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A TERRA DA MUITO, MAS E A CABECA DAS CRIADORAS E DUS CRIADORES DE VINHOS QUE NOS FAZ UNICOS, SONHANDO COM UMA
ENOLOGIA TRANSVERSAL
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TINTOS

Obter uma cor vermelho vivo estavel, encontrar um equilibrio ideal entre a estrutura de

taninos, a gordura e a dogura constitui o principal desafio na elaboragao dos vinhos tintos.
Quando uma vinha esta equilibrada, as uvas que dela obtemos tambéem estarao equilibradas;

assim, 0s compostos aromaticos presentes e as sensacoes na boca relacionadas com 0s

taninos estarao em conformidade.

( RECOMENDANOS
L

YS/S FIRST
LYSIS COULEUR


https://www.az3oeno.pt/produto/lysis-first/
https://www.az3oeno.pt/produto/lysis-couleur/
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S{:YQSS l\lldViCO mOdQYadOI Bom FOtehCial. Nestes casos, completaremos a extracdo de polifendis, polissacarideos e
compostos aromaticos. Além disso, conseguiremos uma Otima relagao
VEGETAL FRUTA FRESCA  NEUTRO FRUTA MADURA SOBRE MADURA Taninos/Antocianinas (T/A), para depois trabalharmos o vinho com oxigénio,
B I entre a fermentagio alcodlica (FA) e a fermentacdo maloléctica (FML), e
estabilizar a cor, aumentar a gordura e estruturar o vinho para que seja

TANINO REACTIVO TANINO DURO TANINO SECO longevo e duradouro.

* Serve para gu@?
Para completar a extracao das uvas tintas procedentes de parcelas de 6tima maturacao. Além disso, estd adaptado para a

elaboragdo dos vinhos atuais: vinhos frescos ew-


https://www.az3oeno.pt/produto/lysis-first/
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Se a vinha sofre um stress hidrico pronunciado, a uva tera taninos que nao poderao evoluir para taninos duros, pela sua composi¢cao, passando

simplesmente de taninos reativos a taninos secos, com uma maior sensacao de secura. Por seu lado, este perfil de taninos seré o responsavel pela
perda de frescura do vinho e por um menor tempo de vida deste.

Stress hidrico

FRUTA DEGRADADA, VEGETAL SECO, TANINO SECO DULCOR

TANINO REACTIVO TANINO SECO
= I ———————

Por isso, durante a maceracao é possivel potenciar o caracter vegetal da uva, o que, a posteriori, pode dar origem a vinhos com maior tendéncia

para a redugao e com a sensacao de adstringéncia: ou seja, vinhos que irdo evoluir precocemente, perdendo o frutado e a elegancia.
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POR OUTRO LADO,

se tivermos uma uva excessivamente madura, a cor sera a primeira caracteristica a ser facilmente extraida. No entanto, a presenca de uma
graduacao alcodlica elevada fara também com que os taninos de perfil mais seco, devido a sobrematuracao da fruta, possam ser extraidos com

facilidade. Assim, nestes casos, é fundamental utilizar uma enzima com um espetro MAIS REPDUZIDO este perfil de taninos.

LIMITAR

C—

* Serve para gu@?

Para conseguir uma extracao rapida da cor em vinhos tintos de saida rapida para o mercado. Permite monitorizar a extracao, a fim de alcangar um

maior equilibrio de uma uva com uma relagdo T/A 6tima. Além disso, adapta-se a elaboracdo de vinhos mais expressivos e menos reduzidos,

quando os vinhos tendem a reduzir-se apos a FA.


https://www.az3oeno.pt/produto/lysis-couleur/
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¥ S250cho Geracdo de enzimas mais avancadas, desenvolvidas para dar resposta as necessidades atuais nos
5 : §aada, P P
processos de extragao

RISCO MICROBIOLOGICO

LYSIS FMTRAR

Lysis LYsis Lysis N
VEGETAL COUVLEVR FIRST COVLEVR POBREMATURAGAD

SEM RISCO MICROBIOLOGICO

A gestao da turbidez dos vinhos tintos apd6s a FA é determinante para a qualidade do futuro vinho. Perdas de cor, reduc¢des, riscos microbiologicos,
carater vegetal... além de que dificultard as fases posteriores do processo, como a clarificacao e a filtracao.

T urbidez e vinho NTU

500

Sem capacidade estruturante, perda de frutado e libertacao de caracteristicas vegetais

o """"“l

100

Micro-oxigenacao estruturante e estabilidade da fruta
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OENOTANNIN MIXTE MG

PROTECAO DA COR

As propriedades antioxidantes dos taninos elagicos contribuem para a protecao das antocianas e, em consequéncia, para protecao da cor.

Ao contrario de outros taninos exégenos, induz estrutura no vinho sem incrementar o vegetal.

* Serve para gu@?

e Estabilizagcao da cor.

e Antioxidante.

e Ajuda a limpar os vinhos antes da fermentacao malolatica.


https://www.az3oeno.pt/produto/oenotannin-mixte-mg/?_ga=2.215172244.2081043298.1627285261-56889732.1615206434

‘ VINDIMA 2021

¥ oz ~ RECOMENDAMOS
= EXTRAGOES EM
- OENOVEGAN EPL
BRANGOS E ROSES v

|dentificar as uvas e o processo de limpeza € importante, mas, seja qual for o metodo de limpeza, uma despectinizagao prévia, com a atividade

enzimatica adequada, melhora o rendimento do processo.
Ter um mosto limpo nao garante a sua despectinizacao. Nao podemos assegurar a sua posterior limpeza e garantir a hora da sua estabilizagao proteica

ou filtra-lo. O possivel risco que pode ocorrer durante a limpeza do mosto é o de uma despectinizagao insuficiente, que tera as suas consequéncias até

ao final do processo de elaboracao.

I Com a nossa experi£ncia ho mosto decantado, assequramos:
¥ Modelos de turbidez adaptados a cada perfil de vinho

Menor evolugao nos brancos e rosés e maior frescura
Rapidez, controlo e seguranca no processo
Rentabilizacao do processo: menos tempo e menor consumo de frigorias

* * ¥ %

Enzimas adaptadas e avancadas para que o efeito vintage nao afete a sua atividade (pH e

temperatura)


https://www.az3oeno.pt/produto/lysis-ultra/
https://www.az3oeno.pt/produto/phylia-cys/
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LYSIS ULTRA
* Serve para gué?

Para otimizar o mosto decantado e melhorar a rotacédo dos depdsitos em decantacao. Além disso, trabalha em mostos de

variedades e maturacdes diversas, a fim de evitar a 30.

L E A longevidade e durabilidade dos vinhos sdo muito variaveis e dependem diretamente do equilibrio entre compostos
VI DADE E oxidantes e redutores no vinho, para conseguir que o aroma perdure no tempo, equilibrando-o.

Os polifendis que tenham sido extraidos das partes sélidas das uvas (pele, polpa, sementes) de forma descontrolada no
- mosto, podem afetar diretamente a longevidade dos vinhos, desviando-os as suas caracteristicas. Para manter o carater
organoléeptico dos vinhos e garanti-lo até ao consumidor, ha que elimina-los o mais cedo possivel. Além disso, no mosto, a

BII IDADonidagéo ocorre por via enzimatica, através das polifenoloxidases, de uma forma muito rapida; no vinho terminado, a

oxidagao ocorre por via quimica, durante o processo, com a dissolugao de oxigénio.



https://www.az3oeno.pt/produto/lysis-ultra/
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PHYLIA CYS

Falamos de CENBLICA e a possibilidade de eliminar o motor de oxidagao no mosto. Em func¢ao do estado de
maturacao e integridade das uvas, do teor em agentes solventes acrescentados, etc., teremos mostos com um indice de
fendis totais (IPT) que pode ir de 6 até 17. Com um valor menor de IPT teremos vinhos com mais expressao da fruta e com

mais gordura e frescura.

7

ESTABI- ¥ Para que serve!

Para uma eliminacgdo rapida e preventiva de polifendis na elaboragao de vinhos sustentaveis
OENOVEGAN e para aumentar a sua suavidade.

I IDADI €rt Consegue-se equilibrar os vinhos e manter as suas caracteristicas, melhorando o seu perfil
organoléeptico e mantendo o seu terroir e identidade.
]
Para preservar a juventude e frescura dos vinhos brancos e rosés. Evitar as oxidagOes da
PHYLIA CYS

cor e dos aromas, aumentando o seu potencial de conservacgao.



https://www.az3oeno.pt/produto/phylia-cys/
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As atuais tendéncias de consumo, aliadas ao aumento do pH e a diminui¢cao das doses de SO9 , favorecem o desenvolvimento de diversos

microrganismos, uns desejaveis e outros nao. Até agora, o anidrido sulfuroso tem sido um antimicrobiano, antioxidasico e antioxidante eficaz e ativo.

No entanto, o pft, atemperaturaeagraduagdo alcodlica sjo condicionantes para manter o vinho em estado ativo.

Se ndao pudermos controlar estas 3 variaveis, a utilizacao do anidrido sulfuroso tera de aumentar e perderemos entdo um dos objetivos dos vinhos sustentaveis e
varietais. I
S

Efeito antioxidante: Inibi¢do das
reacdes de oxidagao quimica

O controlo dos mickorganismos a3 a Sudar-—nos a:

Efeito antioxidasico: Efeito

D ity e o * Melhorar a cinética da FA.
enzimética e efeito desenvolvimento de e Controlar ou diminuir as doses de SO2
recondutor microrganismos e N3o desenvolver flora contaminante.
e Controlar microrganismos em fases pré-fermentativas, como é a
maceragao Nnos brancos e rosés.
e Manter a identidade dos nossos vinhos.

e Rentabilizar os processos de elaboracao.




e RECOMENDANOS
W Pora que serve? Y OENOVEGAN MICRO

Formulac3o concentrada, biodegraddvel, para manter o controlo da populacio de microrganismos. E um aliado para uma

elaboracgao integra e sustentavel.

Um processo natural que tem por base equilibrar o que falta ao mosto, ou ao vinho, juntando apenas aquilo de que o
m¥inho necessita. Por isso, do ponto de vista microbiolégico, trabalhamos na parametrizacdo da fermentacao alcodlica, para

gue a mesma nao ocorra de forma aleatéria.

A nutricdo dependerd do teor em azoto facilmente assimildvel (NFA) do préprio mosto, que variara entre 40 e 400 mg/litro,

em funcdo do stress e do comportamento dos vinhedos. Haverd mostos com baixo teor de NFA, onde terdo igualmente
baixo teor de frescura e intensidade, aos quais teremos de adaptar um itinerario enoldgico especifico. Iremos procurar

produzir uma elevada intesidade aromatica durante a fermentacado alcodlica.

Outros mostos atingirao NFA mais altos, e também serdo ricos em glutatiao e bem equilibrados em acidos organicos. Nestes
casos, validaremos a graduacao alcodlica para que as leveduras trabalhem de uma forma 6tima, a fim de levar a cabo uma

fermentacao alcodlica completa e sem desvios.

Pelo contrario, se atuarmos com base numa receita e sobrenutrirmos o mosto, estaremos a estimular o aumento da acidez

volatil e a limitar a sintese de compostos aromaticos.
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sera adaptada em funcao das necessidades do mosto e nao em funcgao do perfil de vinho,

A hUtr'S'ao se é branco ou tinto, ou se é de perfil vegetal ou maduro.

1.CORRECAO INICIAL com
NUTRIMENT P (DAP) até 150 mg/I

2.CORRECAO em Vmax em funcdo da
o % Alc. Prv. (GRADUACAO
ALCOOLICA) COM HELPER 100%
ORIGIN

1.CORRECAO em Vmax em
funcao da o % Alc. Prv.
(GRADUACAO ALCOOLICA)
COM HELPER 100% ORIGIN

Mas nem sé de azoto vivem as leveduras; as vitaminas tambéem sao compostos essenciais para as leveduras. Estao implicadas em numerosas vias
metabdlicas de levedura e dai a sua importancia na fermentacao, assim como no desenvolvimento de compostos aromaticos nos vinhos. O
metabolismo das leveduras produz uma série de produtos secundarios, como ésteres, alcoois superiores, acidos gordos e acetatos, que formam o

aroma do vinho.

O que & certo & que a sua quantidade depende de fatores como:

e O clima e 0 estado hidrico do vinhedo: quanto maior for o stress hidrico, menor sera a quantidade de vitaminas.
e A presenca elevada de fungos na vinha também empobrece o mosto em vitaminas.
e Praticas enologicas em adega:

o A adicao de SO2 leva a uma perda quase total de Tiamina.

o A adi¢cao de Tanino e gelatina diminui em 10 % as vitaminas.

o A adigao de Bentonite leva a perdas de 10 a 67 % das vitaminas do grupo B.

o A Batonnage: Enriquece o vinho em vitaminas.
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L 4
A GESTAU Melhorar a assimilagao de azoto
DAS i Melhorar o crescimento das
VITAMINAS ==
AJUDA A Melhorar o controlo sobre os desvios

aromaticos

Vu Seja, afividade da fermenta¢do
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RECOMENDANOS

* : Para iniciar uma rapida fermentacao e manter a viabilidade das leveduras até ao fim do processo. Adaptado para dar

resposta as condigOes de stress (agucar e pressao osmotica, pH alto, SO9..) e obter vinhos mais expressivos e menos reduzidos.

* Para garantir a cinética da fermentacao em processos de elaboracao sustentaveis, com menor quantidade, ou mesmo
auséncia, de anidrido sulfuroso. Permite ajustar os conteddos de NFA inferiores a 150 mg/l e assegurar uma boa populagdo de

leveduras.

* Para evitar desvios aromaticos nos vinhos e obter vinhos com mais expressao. A sua utilizagcao no Vmax garante

fermentacOes alcodlicas completas e otimizadas, aumentando a expressao dos aromas.

* Para ter um bom final de fermentacao, trabalhando de forma antecipada e preventiva nos mostos. Além disso,

conseguem-se antecipadamente os equilibrios de boca dos vinhos


https://www.az3oeno.com/producto/genesis-native/?c=productos-type&t=61
https://www.az3oeno.com/producto/genesis-native/?c=productos-type&t=61
https://www.az3oeno.com/producto/genesis-native/?c=productos-type&t=61
https://www.az3oeno.com/producto/genesis-native/?c=productos-type&t=61
https://www.az3oeno.com/producto/genesis-native/?c=productos-type&t=61
https://www.az3oeno.com/producto/genesis-native/?c=productos-type&t=61
https://www.az3oeno.com/producto/genesis-native/?c=productos-type&t=61
https://www.az3oeno.com/producto/genesis-native/?c=productos-type&t=61
https://www.az3oeno.com/producto/genesis-native/?c=productos-type&t=61
https://www.az3oeno.pt/produto/genesis-native/
https://www.az3oeno.pt/produto/nutrient-p/
https://www.az3oeno.pt/produto/helper-100-origin/
https://www.az3oeno.pt/produto/vivactiv-ecorce/?_ga=2.17232953.1872350410.1623666365-56889732.1615206434
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Para manter a identidade de cada vinho, propondo modelos de FA para cada perfil de vinho, garantimos uma selecao de leveduras secas ativas

(LSA) em funcgao do estilo de vinho.

Para os endlogos que premeiam o conforto, a utilidade e a versatilidade. Porque com uma mesma uva, dependendo do processo utilizado,
podemos obter resultados diferentes. Por outro lado, sublinhamos que uma sé casta nao serve para fazer todos os tipos de vinho. O
importante € saber em que momento a levedura produz os aromas. Os processos enzimaticos das leveduras nao ocorrem da mesma forma

nas fases de crescimento, estacionaria ou de declinio.

RECOHENDAHO)’W

*SELECCION 1 T03: Para ajustar o perfil de fruta fresca dos vinhos brancos, rosés e tintos e

manter um potencial aromatico estavel ao longo do tempo.

*LA MARQUISE: Para manter o potencial e a identidade de cada vinhedo e minimizar as

contaminagoes por microrganismos indesejaveis.
]
*LEVULINE SYNERGIE: Associacao de duas leveduras para potenciar o perfil redutor dos

vinhos brancos e rosés e desenvolver ao maximo os precursores aromaticos procedentes

DADE o


https://www.az3oeno.com/producto/genesis-native/?c=productos-type&t=61
https://www.az3oeno.com/producto/genesis-native/?c=productos-type&t=61
https://www.az3oeno.com/producto/genesis-native/?c=productos-type&t=61
https://www.az3oeno.com/producto/genesis-native/?c=productos-type&t=61
https://www.az3oeno.com/producto/genesis-native/?c=productos-type&t=61
https://www.az3oeno.com/producto/genesis-native/?c=productos-type&t=61
https://www.az3oeno.pt/produto/seleccion-terroir-tt03/
https://www.az3oeno.pt/produto/la-marquise/
https://www.az3oeno.pt/produto/levuline-synergie/
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EM \"NHU CENES/S PRIME

Quando o vinhedo {d fez o seu trabalho e na adega estd feita a vinificagdo em fungdo do estilo pretendido, o gue queremos & transportar até a garrafa toda a intensidade do vinhe.

Provavelmente, a diferenca entre manter e perder fruta é semelhante a diferenca que existe entre construir ou corrigir um vinho. As tarefas e os ajustes para o
processo de envelhecimento podem ser antecipados, logo apos estar concluida a fermentagao, caso em que estaremos a construir o vinho que temos em mente.
Mas também podem ser tardias, provavelmente para corrigir desvios produzidos ao longo do envelhecimento e da conservagao do vinho em adega.

Para isso, e se o estilo de vinho aceitar, aproveitamos as borras da fermentacao alcodlica para enriquecer o vinho, gracas a capacidade redutora destas.
Reproduzir a técnica de batonnage em depdsito melhora o poder redutor e, por conseguinte, a resisténcia do vinho a oxidagao. Y

]
Os pontos criticos de um batonnage bem feito e efetive s5o:

Trabalhar com borras sas.
Homogeneidade da turbidez em toda a cuba, rompendo o gradiente redox.
Evitar a compactacao das borras para reduzir o risco de redugao.

Evitar a desgaseificagao do vinho para que se mantenha protegido pelo CO, e evitar perdas de aroma.
Evitar a dissolugao de oxigenio.

*GEN ESIS PRIME: Complemento de borras para a guarda dos vinhos e para evitar oxidacdes e reducgdes severas. Melhora e impulsiona o potencial
aromatico dos vinhos.


https://www.az3oeno.pt/produto/genesis-prime/

PREPARADO PARA A
VINDIMA? W

Somos o teu aliado QStVatégiCO

I
S

QZ30cNO

W CNOLOGIA VIVA









