novo(s) produto(s), especificacdes de novo(s) produto(s),
validacao entre a linea de trabalho com o objetivo pretendido.

NAPPING interpretativo
Assegura o perfil e a repetibilidade ano apds ano.
- Assegurar o perfil: especificagcdes precisas, baseadas numa descrigcao
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organolética precisa, de forma a poder trabalhar a sua producao;
- Repetibilidade: avaliar globalmente cada componente, para deste
modo manter as carateristicas sensoriais ano apds ano;

o

- Auxilio nas carateristicas sensoriais de um produto, apesar das
mudangas nos processos, qualidade da uva....

_/;:/ - Valorizacao de investimentos: avaliar o valor adicionado de um novo

equipamento ou processo de vinificagao
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AGRO-ENOLOGIA

UMA VEZ VISUALIZADO O OBJETIVO FINAL,
RETORNAMOS A ORIGEM PARA INICIAR A SUA
MATERIALIZAGAO

Em qualquer processo produtivo a premissa basica € a idoneidade
da matéria prima, s6 desta forma é possivel atingir os objetivos do
produto que queremos levar ao mercado.

O vinho nao é uma excecao: assegurar o perfil do teu vinho de
forma otima passa por ter a uva adequada e com caracteristicas
bem definidas. S6 assim & possivel assegurar o ndo incremento de
custos adicionais e gastos de energia desnecessarios na elaboracao
dos vinhos.

Algumas pessoas defendem que € necessario a vinha sofrer para
atingir certo nivel qualitativo. Contrariamente a esta convicgao,
temos a filosofia que necessario cuidar e manter as videiras vivas,
para podermos disfrutar de todas as suas riquezas.

Muitas das caréncias ou problemas que encontramos na adega
podem ser solucionados na vinha de forma mais produtiva e
adequada do que com tratamentos enologicos (pH elevado, NFA
baixos, perfis herbaceos ou vegetais, falta de fruta, bloqueios de
maturacao prematuros, falta de cor, entre outros)
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AGRO-ENOLOGIA

Deste modo, propomos uma conversao objetiva a vinha com o

enfoque centrado no perfil vinho, para tal, € necessario medir e
PERFIL interpretar as inter-relacdes solo+planta+clima para obter de forma
precisa a uva adequada ao vinho que imaginamos:

- Conhecer o solo e manté-lo vivo, evitando a mineralizagao
paulatina que conduz a desertificagcao.

- Entender o comportamento da vinha e adaptar a sua gestao em
cada ano.

- Caracterizar as parcelas com parametros mensuraveis e objetivos
para estimar com precisao o potencial da vindima.

- Definir de forma precisa a data de vindima para obter o perfil de
uva que precisa o vinho.

- Realizar uma gestao sustentavel dos nutrientes bem como da
agua na vinha.
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CONSULTORIA SMARTFEED VINHA

NUTRIGAO ORGANICA DO SOLO E PLANTA

O solo € uma fabrica de reciclagem onde deve ser mantido o seu
equilibrio operativo, pois vindima apos vindima com a produgao
anual de vinho este vai empobrecendo. E necessaria uma reposicdo
racional de matéria organica de forma evitar a desertificacao do
solo, visto que com o tempo escasseiam os minerais conduzindo

a um enfraguecimento e consequentemente a perda de
rentabilidade por parte da vinha.

Consumo de nutrientes do solo por hl de vinho produzido:
-1al18kgdekK

0,8 kgdeN

025 kgdeP

- 0,3 kg de Mg

HOJARASCA
Srqeel0,0n

N MATERIA ORGANICA DA PODA D!
INVERNO (FOLHAS, RAMOS.. ) =

=
& —

DEGRADADORES FUNGOS, BACTERIAS MATERIA MINERAL
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PREDADORES HUMUS
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CONSULTORIA SMARTFEED VINHA

NUTRIGAO ORGANICA DO SOLO E PLANTA

Com base nas experiéncias vividas e observacdes de vinhas
podemos obter informacgdes valiosas sobre a sua condi¢cao, embora
que, possam nao ser suficientes para alcancar uma gestao rentavel
e sustentdvel. A Unica forma de saber o que realmente necessita a
vinha é questionar ao solo e a planta o que precisam, medindo o
seu estado nutricional mediante:

- Andlises ao solo para entender como se movem os nutrientes.

- Analises de sarmentos para conhecer as reservas que necessita a
cepa para o arrangue vegetativo até ao ponto onde o seu balanco
energético seja positivo.

- Andlises peciolares para conhecer as necessidades da planta nos

estados fenoldgicos mais exigentes.

ABROLHAMENTO foragio |  Auwpn | PINTOR MATURACAO

FASE DE PARTIDA DE
ALTAS NECESSIDADES

FASE DE FLORAGAO DE
CRISE DE AZOTO

FENOMENO DE
SUBSTITUICAO DE BASES

DE FOLHAS E UVAS NECESSIDADE DE
ALTAS DE P

FASE DE

MATURACAO FASE DE MATURAGAO

DE ALTAS /
NECESSIDADES DE MG

Mg

NECESSIDADES
NECESSIDADES
ALTAS DE P ALTAS DE P
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CONSULTORIA SMARTFEED VINHA

ACAO FOLIAR ACAO FOLIAR
ANTIOXIDANTES FOTOSSINTESE COMPLEMENTOS E
NATURAIS BIOESTIMULANTES

NUTRICIONAIS
+/ Otimizagdo do metabolismo
e do desenvolvimento

 Prevencao de stress e
reativagdo do crescimento

AGAO SUPLEMENTAGAO
ANTIOXIDANTE NATURAL
NUTRICIONAL NUTRITIVA

RESISTENCIA + NUTRICAO

NUTRIGAO E
CRESCIMENTO
RADICULAR

RIZOSFERA ATIVAGAO
BIOLOGICA E

NUTRICAO

ACAO RIZOSFERA
E MANTA
FERTILIZANTES

E MANTAS

V/ Prevencdo e

TIMULADORES
DE RAIZES

Estimulagéo e
ento das raizes

e da rizosfera

* Voltar ao indice grafico @‘]
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NUTRICAO ORGANICA DO SOLO E PLANTA

Com estes dados e juntamente com os de vinificagcao, podemos
entender de forma concreta o comportamento da vinha e elaborar
um PNE (plano de nutricao e estimulagao) adaptado as suas
necessidades e que responda aos objetivos:

- Perfil de vinho definido, e consequentemente o perfil de uva
requerido.

- Rentabilidade qualitativa, ou seja, equilibrio qualidade/producao.
- Sustentabilidade da plantacao no futuro.
- Responsabilidade ambiental.

O conhecimento da vinha permite uma producao apropriada
de vinho, simplificando o trabalho na adega, respeitando a sua
tipicidade e a identidade do terroir, prevenindo as alteracdes
climaticas.

Apenas um solo equilibrado produz uvas
equilibradas. Trabalhando de forma preventiva
na vinha, teremos melhores equilibrios na adega.

PROPOSTA:

Consultoria smartfoof na vinha
Nutricao do solo e planta enfocado no perfil vinho

EQUIPAMENTOS:

FRAYSSINET correcdes e adubacdes organicas

ﬁ Qz30eno

= ENOLOGIA VIVA



CONSULTORIA MATURAGAO FENOLICA
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DESNIVEL
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NA MATURAGAO E O PROCESSO ONDE DEFINIMOS O
ONDE E QUANDO TEMOS A FRUTA DO VINHO.
CONSULTORIA DYOSTEM

Para elaborar o vinho que desenhamos ha dois principios que nao

nos podemos esquecer:

- o perfil e a qualidade do vinho sao diretamente extrapolaveis,
desde o perfil e qualidade da uva utilizada;

-+ 0S parametros classicos de acompanhamento da maturagao
fornecem uma informacao incompleta sobre a qualidade e
potencial enoldgico da uva.

Imagina 2 parcelas de ARAGONEZ :

ALTOS DE TOBIAS: sintetiza acUcar até 13 GAP e perdeu cerca de
5% de volume até chegar aos 13,7.

LANOS DE MALAQUIAS: sintetiza acUcar s6 até aos 11 GAP e também
chega aos 13,7 embora com perdas 20% em volume por desidratagao.
Apesar de analiticamente serem similares, iremos ter 2 uvas
totalmente diferentes que devem ser separadas e seguirem
itinerarios diferentes na adega. Dado que nao sera o mesmo obter
uma concentragcao que venha da propria uva resultante de um
trabalho fisioloégico equilibrado, do que a obtida por desidratacao do
bago.

Na parcela Altos de Tobias a uva tem uma maturacao fisioldgica
correta, o que nos ira permitir elaborar um bom vinho com perfil
fruta fresca ou madura, em fungao da data de vindima. Em
contrapartida, em Llanos de Malaquias ha uma maturacao lenta ou
bloqueada, onde iremos obter um vinho carente de fruta e com
taninos reativos ou secos, em fungao do que esperemos para

vindimar.
QzZ30eno
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CONSULTORIA MATURAGAO FENOLICA

CONSULTORIA DYOSTEM

Evidentemente na adega podemaos corrigir ou maquilhar essas
caréncias, mas dificilmente iremos atingir o mesmo resultado da
parcela Altos de Tobias bem como o custo de elaboracao sera superior.
As caracteristicas organoléticas do vinho estao inteiramente ligadas
a fisiologia da planta bem como do manuseamento da vinha.
Monitorizando o metabolismo da formac¢ao de agucares podemos
distinguir se a planta realiza um processo de maturagao efetivo ou
simplesmente existe uma concentragao por desidratacao, além
disso, podemos definir as datas que correspondem aos diferentes
perfis aromaticos conseguindo desta forma encontrar o periodo
perfeito entre perfil uva e perfil vinho.
A base cientifica deste equipamento, associada a nossa experiéncia
acumulada ao longo de 30 vindimas, certificam os parametros
fornecidos pelo DYOSTEM (acompanhamento da carga ativa em
agucares no bago e a cor da pelicula). Sendo um fiel aliado para a
compreensao do estado fisioldgico da cepa e do seu metabolismo.
A interpretacao conjunta da dinamica de carga em agucar, o
angulo de cor dos bagos e associado aos parametros classicos (Gap,
AT, pH, NFA, malico ..) permitem:
- Entender a relacéo perfil uva /perfil vinho.
- Fixar as datas 6timas de vindima, com antecedéncia em funcao
do perfil vinho (dentro do que o potencial da parcela permite).
- Agrupar lotes de uva pelo seu potencial enolégico real (alto,
meédio, maturacao lenta ou bloqueada).
- Otimizar os processos na adega.
- Definir estratégias viticolas para melhorar o potencial das parcelas.
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CONSULTORIA MATURAGAO FENOLICA

Voltar ao indice gréfico ‘

CONSULTORIA DYOSTEM

Os fas de Dyostem dizem:

‘Por muito que visitemos a vinha se ndo medirmos
com parametros objetivos torna-se dificil retirar
conclusoes, onde acabamos por nos perder”

‘Antigamente num lote de uva de classe A acabava
sempre algum reboque de classe B ou inclusive de
C. Com o Dyostem esta situacdo ja ndo sucede”

PROPOSTAS:

Consultoria maturacao, analises e interpretacao dos dados de
vindima.

EQUIPAMENTOS:

Dystem, acompanhamento da carga de agucares.
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O interesse atual de muitas adegas centra-se em potenciar a
identidade, a diferenciacao e a sustentabilidade; e tudo isto de
forma étima.

A identidade construi-se dia a dia, reinterpretando o passado para
consolidar o presente e imaginar o futuro sem esquecer as origens.
Esta diferenciacao resume-se no expressar dessa identidade em toda
a sua amplitude.

Sustentabilidade e lucro sao alcangados interpretando a matéria-
prima para adequar os processos e expressar essa identidade por
meio da otimizacao de recursos e energia dedicada.

E necessario repetir essa personalidade em cada vindima apesar do
efeito ano existente na viticultura. Na vinha a variagao inter-anual
de temperaturas, precipitagao, insolagao, pressao microbioldgica
e as atuagodes viticolas por parte do Homem, faz com que a uva
apresente diferencas de uma vindima para a outra. E uma injustica
pretendermos ter sucesso na producao de vinho e nao podermos
fazer o mesmo produto todos os anos. Devemos interpretar a uva de
cada colheita para adaptar os processos ao objetivo que imaginamos.

A data da colheita, a extragcao, a fermentacao e o envelhecimento
sao as fases que irao definir a identidade dos vinhos. Isto porque o
terroir é basicamente o Homem que o faz, com cada uma das suas
decisdes e agdes ao interpretar a uva.

Colocamos o nosso know-how ao servico para que em cada fase do
processo, VOcé encontre as respostas para o porqué?, como? e para
gue? que levara a expressao maxima do seu vinhos.

Medir, interpretar e aplicar com bom senso.
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ESSENCIAL, E SO O ESSENCIAL

Depois de cuidar e mimar da vinha para obtermos as uvas certas
para o vinho que projetou, é l6gico que gueira extrair o essencial, e
sO o0 essencial.

EXTRAGAO DE MOSTOS BRANCOS E ROSADOS
CONSULTORIA CILYO

A carga fendlica das uvas e a sua extratibilidade tém um
impacto direto sobre a expressao de fruta, frescura, estabilidade
e longevidade dos vinhos brancos e rosados. Além disso, estes
compostos sao grandes consumidores de recursos na adega:
humanos devido aos tratamentos que tém de ser realizados e,
econdmicos devido aos produtos enoldgicos que se tem de aplicar
para os remover.

A nossa CONSULTORIA de EXTRACAO oferece solucdes logicas
e sustentaveis para o0 manuseamento dos polifendis em mostos
brancos e rosés:

+ 1° minimizar a sua extragao.

- 2° elimina-los de forma sustentavel.

ﬁ Qz30eno
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CONSULTORIA CILYO

OXIDAGCAO CONTROLADA DE MOSTO

A metodologia que propomos recai sobre uma forma preventiva

nas fases criticas da extracao. Medir, interpretar e agir:

- Diagnostico do processo de rececao de vindima.

- Adaptacao dos processos de extragao, separacao ou nao das
fracdes de mosto.

- Eliminacao do excesso de polifendis mediante a oxidagao
controlada.

- Adaptacao dos processos de limpeza do mosto ao perfil vinho.

O equipamento CILYO determina com precisao a quantidade de

O, necessaria para eliminar apenas a fragao fendlica oxidavel por via

enzimatica respeitando os precursores aromaticos.

« Reduz os custos, visto que elimina o consumo de produtos
enoldgicos, apenas se aplica O,

- Diminui a percecao agressiva.

- Melhora a percecao de gordura e volume em boca.

- Melhora a abertura aromatica e aumenta expressao da fruta,
permitindo uma definicao mais precisa do estilo de vinho.

Aumenta a estabilidade, frescura e longevidade do vinho.

PROPOSTAS:

Consultoria Cilyo, otimizacao da extracao e gestao de polifendis.

EQUIPAMENTO:
Reator Cilyo Vivelys
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MACERAGAO DE TINTOS

Ao falarmos de uvas tintas a extragcao € mais de metade do vinho,
pois, além da fruta, a estrutura juntamente com a gordura e o
volume na boca sao os principais atributos que definem o seu
perfil.

Que fruta necessito?

Qual o potencial de uva que tenho de ter? Qual o estilo de fruta,
maturacao tanica?
Qual o nivel de estrutura necessita o vinho? Quantas antocianas e

quanto tanino? Qual a relacdo T/A?

Somente a partir destas respostas e da interpretacao da uva é
possivel projetar uma estratégia de extracao apropriada e definir os
seus parametros:

- Que tipo de maceracgao: pré-fermentativa em frio, pré-fermentativa
em quente, carbonico, tradicional....

- Em que condigdes: qual a temperatura, em que momento, quais
os caudais e frequéncia de remontagem, quanto sulfuroso..

g QZ30eno
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LIMPAS, EXPRESSIVAS E SEGURAS

As leveduras apresentam um tamanho pequeno, embora estas
tenham um enorme impacto organolético na identidade dos
vinhos devido a 2 tarefas cruciais:

- Transformar o mosto em vinho de uma forma completa e segura.

« Expressar a tipicidade do Terroir e potenciar a componente
aromatica da uva.

Deste modo, & necessario interpretar adequadamente a uva para
escolher quais as estirpes de leveduras (indigenas ou LSA) a serem
usadas e as condic¢des para que elas realizem as suas tarefas de
maneira eficaz.

Propomos diferentes metodologias em fung¢ao das tuas
necessidades e objetivos. Em todas elas transferimos o
conhecimento e equipamentos para que sejas totalmente
auténomo na sua gestao:

- Levadura Activa.

« Millessime.
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CONSULTORIA MILLESIME

IMPRIME CARACTER TERROIR AOS TEUS VINHOS

O posicionamento e a diferenciacao no segmento “vinhos
parcelados” ou “vinhos Terroir” implica a necessidade de
expressar a singularidade da vinha. S6 assim poderemos cativar
um consumidor cada vez mais exigente em complexidade,

A

sustentabilidade e, acima de tudo, autenticidade de vinhos que
representam o potencial das vinhas.

Fermentar o teu vinho com as prdprias levaduras da parcela
permite elevar ao maximo o conceito 'expressao do Terroir

Com os desafios que evidenciam estas elaboracdes propomos com
fermentacdes limpas, completas e seguras com leveduras nativas:

- um arranque rapido que evite a implantagao de populacdes
contaminantes;

- degradar todos os agucares com uma volatil moderada;

- sem atrasos nem paragens que apenas degradam a fruta do vinho;
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- sem oxidagdes nem reducdes que inibem a sua percecao;

- sem ter a necessidade de finalizar a FA com uma bayanus LSA.

A
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CONSULTORIA MILLESIME

IMPRIME CARACTER TERROIR AOS TEUS VINHOS

MILLESSIME recai na sele¢ao e multiplicacao de levaduras
autoctones ao alcance de qualquer adega. Um método facil e
eficaz que através de uma amostragem anual na parcela permite:

- localizar os pools de levaduras da tua vinha que tém a
capacidade de terminar a fermentagao, ou seja, com uma
quantidade suficiente de Saccharomyces;

- selecionar os melhores pools em funcao do seu resultado
organolético;

- boa multiplicacao para conseguir uma rapida implantacao;

- completar as fermentacdes de forma segura com levaduras
indigenas;

- explorar ao maximo o conceito de “vinho parcelario”;

- conhecer melhor as tuas vinhas e seguir a evolugao inter-anual da
sua microbiota.

ﬁ‘ QZ30eno
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CONSULTORIA MILLESIME

CONSULTORIA MILLESIME

- Diferenciacao, complexidade e exclusividade dos vinhos;

potenciar o caracter Terroir;
- Seguranca fermentativa com levaduras indigenas;
« Conhecimento e valorizar a vinha em todos os aspetos;

- Efeito ano real, a climatologia anual incide qualitativa e

Esta consultoria esta orientada aquelas adegas que querem:

- Explorar na sua totalidade o conceito de vinho parcelario e

guantitativamente na microbiota presente na uva, que terd um

impacto direto sobre o perfil do vinho;

« Aumentar o conhecimento da microbiologia da vinha e do vinho,
aumentando o dominio, seguranga e capacidade de reacao antes

de eventuais desvios;

- Bio protecao com levaduras proprias na elaboragao de vinhos

sem sulfuroso, pois a inoculagcao massiva de levaduras autoctones
em plena atividade de muiltiplicacao ira proteger os mostos das

oxidagodes.

ﬁ Qz30eno
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RENTABILIDADE E SEGURANCA FERMENTATIVA

Quer o perfil dos vinhos seja varietal ou tecnolégico, existem certas
eventualidades que nao se podem permitir, quer seja para a
qgualidade organoléticas ou para a rentabilidade da adega:

- Fermentacodes lentas que provocam perdas aromaticas e
hipotecam o espaco na adega;
- Desvios do perfil aromatico por defeitos no processo ou por
contaminagoes;
- Diminuicao na competitividade da adega por elevados custos de
fermentacgao.
Consumes mais de 400 kg de LSA? Pretendes assegurar as
fermentacdes com um dominio absoluto do processo? Pretendes
obter o maximo potencial aromatico de uva e da estirpe de
levadura?
Caso a resposta seja afirmativa em qualquer um destas perguntas,
a solugcao mais rentavel € o método LEVADURA ACTIVA VIVELYS.
Esta metodologia consiste na producao de pés de cuba com alta
densidade que irao oferecer a maxima rentabilidade organolética e
economica:
- Reduz drasticamente o consumo de levadura e nutrientes de
reidratacao:
- em tinto onde se usava 400 kg usara apenas 5 kg.
- em branco e rosado onde se usava 400 kg usara apenas 10kg.
+ Assegura uma implantacao da estirpe de levedura escolhida.

- Assegura fermentacdes completas com finais corretos (reduz cerca
de 20% do tempo de fermentacgao).
ﬁ QZ30eno
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DOMINIO DA FERMENTAGCAO
COM CUSTOS COMPETITIVOS

f"I

A PROPOSTA

CONSULTORIA ECOLYS

Transferimos o know-how e os equipamentos necessarios para
gue qualquer adega seja totalmente autonoma
na selecao e multiplicacao das levaduras da propria vinha.

CONSULTORIA LEVADURA ACTIVA

Transferimos o know-how e os equipamentos necessarios para

a multiplicacao de levaduras a grande escala

0 EQUIPAMENTO
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MULTIPLICADOR de levaduras.

Microscopio.
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MOLDAR O ESPIRITO DO VINHO

Primeiramente teremos de esclarecer o conceito de
envelhecimento, pois o vinho, em qualquer uma de suas cores e/ou
estilos, precisa de atengao e cuidado durante 365 dias por ano: na
vinha, durante a vinificacao, no engarrafamento e até durante a sua
preservacao da garrafa.

Por esse motivo, para nds, o envelhecimento é o tempo e os
cuidados que um vinho precisa e recebe desde a vinificagao, final
de FA e FML (se aplicavel) até ao momento onde é preparado
para o engarrafamento; independentemente de passar por barrica,
balseiros ou simplesmente por permanecerem armazenados em
depositos.

Criar um vinho € como criar um filho, deve ser sindnimo de uma
gestao inteligente e bem definida que nos permite educar de
forma a alcancgar agquela expressao que procuramos No campo €
que trouxemos a luz durante a vinificagao.

Deste modo, nao podemos ter uma receita fixa, visto que o vinho
€ diferente em cada ano sendo necessario uma adaptacao a essas
carateristicas especificas: estrutura, equilibrio, estilo tanico, perfil
de fruta, etc.. Além disso, 0o momento de saida ao mercado e a
shelf life que pretendas.

g QZ30eno
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O VINHO PRECISA DE RESPIRAR

Por vezes ja nos questionamos o porqué de alguns vinhos perderem
a fruta e outros conseguirem-na manter. O porqué de alguns vinhos
conservarem a cor e a tonalidade, enquanto que em outros existe
uma evolugcao negativa. O porqué de alguns vinhos o tanino é reativo
e conseguimos o moldar, e em contrapartida outros vinhos tém um
tanino que passa diretamente a seco.

Sao perguntas que muitos endlogos as exercem e a sua resposta esta
relacionada com uma adequada gestao do O,

As alteracoes climaticas estdo a provocar um distanciamento cada
vez maior crescente entre a maturacao alcodlica e a maturacao
fendlica da uva, o que provocou um aumento da percecao de
reatividade na boca. A micro-oxigenacao, desenvolvida ha um século
por Patrick Ducournau na Oenodev / Vivelys, € um equipamento
poderoso para nos permite adaptar a essas mudangas.

Ha 20 anos que, nos AZ3 Oeno, acompanhamos os vinicultores de
Portugal e Espanha na gestao do O, nas adegas e ha transmissao

do know-how da técnica de micro-oxigenacao de acordo com os

objetivos de cada vinho:

- Expressar e manter a fruta, diminuir a reducao;

« Diminuir a percecao de caracter «agressivo»;
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- Preservar a frescura e aumentar a longevidade;

- Estabilizacdo a matéria corante e da sua estrutura;
+ Aumento do volume na boca;

- Diminuicao da agressividade tanica e do amargor;

- Reduc¢ao dos custos do envelhecimento. gozaoeno
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CONSULTORIA MICRO-OXIGENAGCAO

CONSULTORIA MICRO-OXIGENAGAO
O VINHO PRECISA DE RESPIRAR

A PROPOSTA

CONSULTORIA MICRO-OXIGENAGAO

M E N T O

Transferimos o know-how necessario para o dominio do O,,
micro e macro durante as diferentes fases da vinificagao e do
envelhecimento, adaptados a cada estilo de vinho.

0 EQUIPAMENTO

Micro oxigenadores VISIO by Vivelys
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SCAN S

ENSORIAL BARRICA
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A PROCURA PELA SIMBIOSE PERFEITA ENTRE VINHO/MADEIRA

Nos vinhos que irdo passar por barrica, o envelhecimento &,
juntamente com a FA, a etapa com maior impacto organolético. O
carvalho, neste caso na forma de barrica, atua como um estilista
capaz de contribuir para a expressao do vinho, destacando a
harmonia e a sua complexidade. Embora que, por vezes, podem
inclusive destruir tudo o que construiu na vinha e/ou durante a
producao do vinho.

A grande maioria das tanoarias disponibiliza inumeras propostas
para que possa adaptar as barricas que melhor se adaptam a
matriz e aos objetivos pretendidos para os vinhos. No qual a grande
Mmaioria conhece bem as suas barricas e o que oferecem ao vinho.

- Espécie de madeira

- Tipo e nivel de tosta

- Volume e forma da barrica

O verdadeiro ponto da questao nao € apenas saber o que cada

barrica oferece, mas sim saber como cada um desses parametros
interage com cada matriz de vinho.

O furfural, as vanilinas, as latonas, entre outros compostos;

tém diferentes impactos sobre cada perfil de fruta. Os taninos
impactam de uma forma diferente segundo o equilibrio do vinho.
A oxigenagao que oferecem os diferentes tamanhos apresenta um
impacto diferente em funcao da matriz vinho.

g QZ30eno
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SCAN SENSORIAL BARR

N&s, AZ3 Oeno, oferecemos esse know-how construido a partir

da nossa perspetiva de endlogos especialistas em processos e
distribuidores de barricas, um conhecimento apoiado pela nossa
experiéncia construida durante 20 anos de degustacao e em dados
sensoriais completos de vinhos ibéricos, uma fonte Unica e exclusiva
de informacodes.

O resultado desse trabalho arduo é traduzido no Scan Sensorial
Barrica, que permite medir com precisdo, objetivamente

os parametros ideais para os vinhos durante o processo de
envelhecimento:

- Estudo da tanoaria: reprodutibilidade ou variabilidade das barricas,
poder distinto nas gamas de barrica, da tosta, da origem, etc;

- Andlise na frequéncia de atestos, e saber como influéncia a
temperatura e humidade da sala de barricas no vinho;

- Influéncia da idade das barricas;
- Influéncia do nivel de CO, do vinho;
- Influéncia da percentagem de borras;

- Adicbes de O,, constantes e/ou pontuais (Cliqueur ou trasfegas).
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A diferenca entre um bom vinho e um grande vinho
esta na soma dos pequenos detalhes.

Voltar ao indice grdfico . ﬁ QZ30eno
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CONSULTORIA VINHOS OXIDATIVOS

TRADIGAO + INOVAGCAO

O cléassico envelhecimento oxidativo em recipientes de madeira
difere de outras técnicas alternativas devido a complexidade
que proporciona. Através deste método, obtém-se vinhos que se
caracterizam pela sua cor tijolo, ligeiros e aromas de especiarias,
marcados por uma evolugao oxidativa: sotoldn, caramelo, etc.

Na AZ3, atualizamos esta técnica classica aproveitando os
elementos como a madeiras, o O2 e as borras, de forma a obter os
mesmos resultados, em metade do tempo. Sempre respeitando a
complexidade que este tipo de envelhecimento confere aos vinhos
reduzindo significativamente as perdas por evaporacao.

PROPOSTAS:

Consultoria vinhos oxidativos.

EQUIPAMENTOS:

Scalya estagio.

E N V E L H E C
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AUDITORIA BRETT

* Voltar ao indice grafico @‘]

PREVENIR ANTES DE LAMENTAR E CURAR

Podemos afirmar com seguranca que a Brettanomyces sp. é a
levedura que mais padroniza os vinhos em todo o mundo, inclusive
mais do que as Saccharomyces. Um vinho afetado com Brett tem
0 mesmo cheiro, a mesma secura e a mesma agressividade na boca
aqui como em Pernambuco.

Antes de atingir o limiar de percecao, os fendis volateis ja inibiram
a expressao de fruta do vinho e neutralizaram toda a gordura; e
guando superam, aniquilam completamente todos os esforcos que
fez do campo.

Na nossa AUDITORIA BRETT propomos uma revisao completa da

tua planificagcao de producao para:

- Visualizar os pontos criticos e as fontes de potenciais de
contaminacgoes;

- Registar os meios de descontaminacao disponiveis, os

procedimentos de trabalho e o seu impacto sobre estas
contaminagodes.

Estas medidas e acdées melhoram rapidamente a situagcao de
qualguer adega contaminada e proporcionam o conhecimento
para aumentar a autonomia no manuseamento da Brettanomyces.

PROPOSTA:
Auditoria Brett.

EQUIPAMENTOS:
Meio de cultivo Brett PCR. gozaoeno
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AUDITORIA 0,

PORQUE O VINHO NECESSITA RESPIRAR, MAS EM
NENHUM MOMENTO HIPERVENTILAR-SE.

Louis Pasteur disse que “é o oxigénio que produz o vinho, mas
também é ele quem é capaz de corrompé-lo e destrui-lo”, visto que
em certos momentos e certas doses o oxigénio constroéi o vinho e
por vezes tem efeitos desastrosos para a sua expressao.

A Auditoria de O, tem o objetivo de esclarecer como, quando,
guanto e por que o O, é benéfico ou prejudicial para um
determinado vinho g, assim, controlar as contribui¢cdes de oxigénio
na adega:

- Dinamicas de dissolugao e consumo de O, nos vinhos;
- Detecdo e medidas nos pontos criticos de dissolugdo de O,;

- Boas praticas na adega.

PROPOSTAS:

Auditoria O,, conhecimento e dominio do oxigenio dissolvido.

EQUIPAMENTOS:

Oximetros e Hach

i‘ QZ30eno
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CONSULTORIA CONTAMINAGOES AMBIENTAIS

Além das contaminacgdes intrinsecas a produgao de vinho (bactérias
lacticas e acéticas, Brettanomyces, leveduras apiculadas, leveduras
com Véu ..), as adegas também sao suscetiveis a contaminacao
exogena originaria de varias fontes, como:

« Ar: haloanisodis, hidrocarbonetos, organicos volateis (como o BTEX);
- Agua: halofendis e haloanisdis;

- Recipientes e materiais plasticos: ftalatos e bisfendis;

- Contaminacdes microbioldgicas tipo Aspergillus carbonarius,

formando Ocratoxina A

A dificuldade reside em identificar as moléculas responsaveis e
guais as fontes da sua origem.

Propomos medidas capazes de detetar e melhorar problemas de
contaminagoes ambientais.

Mediante:

- Analise das moléculas responsaveis;

- Peritagem dos materiais em contacto com o vinho: rolha, madeira,
mangueiras, qualidade da agua, qualidade do ar bem como dos
locais de vinificacao e conservagcao do vinho;

- Prevencao: estudo dos materiais de construcao da adega,
conhecimento dos riscos;

- Investigacao e desenvolvimento: obtencao de materiais que
permitam eliminar os contaminantes do meio ambiente.

ﬁ Qz30eno
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Adicionamos:

- Solugdes rapidas a problemas que dificilmente sao detetaveis;

- Conhecimento na gestao de possiveis contaminagdes em todo o
processo da produgao do vinho;

« Minimizar os riscos de contaminacgoes;
« Metodologias precisas no controlo dos contaminantes;

- Gestao na higiene e material na planificacao da producao.
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O QUE NOS CARACTERIZA

MISSAO AZ3 OENO

“acrescentar valor as adegas e endélogos de Portugal e Espanha,
colaborando para uma melhoria e otimizagao dos processos, na
organizacgao e na estratégia enoldgica, através de equipamentos
inovadores e com uma visao transversal do vinho".

Durante estes 20 anos acompanhamos e acrescentamos valor

as adegas com um espirito inovador e uma visao para o futuro.
Temos o prazer de mencionar que a AZ3 Oeno se estabeleceu
como um aliado estratégico na elaboragao de vinho, através de um
trabalho meticuloso e constante na criagcao e fortalecimento de um
relacionamento direto e pessoal com os clientes.

Para tal, temos uma metodologia prépria que coordena os
diferentes departamentos estratégicos da adega (administracao
geral, viticultura, enologia, vendas, etc.), para que todos participem
no mesmo projeto com objetivos comuns.

Desta forma, juntamente com o amplo conhecimento que
adquirimos em cada projeto, permitiu-nos inovar com eficacia no

conceito de consultoria de vinhos.
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DINAMISMO

/ Troca de ideias

v/ Produtividade e otimizacao
v/ Projetos pioneiros

v Experimentacao

COLABORAGAO
V Brainstorning

V Creatividade

v/ Flexibilidade

v Produtividade

v Rede de especialistas

0 QUE NOS CARACTERIZA

PROXIMIDADE

/ Relacao com clientes

v/ Conhecimento com
clientes, producao e

tendéncias
./ GULTURA AZ30€n0 J
Envolvimento e coerencia
AGCAO
+/ Diagnostico de producao
+/ Planning

+/ Nivel de intervencao “a la carta”

v/ Definicao de indicadores e alertas para
atingir os objetivos.

v/ Repetibilidade
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AZ3 OENO:
COMPROMISSO, GREATIVIDADE, REPETIBILIDADE, PRODUTIVIDADE, FLEXIBILIDADE, RENDIMIENTO.

O teu aliado estrategico no desenho dos vinhos.
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WWW.az3o0eno.com


https://www.az3oeno.pt/



