


® Diga-me de que se alimenta a sua vinha e dir-lhe-ei que tipo de vinho ira obter

® Diga-me o que tem no seu mosto e dir-lhe-ei qual a duragao do seu vinho

- BRANCOS
- ROSES
- EXTRAGAO EM TINTOS

® Diga-me qual a alimentacao da sua microbiota e dir-lhe-ei o que ira desenvolver

-NUTRICAO

- REIDRATACAO DAS LEVEDURAS
- LEVEDURAS

- FERMENTACAO MALOLATICA

® Diga-me onde sera mantido o seu vinho e dir-lhe-ei o seu equilibrio

- OXIGENIO
- TANINOS
- BORRAS

Ferramentas adicionais

- DIGA-ME DE QUE SE ALIMENTA A SUA VINHA E DIR-LHE-EI QUE VINHO TEM

- DIGA-ME O QUE TEM O SEU MOSTO E DIR-LHE-EI A DURACAO DO SEU VINHO

- DIGA-ME DE QUE SE ALIMENTA A SUA LEVEDURA E DIR-LHE-EI COMO SE DESENVOLVERA
- DIGA-ME ONDE GUARDA O VINHO E DIR-LHE-EI O SEU EQUILIBRIO



A enologia do século XXI € um desafio para as
adegas, devemos produzir vinhos altamente
apeteciveis de forma bem parametrizada e
competitiva. Devemos produzir vinhos real-
mente interessantes, de forma a posiciona-los
face aos demais e, além disso, com valor acres-
centado.

Na AZ3 Oeno conhecemos uma grande di-
versidade de vinhos que nos serviram de
inspiracao e fruicao, e nos permitiram com-
preender tanto a evolugao da enologia como
o funcionamento do mercado.

A producao de vinhos aromaticos implica a
selecdao de um tipo de uva com potencial aro-
matico. Se a uva nao for aromatica, sera neces-
Sario procurar o processo mais adequado para
obter aromas.

Tal como as relacdes pessoais, a relagao per-
fil-vinicola deve ser cuidada desde o inicio
e continuar a alimenta-la em cada fase, sem
tomar nada como garantido. Cada ponto do
processo de elaboracao pode afetar o poten-
cial aromatico do nosso vinho, e algumas

das etapas sao cruciais a este respeito. Por isso,
neste catalogo vamos destacar as etapas-cha-
ve para a ¢ao de vinhos de sucesso.

or ¢ a poesia dos sentidos”

- Honoré de Balzac




Diga-me de que se
alimenta a sua vin-
ha e dir-lhe-ei que
tipo de vinho ira
obter



Os avancos vividos nas Ultimas décadas tanto no conhecimento
tal como na tecnologia da enologia, conduziram-nos ao facto de
gue grande parte da rentabilidade financeira e organoléptica
das adegas tem a sua origem na vinha.

O mesmo se aplica as relacdes, uma relacao de sucesso € em
grande parte devido ao estado das pessoas que a compodem.
Para oferecer e partilhar experiéncias frutiferas, sera necessario
estar bem com si mesmo primeiro.

Se transferi-lo para o plano enoldgico, se a vinha nao, a vinha se
nao estiver devidamente bem cuidada, dificilmente pode ob-
ter um vinho de sucesso. Isto €, o seu... vinho comecga a ganhar
forma a partir da brotagao (ou abrolhamento) e a eficiéncia fi-
siologica da casta durante o periodo vegetativo e de maturacao
define diretamente o perfil do vinho: intensidade e estilo aro-
maticos (vegetal, fruta fresca, fermentativo ou fruta madura),
equilibrio de boca (estrutura,... volume, persisténcia...), equilibrio
fisico-quimico (estabilidade e longevidade), rentabilidade (kg/
ha).



VEGETAL FRUTA FRESCA NEUTRO FRUTA MADURA SOBREMADURO
DILUIDO CONCENTRADA CONCENTRADA CONCENTRADO

TIOIS

- Vigor médio
- Insolagdo limitada
- Regulagéo pH
- N e S no Pintor TERPENOS
PIRAZINAS - Arejamento X
- Vigor moderado
- Insolagdo
- Kelevado
- Pele resistente, Ca

- Vigor alto
- Insolagéo
- Arejamento

A caracterizagao dos seus vinhos do ponto de vista sen-
sorial sera uma ferramenta fundamental. Se soubermos
o perfil do consumidor, os seus habitos e gostos, pode-
mos oferecer-lhe o que mais deseja.

Isto parece muito simples, mas depois na adega compli-
ca-se. Para se apaixonar pelo seu vinho, nao basta culti-
var boas uvas.

Toda a vinha se depara com varias situacoes de stress
durante o ciclo vegetativo, as quais devem ser supera-
das para produzir uva de qualidade:

- Pressao climatica durante o periodo vegetativo com
forte diminuicao do regime hidrico, ma distribuicao da
pluviosidade ao longo do tempo e picos de tempera-
tura sustentados durante o periodo de maturacao.

- Pressao financeira: as restricbes de custos em ope-
racdes como a poda de inverno, a poda verde e nu-
tricao da vinha, tém impacto direto na quantidade e
qualidade das uvas.

PRESSAO

SINTOMA

CONSEQUENCIA

Stress estrutural

Problemas na superficie
foliar

Bloqueio do fluxo de seiva
Doengas da madeira

Falta de intensidade e de
qualidade

Baixo rendimento
Suscetibilidade a doenca
Deterioragao da vinha

Stress nutricional

Floracao e frutificagéo
insuficientes

Desajustes metabdlicos
Maturagao desequilibrada
Debilidade geral da planta

Baixo rendimento
Suscetibilidade a doenca
Falta de aroma, niveis baixos
de NFA, pH elevado
Suscetibilidade ao stress

Stress térmico

Paragem fisiolégica
Desidratacéo

Falta de aroma, tanino seco,
agressividade

Baixo rendimento
Degradagao aromatica

Stress hidrico

Blogueio de maturagao

Falta de aroma, tanino seco,
agressividade

Baixo rendimento
Suscetibilidade a doenca

Desequilibrio
vegetativo

Maturagdo lenta

Diluigao, verdor, reducado
posterior

A capacidade da vinha para superar as adversidades
estd diretamente relacionada com a sua saude e com a
sua condicao fisica:

- Um solo vivo, com matéria organica suficiente e uma
boa atividade microbioldgica que a decomponha
- Uma poda respeitosa e planeada das videiras, que faci-
lite um bom fluxo de seiva e nutrientes.
- Uma nutricao adequada com bioestimulantes natu-
rais para os momentos mais dificeis.
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PROTEGE A FLOR | ASSEGURA O FRUTO

- Melhora e uniformiza a floragdo - Melhora os processos de flo-

e o vingamento. NUTR'B'O ragao e vingamento.

- Anticipa a resposta ao stress 5 4 2 S & A - Otimiza a fotossintese e a fisio-
bidtico e abidtico. LTl 7 logia da videira em geral.
- 3 L/ha nos estados fenolégicos rcTacionos g - 3 L/ha nos estados fenolégicos
GeH g = GeH
f FRAYSSINET gm
10 ;
g E o“*% ;i LINISSAVHS
~ o o ' INTENSIDADE AROMATI-
MATURACAO = CA E PODER REDUTOR
- Dinamiza a homogeneizacao da - [0 — - Aumenta o potencial aromatico com
maturacdo fendlica e aromatica. PN < 006 N aminoéacidos precursores.

- Melhora o equilibrio e a intensida-
de.

- 3 L/ha nos estados fenologicos K e
L

O|a |H_|_nN - Favorece a sintese de glutatido e

péptidos redutores.

- Melhora o estado nutricional do
mosto.

- 3 L/ha nos estados fenolégicos L e M
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v Clica no produto
para ver na loja online.


https://www.az3oeno.pt/shop/fertilizacao/liquidos/bioestimulantes/nutribio-542-si
https://www.az3oeno.pt/shop/fertilizacao/liquidos/bioestimulantes/nutribio-k
https://www.az3oeno.pt/shop/fertilizacao/liquidos/bioestimulantes/nutribio-n-900
https://www.az3oeno.pt/shop/fertilizacao/liquidos/bioestimulantes/nutribio-oligos

Diga-me o que
tem no seu mos-
to e dir-lhe-ei qual
a duracao do seu
vinho




“Amar nao é
tro, mas olha
ma direcao”

- Antoi

S nNa

aint-Kxupe

O mosto € a fase inicial desta relacao uva e vinho. Se lancarmos
uma boa base nesta fase, com intencdes e expectativas sinceras,
poderemos assegurar a sua estabilidade e durabilidade.

Medir, interpretar e atuar sao 3 agdes fundamentais para o des-
envolvimento de todo o potencial do mosto, refletindo-se no
futuro vinho. Os parametros classicos de acidez, pH, teor de al-
cool, etc. sao informacodes preciosas sobre a sua composicao. No
entanto, se queremos apostar em vinhos inovadores, especiais
e singulares, temos que ir mais além e conseguir uma gestao
inteligente e sustentavel. Para isso, a enologia viva usa parame-
tros que nos informam continuamente sobre como estamos a
enriquecer o mosto.

Na AZ3 Oeno oferecemos um acompanhamento fundamenta-
do, com objetivos enologicos bem definidos, que nos permitem
encontrar solucdes para cada colheita.



BRANCOS




1. Minimizar a extragao durante o processamen-
to da uva:

TRANSPORTE E RECEGAO:

A primeira premissa a cumprir para nao ativar as enzimas
oxidantes é fazer com que a uva chegue a prensa o mais
integra possivel. Por vezes, por diversos fatores, esta con-
dicao pode variar e poderemos tratar os mostos de forma
diferente e adequada: colheita de reboque, vindimadora
mecanica, caixas, etc.

Nos primeiros casos, € importante separar o primeiro mos-
to escorrido; houve contacto com o oxigénio durante um
longo periodo de tempo e uma maceracao descontrolada
durante um periodo, pelo que o seu conteddo sera diferen-
te do mosto que € obtido apods a prensagem. Se nao tiver-
Mos cuidado com estes Mostos, apos a fermentacao estes
vinhos serdao neutros e com expressao limitada.




MACERAGCAO E PRENSAGEM:

O contato do mosto com as suas peliculas, observando de perto
parametros como a maturacao e o pH, pode ajuda-lo a atingir o
seu objetivo. Enriquecer o mosto, durante a maceracao, com a
expressao aromatica mais intensa e complexa nao garantira um
vinho aromatico, porque neste processo podera haver uma ex-
tracao pouco seletiva e aumentar o teor de polifendis do mosto.

Estes sao o substrato e a forca motriz da oxidagao, que ameaga
permanentemente os aromas, especialmente em zonas quen-
tes onde a uva € muito extraivel.

O processo de separacao do mosto pode ser feito em 3 fases:

1. A condutividade mal aumenta. No entanto, ainda ha muito
mosto de qualidade por extrair.

2.0 mosto é separado na altura, com um aumento limitado de
condutividade. Se continuarmos sem fazer a separacao, 0 Mos-
to comecara a ficar com um teor muito elevado de polifendis.
Esta é a ocasiao ideal porgue o mosto é enriquecido em pre-
cursores aromaticos, aumentando a rentabilidade da adega.

3.Com uma prensagem excessiva, o teor de polifendis aumen-
ta substancialmente. Com a perda de qualidade do mosto de
gota, verifica-se uma inibicao da fruta e uma menor longevida-
de do vinho. Tratamento diferente.

BASE FENOLICA



A composicao e a estrutura da uva varia de vindima para vindi-
ma, 0 que leva a que seja necessario reajustar os mecanismos e
os parametros de limpeza. Ja nao basta proceder apenas a lim-
peza do mosto e deixa-lo com niveis baixos de turbidez (NTU), ha
que verificar o que se esconde por detras. Seja qual for o método
de limpeza (estatico, flotacao, centrifugacao), uma despectini-
zagcao prévia com as ferramentas adequadas melhora o rendi-
mento durante todo o processo de producao.

A reducao dos tempos de clarificacao sera crucial quando te-
mMos Mostos com quantidades de polifendis, porque os solidos
em suspensao também contém uma parte significativa de po-
lifenois que aceleram a evolugao dos vinhos. Dependendo das
operacoes de cada adega, alguns mostos teraoc mais ou Mmenos
turbidez, mais ou menos solidos em suspensao.

A interpretagao da maturacao e do potencial de cada varieda-
de serd um indicador do nivel de turbidez do mosto. Caso se
pretenda potenciar aromas varietais, sera preferivel manter o ni-
vel de turbidez entre 150-200 NTU para poder extrair ao maximo
os aromas da polpa. Contudo, se as uvas apresentarem uma ma-
turacao irregular ou presenca de microrganismaos, os niveis serao
bastante mais baixos, para que nao haja libertacao de compos-
tos vegetais, diminua o risco de aparecimento de compostos sul-
furosos desagradaveis e nao e nao aumentar a extracao tanica
das borras.



3. Aumentar o poder redutor do mosto:

2. Tratar as fragoes ricas em polifenois com oxigé-
nio ou aditivos absorventes:

A estabilizagcdo fendlica dos mostos baseia-se na otimizagao
do seu processo de limpeza/decantacéo, clarificando-os em
funcao da sua natureza e dos seus resultados.

Os polifenodis sao uma ameaca constante Nnos brancos e ro-
sés, porque inibem a fruta e proporcionam amargos, pelo que
guanto maior for a concentracao de polifendis, maior o risco de
oxidacao dos vinhos tera.

Quanto mais cedo os compostos oxidantes forem removidos,
mais fruta e mais respeito havera para a identidade do vinho.
Por isso, € importante conhecer la composicao de cada mosto
para assim otimizar o melhor processo de limpeza.

O teor de compostos redutores do mosto varia de acordo com os
cuidados com a vinha. Nas vinhas onde ha equilibrio nutricional
e nas vinhas onde se trabalha confortavelmente, o mosto tera
um alto poder redutor. O teor de glutationa da uva esta intima-
mente relacionado com o NFA (Azoto Facilmente Assimilavel);
esta envolvido na resposta do stress da planta as caréncias de
nitrogénio e/ou enxofre e na desintoxicacdo de metais pesados
e xenobidticos, ou seja, quanto menos azoto e mais metais pe-
sados, menos glutationa proveniente da vinha.

E necessario tentar manter este potencial até a fase pés-fer-
mentagao para que os vinhos sejam duradouros, pois existem
processos que podem afetar e ter impacto nesse potencial: pro-
cessos pre-fermentativos em que o mosto esta em contacto com
O Oxigénio, tais como a maceracao e o tempo de prensagem, a
atividade da tirosinase, as condicoes fermentativas e o estilo de
envelhecimento dos vinhos (presenca de borras e contacto com
O OXigénio).

Dependendo da qualidade do mosto, a protecao inicial sera es-
sencial para reduzir significativamente a sensibilidade do vinho
a oxidacao ao longo do tempo.






A gestdao da cor comecga na vindima. A maturacao
tecnologica sera favorecida face a maturacao fenolica
das uvas, o que limitara a quantidade de cor extraivel,
mantendo uma acidez que garantira uma melhor pre-
servacao da tonalidade vermelho-purpura das anto-
cianinas. Além disso, tal acidez permitira reduzir o uso
de SO2 durante o processo de vinificagao. A selecao
das uvas também é muito importante: a presenca de
uvas deterioradas e das resultantes enzimas oxidativas
podera provocar uma evolucao prematura da cor.

E fundamental clarificar o mosto. A clarificacdo deve
ser feita imediatamente apds a prensagem para mi-
nimizar a exposicao ao oxigénio, especialmente por-
gue a evolucao da cor dependera da quantidade de ta-
ninos do vinho, podendo contribuir para a progressao
do escurecimento do mesmo.



VINIFICATEUR SR 3D

Auxiliar de vinificagdo especificos

para roseés

- Producdo de rosés de cor clara,
com uma cor estavel ao longo do
tempo

- Permite despigmentar, des-
proteinizar e descontaminar o
mosto

- Melhora a estabilidade proteica
dos vinhos

OENBIRRANCE
VINIFICATEUR SR-3D

Poids Net: 5 kg

OENOVEGAN° EPL

Combinagao de proteinas
vegetais com extrato proteico
de levedura.

- Maior reatividade com
taninos responsaveis pelo
amargor

- Menos turbidez no mosto »
Menos polifendis oxidados

- Mais expressao de fruta

DIWINE 2+/3+

Complexo para a reducdo de agentes oxidantes

- Estabiliza a fragdo aromatica dos vinhos

- Aumenta a duragao dos vinhos

- Niveis mais estaveis de enxofre livre eliminando
agentes oxidantes (acidos fendlicos e metais)

PHYLIA® CYS

Derivado de levedura com alta proteg¢do antioxidante

- Ajuda a evitar o escurecimento

- Preserva a frescura aromatica

- Minimiza a oxidagao dos mostos na fase de laténcia

- Niveis mais estaveis de enxofre livre

- Antes do engarrafamento, ajuda a preservar a cor duran-
te mais tempo e a manter a intensidade aromatica

LYSIS® ULTRA

Preparacao enzimatica liquida para ace-
lerar o processo de limpeza/decantacao
do mosto.

- Rentabiliza o processo de limpeza/
decantacgao de todo o tipo de mostos:
parcelas de alto rendimento, pelicula
grossa, diferentes ciclos vegetativos...

- Garante uma despectinizagdo com-
pleta dos mostos

- Adaptada as exigéncias atuais da
composicao dos mostos. A sua ativida-
de ndo é influenciada, nem pelo pH,
nem pela carga de pectinas

LYSIS® INTENSE

Preparagdo enzimatica microgranulada
para minimizacao da extracao de polife-
ndis e aumento dos precursores aroma-
ticos.

- Acelera o processo para conseguir, No
menor tempo possivel, maior quanti-
dade de mosto de qualidade

- Vinhos 25% mais aromaticos

- Promove periodos mais curtos de ma-
ceragao, o que leva a que haja menor
oxidagao

- Vinhos mais gordos por uma maior
extragao de polissacaridos

- Aumento do rendimento do mosto de
gota

- Facilita a clarificacdo do mosto

v Clica no produto
para ver na loja online.


https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/vinificadores/vinificateur-sr3d
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/vinificadores/diwiner-23
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/enzimas/lysisr-ultra
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/enzimas/lysisr-intense
https://www.az3oeno.com/shop/enologicos/derivados-levadura/phylia-cys
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/estabilizacao/estabilizacao-fenolica/oenoveganr-epl

EXTRACAO EM TINTOS




Uma parcela bem equilibrada e bem nutrida refletird uma boa
evolugao dos taninos do vinho, passando de reativos a duros e
evitando a evolucao para secos (uso de carvalho, extracao exces-
siva...).

O stress hidrico severo pode levar a deterioracao da fruta vege-
tal desenvolvendo descritores relacionados com a evolucao, com
vegetal seco. O perfil do tanino nao evoluira, pois € um tanino de
perfil seco, deixando na boca uma sensacao “granulosa”, asso-
ciado a sobrematuracao.

reativos

Bom potencial

Forte stress

ae reativos
hidrico

Sem stress
hidrico

reativos

Dependendo das caracteristicas da nossa vinha, poderemos
atuar de uma forma ou de outra.

Pretendemos um vinho estruturado? Pretendemos vinhos GOR-
DOS E COM VOLUME?

Ha que aproveitar todos os compostos das uvas, assim como 0s
da madeira, os elagitaninos.

Antes de iniciar a fermentacao, no caso dos vinhos tintos e ro-
sés, podemos trabalhar com maceracao a frio, que prolonga a
extracao na fase aquosa, onde prevalece a transferéncia de pre-
cursores aromaticos e antocianinas. Quando realizada adequa-
damente, € muito eficaz para potenciar a casta, especialmente
em perfis de fruta fresca, e para aumentar o volume de boca e a
frescura através da fruta. No entanto, ha que verificar se:

- Ao extrair muitas antocianinas, ha que as proteger da
oxidacao

- Extrair verdor e amargor

- Desvios aromaticos por desenvolvimento de leveduras
apiculadas e de Brett



Nos vinhos tintos, a extragao € um dos processos mais impor-
tantes da vindima. E nesta fase que sdo determinados os equi-
librios do vinho (estrutura/gordura), a sua textura e estabilidade
de cor. Deste modo, deve ser dada a maxima atencao para se
retirar o melhor da uva sem extrair o pior.

Maceragao Maceragdo durante a Maceracgao
pré-fermentativa fermentagao alcodlica poés-fermentativa

Intensidade
de coloragéao

Taninos
da pelicula

Antocianinas

Taninos de
grainhas

Polissacaridos

-



OENOTANNIN®
MIXTE MG

Tanino elagico para protecao

das antocianinas do mosto.

- Para protecao das antociani-
nas e, por conseguinte, para a
preservacao da cor

- Reage rapidamente na cuba
com as antocianinas extraidas
na fase aquosa

- Reduz e substitui a utilizacao
de SOz

LYSIS FIRST

Preparacao enzimatica microgra-
nulada para uma extracao com-
pleta dos compostos presentes

- Preserva a cor dos vinhos OENOTANNIN® MIXTE MG nas peliculas das uvas
futuros VINFICATION ET COLLAGE DES VING BLANCS, ROUGES T gt - Aumenta a sensacao de gordura
vinification and fining of white, red and rosé i .. -2 L

.o ; e o volume geral definido
- Garante uma cor estavel ao lon-

- go do tempo
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LYSIS® COULEUR

Preparacao enzimatica microgra-

nulada para uma rapida extracao

de antocianinas

- Vinhos com maior expressao a
fruta

- Cor viva, intensa e estavel ao lon-
go do tempo

=E

EN&RAN C

OENOVEGAN ® MICRO

Retarda e reduz a diversidade microbiana geral do
mosto.

- Protecao microbiologica

- Promove o desenvolvimento das leveduras deseja-
das, melhorando a sua aplicacao

- Ajudar a diminuir a dose de SO



https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/taninos/oenotannin-mixte-mg
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/enzimas/lysisr-first
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/enzimas/lysisr-couleur
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/estabilizacao/microbiologica/oenoveganr-micro

Diga-me qual a ali-
mentacao da sua
microbiota e dir-lhe-
ei o que ira
desenvolver




Com as fundacdes bem colocadas, € hora de desenvolver a
relagdo. Por muito bom que tenha sido o inicio, havera sem-
pre obstaculos a ultrapassar, e para um desenvolvimento ade-
guado é crucial que as pessoas envolvidas saibam enfrentar
as dificuldades com a mao direita e estejam conscientes de
alimentar constantemente a relacao.

Um solo saudavel, variado e uma boa fisiologia da planta é
a melhor forma de obter todas as vitaminas e minerais ne-
cessarios para o mosto e para que a FA subsequente ocorra
corretamente. Contudo, a forma e o processo de tratamento
do mosto e os contributos de nutrientes de diferentes compo-
sicbes, podem alterar a absorcao dos elementos nutricionais
das leveduras.

A verdade é que a sua quantidade depende de fatores como
o clima e o estado hidrico da vinha. Quanto maior o stress hi-
drico, menor serd a quantidade de nutrientes e vitaminas. A
elevada presenca de fungos na vinha também empobrece o
mosto porgque lutam pelos mesmos nutrientes. Assim, o tra-
balho vinicola e a intervencao na vinha, vao ajudar-nos no
equilibrio das uvas e na composi¢ao dos mostos.

Gracas as 3 solugdes oferecidas pela AZ3 Oeno (MILLESIME,
MULTIPLICACAO CONTROLADA DE LEVEDURAS, LSA), apren-
demos que:

- A seguranca fermentativa depende do contributo das leve-
duras;

- A capacidade de multiplicacao e de implantagao das leve-
duras varia em func¢ao da genética das estirpes de levedura;

- A selecao de estirpes de levedura tem sentido quando ha
um objetivo organolético concreto;

- Cada parcela tem um potencial microbiolégico que varia
anualmente;

- Reduzir os tempos de laténcia e de fermentagcao em geral
ajuda a diminuir o consumo energético das adegas;

- Dependendo do processo, com a mesma uva poderemos ter
resultados diferentes.

Resolvemos todos esses problemas mantendo a seguranca ao
longo de todo o processo.


https://www.az3oeno.pt/consultoria/consultoria-processos/microbiologia/consultoria-multiplicacao-leveduras
https://www.az3oeno.pt/consultoria/consultoria-processos/microbiologia/consultoria-millesime




O natural é sempre o melhor, sem duvida alguma. O conjunto
de nutrientes presentes na uva € o melhor para a levedura.

Contudo, devido ao stress nutricional da vinha, ao desequilibrio
da planta, a deficiéncia dos solos, ao clima, etc. temos mostos
com niveis de NFA de 60 mg/L até 300 mg/L.

Um mosto com caréncia de NFA também é deficiente em aro-
mas e em glutationa. Uvas com altos niveis de NFA dao vinhos
mais frescos, mais intensos e duradouros.

Uvas com baixo teor de azoto também ndo contém glutationa e
os perfis aromaticos sao menos intensos e mais maduros.

Além disso, por norma, valores mais elevados de NFA corres-
pondem a um bom comportamento da planta, o que se refle-
tira na qualidade do mosto e na sua extractabilidade. Uma uva
muito madura pode corresponder a um baixo teor de azoto e a
sua natureza fara com que tenha valores mais altos de IPT, po-
dendo reduzir a longevidade e o frutado dos vinhos.

[ CORRECAO DO Vmax EM FUNCAO DO *ALCOOL ]

>

I
<l

NFA - 150 mg/L

1. CORRECAOQ INICIAL com DAP até 150 mg/L

2. CORRECAO DO Vmax EM FUNCAO DO °ALCOOL

CLIQUEUR

Adicao direto de oxigénio para as leveduras
- Vinhos mais aromaticos
- Reducao do tempo de fermentagao

- Melhoria da assimilagao de nutrientes organicos a partir do Vmax
- Permite uma adicao comoda e controlada do oxigénio necessario

em todos os tipos de depdsitos e barricas

A"
\3 Clica no produto
para ver na loja online.


https://www.az3oeno.pt/shop/maquinaria/estagio/cliqueur
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/nutrientes/nutriment-p

w Clica no produto
para ver na loja online.

NUTRIMENT P

Ativador de fermentacao a base
de Vitamina Bl e Fosfato diamo-
nico

- Garante uma populagdo dtima
de leveduras bem como a sua
viabilidade, de forma a serem
capazes de realizar uma boa
cinética

- Evita orisco de paragens e de
abrandamentos do processo
de fermentacao

- Um acompanhamento funda-
mental para produgdes sem
SO,

HELPER 100% ORIGIN

Nutriente organico autolisado, que melhora o rendimen-

to aromatico das leveduras:

- Garante um aumento da expressao aromatica
- Nutricado completa e equilibrada

VIVACTIV® ECORCE

Desintoxicador do meio, capaz de
adsorver diferentes tipos de inibido-
res da fermentacao alcodlica.

- Garante um final 6timo da fer-
mentacao, sem stress nem abran-
damentos do processo de fermen-
tacao.

- Garante um final 6timo da fermen-
tacdo, sem stress e sem abranda-
mentos

- Obtém-se vinhos mais limpos,
desintoxicados

- Ajuda a aumentar o aveludado do
vinho


https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/nutrientes/helper-100-origin
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/nutrientes/vivactivr-ecorce
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/nutrientes/nutriment-p

REIDRATACAO DAS LEVEDURAS




A implantacao e multiplicacao da levedura corresponde a um
aumento da populacao, desde que sejam supridas todas as ne-
cessidades da levedura (temperatura, pH, oxigénio, nutrientes).
Deve-se também ter em mente que adicionar 10 g/hl ndo é o
mesmo gue 20 g/hl, pois o nimero de células varia.

- Populagdo adequada: 100 a 120 milhdes/m|
- Dose LSA: 20 g/hl » 5 milhdes de células/ml » Multiplicacdo da
levedura: 4 a 5 geracoes

Além do azoto assimilavel, existem mais nutrientes para as leve-
duras, como por exemplo as vitaminas, que estao envolvidos em
indmeras vias metabodlicas da levedura. Dai a sua importancia
Nna fermentacao, bem como no desenvolvimento de compostos
aromaticos dos vinhos. O metabolismo da levedura produz uma
série de produtos secundarios, como esteres, alcoois superiores,
acidos gordos e outros, como o diacetil, que formam o aroma do
vinho. Porém, as praticas enoldgicas realizadas no mosto irdao
ter influéncia direta na composicao das vitaminas: as adicoes
de SO2, Bentonites e taninos no mosto farao com que a quanti-
dade de vitaminas diminua.

Uma das vitaminas importantes € a tiamina, que esta completa-
mente relacionada com o crescimento das leveduras, aumen-
tando assim a taxa de multiplicacao celular e € sempre adiciona-
da antes da fermentacao.

Outro dos aspetos mais importantes sobre a tiamina € o facto de
diminuir a producao de compostos cetonicos, que se combinam
com o enxofre. Assim, se pretendermos uma gestao ativa e efi-
ciente do SO2, a tiamina serd um aliado necessario.

Por outro lado, o acido pantoténico, que esta relacionado com
a producao de sulfureto de hidrogénio (ou acido sulfidrico), e o
nitrogénio do mosto, a medida que a sua quantidade aumenta,
menor é a produgao de sulfureto de hidrogénio.



VIVACTIV® AROME

Produto rico em aminoacidos precursores gue permite um aumento dos

aromas fermentativos ou varietais na fermentagao alcodlica.

- Aumenta a intensidade e o potencial aromatico em variedades neutras ou
provenientes de vinhas com um determinado stress.

- Asua formulacdo organica exclusiva faz com que haja uma transferéncia
de polissacaridos para melhorar a intensidade e estabilidade aromaticas.

DEN-QANGE

alcooliques

Vz'a}acfiq) Arome

Nufriment organique pour favoriser la production d'arbmes
Nutrient to further the production of flavourings
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GENESIS NATIVE

Protetor celular das leveduras para dar resposta a condi¢cdes de stress eleva-
do do mosto.

- Assegura, desde o inicio, o final das fermentagdes alcodlicas

- Melhora a implantagdo da estirpe escolhida, evitando que as leveduras
sofram um choque osmotico e nao sobrevivam a esta etapa inicial da rei-
dratagao

- Reduz a produgao de sulfureto de hidrogénio (ou acido sulfidrico)



https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/nutrientes/vivactivr-arome
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/nutrientes/genesis-native




As leveduras selecionadas sao uma janela aberta para a biodi-
versidade, sao variedades selecionadas em parcelas qualitativas
e equilibradas onde demonstraram as suas capacidades para re-
velar o potencial do terroir.

Que precursores a uva traz? A interpretacao da mateéria principal
depende do sucesso organoléptico, as capacidades metabdlicas
necessarias para expressar os diferentes precursores aromaticos
sao diversas e bastante especificas nas estirpes de Saccharomy-
ces.

Fermentativo, fruta fresca, terpena, varietal, neutro, seguro?
uma solucao otimizada para cada um dos objetivos, desde que
as condicdes de matéria-prima e fermentacao acompanhem.

TIPO TIPO
NEUTRO MADURO

TIPO

VEGETAL e

TIPO

FRESCO FENOLICO

-FRESCO

SELECTYS”® LEVULINE SELECTYS® LA LEVULINE SELECTYS” LA
THIOL SYNERGIE FRUITEE C19 MARQUISE
SELECTYS"® SELECTYS" LA
L'ELEGANT FRUITEE

Dentro das condicdes para que as leveduras desenvolvam todo o
seu potencial esta a temperatura.

Para perfis frescos e tidlicos, € importante entender que a leve-
dura desenvolve a sua principal atividade, atividade da enzima
b-liase, no inicio da fermentacao. Deste modo, recomendamos o
aumento da temperatura para 16°C e diminui-la gradualmente
para 14°C a medida que a fermentacao evolui. Os perfis terpé-
nicos necessitam de uma boa atividade enzimatica para que a
atividade da enzima b-glucanase se revele, e atendendo a que
guanto maior for a temperatura, maior sera a atividade, a tem-
peratura adequada das fermentacdes reside entre 16 e 18°C. Os
terpenos desenvolvem-se ao longo de todo o processo de fer-
mentacao, incluindo apos a fermentacao.



Os aromas fermentativos requerem um determinado stress
térmico para a produgao dos aromas pelas leveduras, pelo que
a temperatura otima é mais baixa que nos casos anteriores (14°C

durante toda a FA) No caso dos vinhos, para obter um perfil de fruta fresca em vin-
hos tintos, aconselha-se ndo ultrapassar os 26°C, pois se a fer-
m— mentacao for realizada a temperaturas mais elevadas, havera

TIPO SOBRE uma aceleragao do processo de maturacao da fruta.

MADURO

TIPO

FRESCO MADURO

TIPO
NEUTRO

| l Se quisermos respeitar um vinho de carater vegetal, € recomen-

TIPO
VEGETAL

davel manter temperaturas baixas, entre 20-22°C. Se o que se
pretende € minimizar o carater vegetal e poder volatiliza-lo, re-
comenda-se entao a fermentacao a uma temperatura superior

SELECTYS” LA| | SELECCION | |SELECTYS® LA LEVULINE SELECTYS' LA a 25°C.
RAFFINEE TTO3 FRUITEE BRG MARQUISE
SELECTYS LA Em vinhos de alta maturagdao e com potencial de envelheci-
dibhadii mento, é indicada a fermentacdo a temperaturas superiores a

25°C para extrair B-Damascenona.



SELECTYS® THIOL

Levedura selecionada para a revelacdo de
tidis em vinhos brancos e rosés

SELECCION TTO03 - Perfis de vinhos elegantes e intensos
) . - Selecionada através de um programa de
Levedura que expressa o perfil de ‘\ ! identificacdo genética para definir uma

fruta fresca frescura aromatica com expressao tidlica

- Proporciona vinhos muito carac-
teristicos, redondos e de elevada
expressao varietal

- A sua total implantacdao no meio
previne a implantacao de outros

microrganismos indesejaveis

SELECCION
ERRGIRTTO:
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’ < SELECTYS
D ﬁ § LA FRUITEE

SELECTYS ©
LA MARQUISE
Levedura para uma fermentacao rapi-

da e segura
- Adegas de grande capacidade para

Levedura para a producdo de vinhos

brancos, rosés e tintos aromaticos

- Obtém-se uma expressao e intensidade
aromaticas em variedades neutras, ou
uvas stressadas, sem precursores

trabalhar de uma forma mais dina- : - Elevada capacidade para produzir este-
mica res fermentativos, com aromas a frutas
- Evita a contamina¢cao com microrga- e a flores, proporcionando vinhos com
nismos indesejaveis v : um estilo muito fresco.
- Respeita o terroir e a identidade dos f]‘;;‘r HJU‘LW

vinhos


https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/leveduras/seleccion-terroir-tt03
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/leveduras/selectysr-thiol
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/leveduras/selectysr-fruitee
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/leveduras/selectysr-marquise

FERMENTACAO MALOLATICA




A fermentacao alcodlica expressa o potencial aromatico da
uva, a fermentacao malolatica completa-o e matiza-o.

Como qualquer outra transformacao, tem impacto no vinho,
pelo que € um processo que deve ser conduzido de forma
coerente, com o objetivo de preservar e realcar a fruta dos vin-
hos, aumentar a untuosidade e o volume, mas acima de tudo
manté-lo livre de contaminacdes indesejaveis, como contami-
nacoes por Lactobacillus, Pedioccocus ou Brettanomyces.

Para a sua realizacao existem 2 opcoes:

1. Induzida com bactérias selecionadas: para que uma estirpe
de bactéria funcione deve estar bem adaptada as condicoes
do vinho (alcool, pH, temperatura, acido malico) e a sua nu-
tricdo deve ser programada de acordo com as suas exigén-
cias, com a rigueza do mosto e da estirpe de levedura uti-
lizada na fermentacdo. Observou-se que as bactérias laticas
tém necessidades muito especificas de aminoacidos, pelo que
O uso de nutrientes organicos na fermentacao alcodlica favo-
recera o desenvolvimento da FML. Contudo, se o meio estiver
empobrecido ou se as condicdes forem dificeis, poderemos
enriguecer o vinho com nutrientes especialmente concebidos
para as bactérias laticas.

2. Espontanea com bactérias indigenas. Realizar uma fer-
mentacao malolatica sem preocupacdes e de uma forma
controlada, sem ser um processo aleatorio, implica controlar
determinados parametros dos vinhos. Atendendo a que as
populacdes de bactérias sao muito mais delicadas e exigentes
gue as leveduras, € importante ter em conta varios fatores que
inibem o seu desenvolvimento.

- Populagdes contaminantes de Brett. O maior risco de des-
envolvimento desta levedura ocorre entre a fermentacao
alcodlica e a fermentacao malolatica, devido a falta de pro-
tecdo e a pouca populacao de outros microrganismaos.

- Uma fermentacao alcodlica retardada ¢ sindnimo de em-
pobrecimento do meio em nutrientes e de libertacao de
moléculas inibidoras para bactérias laticas

- Vestigios de cobre, sulfitos ou quitosano

- Grau de alcool elevado porgue, tal como acontece com as
leveduras, as estirpes de bactérias nao resistem a graus ele-
vados de alcool.



UENHHANDE
Baclelia Alfa

+ Canoccocus oani
BaoHne KIChaue Pou Wns SuChists
A houts dogrés alecokauos

BACTELIA® ALTA

Bactéria latica Oenococcus Oeni selecionada pela

sua elevada resisténcia a condi¢cdes desfavoraveis

(alcool, pH) em vinhos tintos.

- Obtém-se vinhos mais limpos e com aromas fruta-
dos no nariz

- Mantém o perfil desejado apds a vindima

- Agiliza o processo na adega, poupando tempo e
energia

OENBERANCE

www.oenofrance.com

VIVACTIV MALO

Nutimant organique pour la ma'tise de la fermentation - Nutrient for managing
trol de la fermantacién -
Ung - Sosta: el

the fermentation - Nutilente orgénico para el conf

Organischar N&hrstolt fr einen Garl
organica per ll controlla delia fermentazione - Nu
conirole da fermentagao

trientes orgdnicos para o

VIVACTIV® MALO

Nutriente organico para uma
gestdo qualitativa da fermen-
tacao malolatica

- Realiza a fermentacao malo-
latica de uma forma segura

- Melhora a resisténcia dos mi-
crorganismos as condicdes
dificeis do meio exterior

v Clica no produto

para ir a loja online


https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/bacterias/bacteliar-alta
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/nutrientes/vivactivr-malo

Diga-me onde sera mantido o seu
vinho e dir-lhe-ei o seu equilibrio




Nesta ultima fase, tudo o que se consegue podemos desequilibrar.
Para manter bem a relacao, nada deve ser dado como certo. Tanto
Nnos vinhos como nas relacdes, nesta fase temos de nos focar em
destacar o positivo, proporcionando docura, presenca e equilibrio,
para que durem mais e melhor com o tempo.

Para que o vinho possa ter longevidade, o seu potencial redox e a
sua natureza polifendlica devem satisfazer determinados requi-
sitos. Sem uma estrutura adequada e uma oxidacao controlada, o
envelhecimento pode ser um sucesso ou um fracasso.

A resposta a este problema reside no envelhecimento racional,
baseado num sistema de 3 dimensdes que integra elementos
gue interagem entre si, para garantir a longevidade do vinho: oxi-
génio, borras, elagitaninos.

“O amor morre de teé
quecimento enterra-o*

10 €

- Jean de la Bruyere







O conhecimento da matéria-prima e do perfil definido dos vin-
hos ira dizer-nos quando, quanto e como aportar oxigénio a um
vinho.

No caso dos vinhos brancos, aumenta a resisténcia a oxidacao,
potenciando o seu poder redutor. Mas, acima de tudo, equilibra
o redox e evita reducdes no longo envelhecimento com borras,
contribuindo para um aumento da percecao de gordura. Tra-
ta-se de compensar e equilibrar a tendéncia redutora das bo-
rras com doses baixas e constantes de oxigénio.

Gestdo da dose entre 0,5 e 1,5 ml/L/més

16

14

B Apds FML

.2mesesa 6s 0
fim da FML

4 meses apos o
Lty

CASTA OXIDATIVA  CASTA NEUTRA VARIEDADE
REDUZIDA

No caso dos tintos, favorece a estabilizacao de antocianinas e ta-
Nninos, a diminuicao do carater vegetal e ao desaparecimento da
reducdo. Nestes anos de eventos climaticos instaveis, € um alia-
do fundamental para obter dogura ao longo de todo o proces-
so de producao. Permite conceber os vinhos na adega.

VISIO S
Aporte controlado de oxigénio

- Equipamento compacto, comodo e versatil

- Poupanca econdmica significativa na producao de

vinhos

X~

\3 Clica no produto

para ir a loja online


https://www.az3oeno.pt/shop/maquinaria/estagio/visio-s




Os taninos sao um dos principais compostos responsaveis pela
estrutura de um vinho tinto. Uma boa interpretacao dos vinhos
e do objetivo fara com que a selecao, tanto da madeira como dos
taninos, seja a ideial para um equilibrio perfeito e uma comple-
xidade precisa.

Através dos elagitaninos do carvalho é possivel estruturar, esta-
bilizar e expressar a fruta, eliminando o verdor e aumentando
o volume.

O carvalho rico em taninos contribui para a estabilizagao da cor
e para melhorar a expressao do vinho, equilibrando o seu esta-
do redox. Quanto maior for a intensidade de tosta da madeira,
menor sera a presenca de taninos. A docura pode ser encontra-
da nos polissacaridos e nas lactonas das madeiras ligeiramente
tostadas, ou nos compostos de degradacao das ligninas (ou len-
hinas) de carvalho mais tostado, com os quais também se pode
obter docura sem estruturar, se trabalhar com aparas com baixo
teor de tanino.

Seja qual for o formato, aparas, aduelas, sticks, barricas, a pre-
missa de gradientes térmicos durante o processo de tosta da
madeira beneficiard os aportes de complexidade. Além disso,
€ necessario um controlo permanente dos parametros basicos:
temperatura, humidade, turbidez, microbiologia para conser-
var a fruta durante todo o periodo de guarda.

Através de taninos de grainha de uva branca, consegue-se
compensar uma deficiéncia de polifendis e a estrutura em vin-
hos leves, normalmente provenientes de vinhas com carga ele-
vada, de uma extracao limitada. O seu método de extracao e a
sua propria composicao tornam-nos altamente reativos com o
oxigénio e com as antocianinas, ajudando a estabilizar a cor e a
reforcar o potencial de guarda.



BORRAS




O envelhecimento podera tornar-se rapidamente num proble-
ma, se as borras nao forem de qualidade (falta de maturacao
das uvas, mau estado sanitario, tendéncia para a reducao...). Sem
borras nao é possivel o envelhecimento. As borras melhoram a
gordura e a redondez dos vinhos, conferindo-lhes maior volume
de boca, preservam os aromas e protegem contra a oxidacao.

No caso dos vinhos brancos é essencial um bom sistema que
mantenha as borras em suspensao. Manter a turbidez por lon-
gos periodos desenvolve a complexidade aromatica.




SIGNATURE FR

Combinacao de diferentes madeiras para
vinhos brancos e rosés de fruta fresca
durante a fermentacao alcodlica.

- Potencia a intensidade de fruta fresca
- Aumenta o centro de boca

BOISE P310

Notas tostadas para a fermentagao alcoo-

lica de vinhos tintos

- Promove a expressdo frutada dos vinhos
durante a maceragao

- Potencia a sensacdo de frescura dos
vinhos

NBorsE

-

Exjats de

PHYLIA® LF

Manoproteinas facilmente sollUveis para

substituicdo de borras pouco saudaveis.

- Reforga o potencial de guarda do
vinho

- Promove o envelhecimento sobre
borras, sem desvios aromaticos

- Permite encurtar o periodo de envel-
hecimento sobre borras.

INSPIRATION 20. VO

Aduelas de 20mm para aumento do volume e

estrutura de vinhos tintos

- Aproxima-se do conceito de barrica, proporcio-
nando estrutura e volume

- Intensifica a expressao frutada de vinhos de
maturacgao irregular

- Aumenta a gordura da boca

OENOTANNIN ° VELVET

Tanino de grainha de uva branca de alto grau de

polimerizagdo

- Adapta-se aos vinhos tintos de estrutura mé-
dia, aumentando o centro de boca

- Efeito imediato, para acelerar o processo de
guarda

- Absorve lentamente o oxigénio, conferindo ao
vinho potencial de guarda


https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/derivados-levedura/genesis-prime
https://www.az3oeno.pt/shop/madeira/aparas/boise/signature-fr-0
https://www.az3oeno.pt/shop/madeira/aparas/boise/boise-p310
https://www.az3oeno.pt/shop/madeira/aduelas/boise/boise-inspiration-20vo
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/taninos/oenotannin-velvet

Ferramentas
adicionais




DIGA-ME DE QUE SE ALIMENTA A SUA VINHA E DIR-LHE-EI QUE VINHO TEM - ENCONTRAR

NUTRIBIO NUTRIBIO NUTRIBIO NUTRIBIO
£4£.3.6 P Ee SOL Fe

Estimulacao radicular e resis- Ativacao da fotossintese Reativa a atividade clorifilica Correcdo de cloroses férri-
téncia ao stress e melhoria da floragao e e garante a fotossintese. Co- cas graves
da frutificagdo. Corrige as rrecao de cloroses férricas.

deficiéncias de P.

NUTRIBIO NUTRIBIO NUTRIBO
Ca Mg ZnMn

Melhora a resisténcia da Ativa a sintese glucidica, Corrige carénciasde Zn e

pelicula, muito Util para corrige carénciasde Mg e de Mg para garantir a sin-

maturagdes extremas regula a absorcao de K tese de clorofila e a assimi-
lacao de N.

w Clica no produto
parair a loja online


https://www.az3oeno.pt/shop/fertilizacao/liquidos/bioestimulantes/nutribio-436
https://www.az3oeno.pt/shop/fertilizacao/liquidos/bioestimulantes/nutribio-p
https://www.az3oeno.pt/shop/fertilizacao/liquidos/bioestimulantes/nutribio-fe
https://www.az3oeno.pt/shop/fertilizacao/liquidos/bioestimulantes/nutribio-sol-fe
https://www.az3oeno.pt/shop/fertilizacao/liquidos/bioestimulantes/nutribio-znmn
https://www.az3oeno.pt/shop/fertilizacao/liquidos/bioestimulantes/nutribio-mg
https://www.az3oeno.pt/shop/fertilizacao/liquidos/bioestimulantes/nutribio-ca

DIGA-ME O QUE TEM O SEU MOSTO E DIR-LHE-EI A DURAGAO DO SEU VINHO - PROTEGER

FORMULA

Inibidor potente da oxi- Inibidor das enzimas oxida-
dagao e do amargor de tivas de mostos com pre-
Mostos brancos e rosés senca de botritis

OENOVEGAN® PHYLIA®
F EPL

Clarificante de mais am- O primeiro clarificante de
plo espectro com grande origem vinica, seletivo e
capacidade para eliminar os respeitoso

compostos indesejaveis

LYSIS® LYSIS®
ESSENTIA IMPACT

Preparacao enzimatica Preparagao enzimatica
microgranulada concen- liquida para a clarificacao
trada, para a revelacao dos em vinhos prensa, obtidos
aromas com grande carga de pren-
sagem.

LYSIS® LYSIS®
ACTIV 60 MPC

Enzima especifica para Preparacao enzimatica mi-
favorecer a formacao de crogranulada para mostos
flocos na flotagdo de vinhos e vinhos obtidos na mace-
brancos e rosés racao pré-fermentativa a
guente

OENOTANNIN®

VINIFICAT
1CF OENOGAL

w Clica no produto
para ir a loja online

SR

Coadjuvante de vinificagao
especifico dos vinhos rosés,
para uma cor mais estavel.

LYSIS®
ELEVAGE

Preparagao enzimatica
microgranulada para o en-
velhecimento de vinhos de

qualidade.

LYSIS®
ucC

Preparacdo enzimatica mi-
crogranulada concentrada

para a clarificacao rapida de

Mostos brancos e rosés

LYSIS®
FILTRAB

Preparagcao enzimatica
especifica liquida para a
clarificacao e filtragdo de

vinhos com glucanos


https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/vinificadores/formula-1-cf
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/taninos/oenotannin-oenogal
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/vinificadores/vinificateur-sr
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/enzimas/lysisr-elevage
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/clarificacao/phyliar-epl
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/clarificacao/oenoveganr-f
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/enzimas/lysisr-essentia
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/enzimas/lysisr-impact
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/enzimas/lysisr-uc
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/enzimas/lysisr-filtrab
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/enzimas/lysisr-mpc
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/enzimas/lysisr-activ-60

DIGA-ME DE QUE SE ALIMENTA A SUA MICROBIOTA E DIR-LHE-EI COMO SE DESENVOLVERA - DESENVOLVER

LEVULINE
PRIMEUR

Levedura para vinhos tintos
jovens de maceracao car-
bonica

SELECTYS®
L’ELEGANT

Levedura para a producao
de vinhos brancos de guar-
da em barrica

LEVULINE
CHP

Levedura para seguranca
fermentativa e fineza aro-
matica

LEVULINE
SYNERGIE

Levedura para vinhos bran-
cos e rosés de perfil varietal

LEVULINE
GALA

Levedura destinada a
producdo de vinhos rosés e
tintos doces e frutados

LEVULINE
C19

Levedura para desenvolver
a expressdo terpénica dos
vinhos brancos

SELECTYS® LA

RAFFINEE

Levedura para a producao
de vinhos complexos e
frutados

LEVULINE
BRG

Levedura destinada aos
grandes tintos de guarda

v Clica no produto
para ir a loja online


https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/leveduras/levuline-primeur
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/leveduras/levuline-chp
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/leveduras/levuline-gala
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/leveduras/selectysr-raffinee
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/leveduras/levuline-brg
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/leveduras/levuline-c19
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/leveduras/levuline-synergie
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/leveduras/selectysr-lelegante

DIGA-ME ONDE GUARDA O VINHO E DIR-LHE-EI O SEU EQUILIBRIO - EQUILIBRAR

BOISE BF BOISE BFP BOISE S

Aparas para intensificar a ex- Aparas para intensificar a ex- Mistura de aparas para a estrutu-
pressdo frutada e aumentar o pressdo frutada e o volume de ra e complexidade aromaticas
volume na boca boca para a fermentacdo de

vinhos tintos

BOISE
BOISE AFR BOISE SC100 SC180 XL BOISE DCA

Aparas para intensificar a frescu- Aparas para aumentar a gordura Aparas para aumentar a estrutu- Mistura de aparas de diferen-
ra e aumentar o volume na boca e o volume na boca ra e as notas de baunilha tes tostas para a complexidade
aromatica

BOISE BOISE BOISE
DC180 DC190 DC210

Aparas para a complexidade aro- Aparas para notas picantes e Aparas com notas fumadas
matica e dogura de boca docura de boca

BOISE SIGNATURE SIGNATURE SIGNATURE
DC310 T Y PURE BC

Aparas com notas de café e Combinacao de aparas para Combinacao de aparas para res- Combinacao de aparas para au-
moca para aumento da frescura aumento da complexidade e do peito do perfil de fruta madura mento da redondez e da dogura
volume

v Clica no produto
para ir a loja online


https://www.az3oeno.pt/shop/madeira/aparas/boise/boise-bf
https://www.az3oeno.pt/shop/madeira/aparas/boise/boise-bf-em-po
https://www.az3oeno.pt/shop/madeira/aparas/boise/boise-sc-100
https://www.az3oeno.pt/shop/madeira/aparas/boise/boise-afr
https://www.az3oeno.pt/shop/madeira/aparas/boise/boise-dc-180
https://www.az3oeno.pt/shop/madeira/aparas/boise/boise-dc-190
https://www.az3oeno.pt/shop/madeira/aparas/boise/signature-t
https://www.az3oeno.pt/shop/madeira/aparas/boise/boise-dc-310
https://www.az3oeno.pt/shop/madeira/aparas/boise/boise-dc-210
https://www.az3oeno.pt/shop/madeira/aparas/boise/pure-bc
https://www.az3oeno.pt/shop/madeira/aparas/boise/signature-y
https://www.az3oeno.pt/shop/madeira/aparas/boise/boise-sca
https://www.az3oeno.pt/shop/madeira/aparas/boise/boise-dca
https://www.az3oeno.pt/shop/madeira/aparas/boise/boise-sc-180-xl

BOISE BOISE BOISE
INSPIRATION INSPIRATION INSPIRATION
7.01 7.03 7.05

Aumenta a intensidade aromatica Perfil picante e aumento da dogu- Para sublimar a fruta e realcar o
e a redondez ra de boca equilibrio dos vinhos

BOISE BOISE BOISE BOISE
INSPIRATION INSPIRATION INSPIRATION INSPIRATION
7.VO 7.FR 20.01 20.03

Aumenta o volume, estrutura e Uma aduela de 7 mm que intensifi- Aumenta a intensidade aromatica Potencia a complexidade e a con-
gordura de boca ca a expressao frutal de tipo “fres- e a estrutura dos vinhos centracao na boca dos vinhos
co” dos seus vinhos com um ligeiro
aporte de notas de madeira

BOISE BOISE BOISE
INSPIRATION INSPIRATION INSPIRATION
20.05 20.HD 20.FR

Potencia a complexidade e a fres- Complexidade e elegancia Aporta notas frescas e
cura dos vinhos mentoladas

w Clica no produto
para ir a loja online


https://www.az3oeno.pt/shop/madeira/aduelas/boise/boise-inspiration-701
https://www.az3oeno.pt/shop/madeira/aduelas/boise/boise-inspiration-703
https://www.az3oeno.pt/shop/madeira/aduelas/boise/boise-inspiration-705
https://www.az3oeno.pt/shop/madeira/aduelas/boise/boise-inspiration-203
https://www.az3oeno.pt/shop/madeira/aduelas/boise/boise-inspiration-201
https://www.az3oeno.pt/shop/madeira/aduelas/boise/boise-inspiration-7fr
https://www.az3oeno.pt/shop/madeira/aduelas/boise/boise-inspiration-7vo
https://www.az3oeno.pt/shop/madeira/aduelas/boise/boise-inspiration-205
https://www.az3oeno.pt/shop/madeira/aduelas/boise/boise-inspiration-20hd
https://www.az3oeno.pt/shop/madeira/aduelas/boise/boise-inspiration-20fr

STICK STICK STICK
20.1in 20.3 in 20.5 in

Aumenta a intensidade aromatica Potencia a complexidade e a con- Potencia a complexidade e a fres-
e a estrutura dos vinhos centracao na boca dos vinhos cura dos vinho

STICK STICK
20.HD 20.VO in

Complexidade e elegancia para as Intensifica a fruta madura
barricas

w Clica no produto
para ir a loja online


https://www.az3oeno.pt/shop/madeira/sticks/boise/stick-201
https://www.az3oeno.pt/shop/madeira/sticks/boise/stick-205
https://www.az3oeno.pt/shop/madeira/sticks/boise/stick-20hd
https://www.az3oeno.pt/shop/madeira/sticks/boise/stick-203
https://www.az3oeno.pt/shop/madeira/sticks/boise/stick-20vohttps://www.az3oeno.pt/shop/madeira/sticks/boise/stick-20vo
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