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Uma das virtudes do setor vitivinicola € a sua capacidade de
adaptacao a um ambiente dinamico e em constante mu-
danca, superando os desafios que a historia foi colocando.

A reacao mais imediata tende a centrar-se no curto prazo, mas
para criar valor é fundamental ter uma abordagem integral do
processo, de forma a produzir vinhos que nos apaixonem.

Desenvolvemos e promovemaos projetos com uma visao ampla
do processo. |dealizamos o vinho qgue queremos produzir e de-
OIS, ajustamos os itinerarios enoldgicos a partir da vinha.

As adegas estao prestes a experienciar uma mudanca profunda, uma enor-
me transformacao que colocara novos desafios e oferecera novas oportuni-
dades a quem as souber aproveitar.

Oferecemos uma selecao de formacgoes e de ferramentas precisas para
alcancar o vinho desejado:

- Estratégias de transformacdo e de inovagao que garantem um cresci-
mento e uma diferenciacao sustentaveis.

- AcOes de formacgao personalizadas que proporcionam eficiéncia e repeti-
bilidade num ambiente complexo e em constante mudanca.

- Aconselhamento personalizado, para oferecer a melhor solucao para cada
momento.

- Um itinerario enolégico bem conduzido e treinado, para elevar o seu vin-
ho.
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4 ASSUME A LIDERANCA

- Protege os vinhos da oxidacao

- Garante o potencial de guarda dos seus vinhos

- Reforca a percecao de gordura e de volume na boca

- Melhora a abertura aromatica e potenciar a expressao da fruta

- Reduz os sulfitos

BIG CATA UMA FERMENTACAO PRONTA PARA O SUCESSO
TA - Reduz consideravelmente o consumo de leveduras e de nutrientes
TE - Posicionamento correto de reidratacao

- Diferenciacao percetivel - Garante a implantacao da estirpe selecionada

- Explicacao compreensivel - Garante fermentacdes completas com finais a bom ritmo

- Preparacao ano apos ano, garantindo o perfil - Permite ganhar tempo e autonomia

VINHO DE MASSA MAE
- Diferenciacao, complexidade e exclusividade nos seus vinhos

PARA VER PARA ALEM DAS UVAS - Desenvolve, na totalidade, o conceito de vinho de parcela e poten-
cia o carater terroir.

- Entender a relacdo perfil da uva/perfil do vinho ' -
- Seguranca fermentativa com leveduras indigenas

- Definir com antecedéncia as datas ideais de vindima, em funcao

do perfil do vinho e dentro do potencial permitido pela parcela - Conhece melhor e valoriza a vinha em todos os seus aspetos
Agrupar os lotes de uva pelo seu real potencial enoldgico (alto, - Efeito de colheita mais real, a climatologia anual incide qualitativa
meéedio, maturacao lenta ou blogueada) e quantitativamente na microbiota presente na uva, 0 que, Por sua

vez, tera impacto direto no perfil do vinho

- Otimizar 0s processos Na adega _ _ _ , , ' ,
- Proporciona um maior conhecimento da microbiologia da vinha e

- Definir estratégias viticolas para melhorar o potencial das parce- do vinho, permitindo um maior controlo, seguranga e capacidade
las de reacao face a eventuais desvios

DYOSTEM®

- Bioprotecao com leveduras proprias na elaboracao de vinhos sem
sulfitos

GERE O OXIGENIO COMO UM ESPECIALISTA
- Expressa e mantém a fruta, diminui a reducao

FERRAMENTA DE ACOMPANHA- - 5 - i
NOVI DADES MENTO E DE CONDUCAO DA FA Preserva a frescura e da-lhe a longevidade

§@A|L.YA® - Garante e otimiza a fermentacao e o envelhecimento
K
G/) :o) - Estabiliza a cor e a estrutura

Acompanhamento e Knowledge in Densimetro e - Aumenta a sensacao de volume na boca
automatizacao your pocket termometro online

- Diminui a agressividade e o amargor



https://www.az3oeno.pt/consultoria/perfil-do-vinho/consultoria-napping
https://www.az3oeno.pt/consultoria/perfil-da-uva/consultoria-maturacao
https://www.az3oeno.pt/consultoria/consultoria-processos/extracao/consultoria-extracao-controlada-mostos-brancos
https://www.az3oeno.pt/consultoria/consultoria-processos/estagio/consultoria-micro-oxigenacao
https://www.az3oeno.pt/consultoria/consultoria-processos/microbiologia/consultoria-multiplicacao-leveduras
https://www.az3oeno.pt/consultoria/consultoria-processos/microbiologia/consultoria-millesime

Projetar para uma melhor
adaptacao ao seu processo




MACUINARIA

Na AZ30eno dispomos da experiéncia e das ferramentas ne-
cessarias para satisfazer as suas necessidades e oferecemos
consultoria especializada em todos 0s processos envolvidos Na
concecao da sua adega.

Inspiramo-lo a projetar a sua adega atual com uma visao de
futuro: eficiente, eficaz, sustentavel, evolutiva, mas, acima de
tudo, alinhada com os seus objetivos presentes e futuros.

Uma selecao exclusiva e totalmente compativel com os melho-
res fornecedores do mercado, gue combina dois opostos e que
da origem a uma combinacao vencedora: robustez e delicade-
zZa.

Transporte e descarga:

Cuida ao maximo das uvas, com uma alimentacao continua até ao depdsi-
to, sem necessidade de utilizar o trado, nem fazer fossas na adega.

Selecgao:
Desmontagem intuitiva que permite uma limpeza que economiza tempo
e agua.

Desengace e esmagamento:

Elimina a totalidade da fracao vegetal, mantendo ao maximo a integridade
do bago.

Extragao:
A extracao do mosto tem um papel fundamental na obtencao do potencial

aromatico da uva. Diga-me gque estilo de vinho pretende e dir-lhe-ei que
prensa necessita.

Trasfega e enchimento de barricas:

O vinho aprecia delicadeza no bombeamento de trasfega. A velocidade da
trasfega influenciara, juntamente com a temperatura, a dissolugcao de oxi-
génio. Quanto maior for a delicadeza, menor e mais lenta serd a dissolucao
de oxigénio.

TEGAO VIBRATORIO
PARA CAIXA E PALETES

LE CUBE

PRENSAS EP1

BOMBA PMH

TAPETE TRANSPORTADOR



https://www.az3oeno.pt/shop/maquinaria/vindima/tegao-vibratorio-caixa-e-paletes-sthik
https://www.az3oeno.pt/shop/maquinaria/vindima/mesa-selecao-socma
https://www.az3oeno.pt/shop/maquinaria/vindima/desengacador-europress
https://www.az3oeno.pt/shop/maquinaria/vinificacao/oenopompe
https://www.az3oeno.pt/shop/maquinaria/vindima/le-cube-desengacador-mesa-vibratoria
https://www.az3oeno.pt/shop/maquinaria/vinificacao/prensas-pneumaticas-europress
https://www.az3oeno.pt/shop/maquinaria/vindima/tapete-transportador-socma

Transportamos
o vinho nas raizes




IANGROENOEOGIA

Em qualquer processo de producao, uma das premissas basi-
cas é a adequacao da matéria-prima, para a obtencao do per-
fil de vinho que se deseja produzir.

O vinho nao € uma excecao, garantir o perfil ideal do seu vinho
implica ter as uvas adeguadas, com caracteristicas bem defi-

nidas.

Que problemas resolvemos?

Observe, meca e interprete as inter-relacdes solo+planta+clima para obter,
de forma sustentavel, a uva adequada para o vinho gque idealizou.

- Conhecer o solo e manté-lo vivo, para garantir a sobrevivéncia da vinha e
a sua adaptacao as alteracdes climaticas.

- Entender o comportamento da vinha e adaptar a sua gestdo a cada vin-
ho-alvo e as condicdes meteorologicas da colheita.

- Saber que uva pode pedir a cada parcela, caraterizando-a com parame-
tros mensuraveis e objetivos, para estimar com precisao o seu potencial.

- Definir, de forma precisa, a maturagao e a data de vindima para obter o
perfil de uva e o rendimento que o seu vinho necessita.

- Potencial aromatico maximo: Determinar com precisdo as datas de po-
tencial aromatico maximo para cada perfil.
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Os desenvolvimentos observados nas Ultimas décadas, tanto no conheci-
mento como na tecnologia na area da enologia, levaram-nos a constatar
gue grande parte da rentabilidade financeira e organolética das adegas
tem origem na vinha.

Se a vinha nao for devidamente cuidada, dificilmente conseguiremos obter
um vinho bem-sucedido. O seu vinho comec¢a a ganhar forma a partir da
brotacao. A eficiéncia fisiologica da estirpe durante o periodo vegetativo e
de maturacao, define diretamente o perfil do seu vinho: intensidade e es-
tilo aromaticos (vegetal, fruta fresca, fermentativo ou fruta madura), equi-
librio na boca (concentracao, estrutura, volume, persisténcia...), equilibrio
fisico-quimico (estabilidade e longevidade), rentabilidade (kg/ha).




A caracterizac¢ao dos seus vinhos do ponto de vista sensorial, serd uma O
ferramenta fundamental. Se conhecermos o perfil do consumidor, os seus FE@M Em | | A@ OOQ
C

habitos e gostos, poderemos oferecer-lhe o que mais deseja. W

Isto parece muito simples, mas pode complicar-se na adega. Para se

apaixonar pelo seu vinho, nao basta cultivar boas uvas. PROTEGE A FLOR ASSEGURA O ERUTO
: . . ~ : Melhora e uniformiza a floracao Melhora os processos de floracao e vin-
Toda a vinha se depara com varias situagoes de stress durante o ciclo vege- : . r
tativo, as quais devem ser superadas para produzir uva de qualidade: & 0 vihgarmen'o. - Jarmento. ) . :
! ' Anticipa a resposta ao stress bio- Otimiza a fotossintese e a fisiologia da
P 20 climatica d : ‘od _— forte dimi tico e abidtico. videira em geral.
ressao climatica dirante o periodo vegetativo, com uma forte aim - 31/ha por via foliar nos estados - 3l/ha por via foliar nos estados G e H

nuicao do regime hidrico, ma distribuicao da pluviosidade ao longo do CeH -10l/ha por irrfigacao, nos estados G e H

tempo e picos de temperatura sustentados durante o periodo de matu- -10l/ha por irrigacao, nos estados '

racao. G ’

e H

- Pressao financeira: as restricdes de custos de operacdes, tais como a
poda de inverno, a poda verde e a nutricao da vinha, tém impacto direto
Nna quantidade e na qualidade das uvas.
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PRESSAO SINTOMA CONSEQUENCIA

Stress nutricional [- Floracao e frutificacao [J- Baixo rendimento
insuficientes - Suscetibilidade a doencas
- Desajustes metabdlicos |- Falta de aroma, niveis
- Maturacao baixos de NFA, pH elevado
desequilibrada - Suscetibilidade ao stress
- Debilidade geral da
planta
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Stress térmico - Paragem fisiologica - Falta de aroma, tanino
- Desidratacao seco, agressividade
- Baixo rendimento
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- Degradacdo aromatica
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Stress hidrico - Blogueio da maturacao |- Falta de aroma, tanino
seco, agressividade
- Baixo rendimento
- Suscetibilidade a doencas

A capacidade da vinha para superar as adversidades esta diretamente

relacionada com a sua saude e com a sua condicao fisica: MATURACAO INTENSIDADE AROMATICA E
Dinamiza a homogeneizacao da PODER REDUTOR
- Um solo vivo, com matéria organica suficiente e uma boa atividade mi- mMaturag¢ao fendlica e aromatica. Aumenta o potencial aromatico com
crobioldgica que a decomponha. Melhora o equilibrio e a intensi- aminoacidos precursores.
dade. Favorece a sintese de glutatido e pépti-
- Uma poda respeitosa e planeada, que facilite um bom fluxo de seiva e - 3l/ha por via foliar nos estados K dos redutores.
nutrientes. el Melhora o estado nutricional do mosto.
-10l/ha por irrigacao, nos estados - 3l/ha por via foliar nos estados L e M
- Uma nutricao adequada com bioestimulantes naturais para os momen- Kel -10l/ha por irrigacao, nos estados L e M

tos mais dificeis.



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

A harmonia
é o objetivo




ENOEOGIA

Todas as vindimas tém a sua particularidade e isso leva-nos a

pensar gue vinho queremos produzir e como proceder para o
oroduzir. A medida que vamos conhecendo as uvas e as suas

caracteristicas, vamos definindo itinerdarios especificos no

processo, para poder apresentar o vinho desejado no mercado.

Seguindo o padrao dos Ultimos anos, esta vindima de 2023
também sera influenciada pelo calor extremo e pela escas-
sez de agua. Estes fatores podem ter duas consequéncias im-
portantes na vinha; a aceleracao do processo de maturacao,
deixando ainda verdes certas partes, cComo as grainhas ou a
pele das uvas, e a limitacao da producao devido ao tamanho
reduzido dos bagos provocado pelo stress hidrico.

Os endlogos procuram sempre uma maior maturacao fisiolégica para dis-
por de taninos pouco reativos, menor verdor e evitar reducoes posteriores.

E € durante o processo de maturacao da uva gue os taninos se polimerizam
com polissacaridos, perdendo capacidade de reacao com proteinas e oxige-
nio.

ALTO
POTENCIAL
TARDIO

POTENCIAL
MEDIO

Grau potencial na paragem
de carga em acgucar (% vol.)

BLOQUEIO DE
MATURACAO

MATURACAO
LENTA

Data da paragem de carga em agucar

Por exemplo, uma vinha bloqueada de forma precoce pode ter um teor
alcoodlico de 13 a 15% por simples desidratacao. Ou seja, atingira a maturacao
industrial, mas nao a fenadlica. E é aqui que devemos intervir, controlar e
limitar as extracdes, limpar e micro-oxigenar os vinhos, etc. para evitar vin-
hos reativos.

Por outro lado, numa vinha adaptada as condi¢des atuais, com cobertu-
ra vegetal, cachos com exposicao solar limitada, solo vivo com retencao de
agua, etc. os precursores aromaticos, o pH, a acidez, o NFA e demais carac-
teristicas sao equilibrados. Quanto maior for o teor alcodlico na paragem
em acucar, maior potencial terao as vinhas.

Da nossa parte, enquanto técnicos, devemos adaptar-nos as condi¢coes ex-
ternas e fazer pequenas alteracdes, tanto na vinha como na adega.



DAVAD EG/A

Vamos ter perfis de vinhos cada vez mais maduros, o que € contrario a uma
premissa fundamental que o consumidor procura: A Frescura.

TINTOS

A adstringéncia, assim como o teor alcodlico e a acidez, contribuem para

O que se designa por corpo ou estrutura do vinho. Esta estrutura € princi-
palmente ardente ou adstringente para 0s vinhos tintos, e provoca sempre
mMaior ou menor agressividade em boca. Nos anos mais quentes, ha maior
acumulacao de agucar no bago, ou seja, um teor de alcool mais elevado
apos a fermentacao. E ha que ter em conta que 0s vinhos com maior teor
alcodlico sao, por norma, mais pesados, pelo que a acidez tera de ser com-
pensada para proporcionar mais tensao.

Na producao dos vinhos tintos, o teor de alcool e a adstringéncia sao trabal-
hados sobretudo na maceracgao.

As praticas de extracao devem ser modificadas durante a fermentacao,
preferindo a extracao em fase aquosa a extracao em fase alcoodlica. A des-
encuba a uma densidade de 1020 para um vinho com potencial de 13% ou
de 15% nao € igual; no Ultimo caso, a essa densidade, ter-se-a extraido maior
guantidade de polifendis do que no primeiro caso. Com o0 aumento da tem-
peratura e do teor alcodlico, a extracao de taninos da pele também serd
melhorada. A partir de um teor de alcool entre 8-10%, comeca a ser extraido
O tanino da grainha e o pH aumenta, devido a extracao de maiores quanti-
dades de potassio.

Nas remontagens, para limitar o efeito solvente do alcool e ter uma ex-
tracdo equilibrada entre taninos e antocianinas, deve limitar-se a drena-
gem devido a remontagens longas. O fluxo de alcool extrai os taninos das
grainhas. Quanto maior for o numero de remontagens, mais o vinho ama-
durece; com um menor numero de remontagens, teremos mais frescura,
ainda gque menor extracao. Esta Ultima opc¢ao permitira limitar os taninos
secos. Alem disso, dependendo da densidade, nao poderemos mover o
mesmo volume. No inicio, até atingir uma densidade de 1060, poderemos
mover dois volumes totais por dia, mas a medida que a densidade diminui,
O volume diminuira para limitar a extracao excessiva de taninos.

O alcool e 0 SO, desempenham um papel solvente nas uvas, pelo que nas
vindimas em gque as uvas nao chegam intactas as adegas e ha mosto ma-
cerado, comecam a ser extraidas as antocianinas.

Nas situacdes em que estes dois parametros sao elevados, podemos com-
plementar os mostos.

EFEITO ANTIOXIDANTE: Oenotannin mixte MG

- O aumento do pH faz com gue haja menos
guantidade de ion favilio, ou seja, menos
guantidade de vermelho nos vinhos.

OENBIERANCE

- As antocianinas sao Muito sensiveis ao oxige-
Nnio, se Nao houver tanino para reagir, oxidam
e precipitam-se. Compensamaos 0s taninos
até serem extraidos os da propria uva (a partir
de um teor alcodlico de 5%).

EFEITO ANTIMICROBIANO: Oenovega n® Micro

- Do ponto de vista microbiologico, um dos

objetivos envolvidos na producao do vinho € a
_ prevencao, para garantir a qualidade do pro-
OENBIERANCE d uto.

- Introduzir mais rapidamente as leveduras se-
lecionadas por cada adega, para gue os tem-
pos de laténcia sejam mais curtos.

Se nos focarmos nha maceragao, No primeiro caso, esta sera afetada pelo
perfil de taninos: reativo, duro, seco. Quando as uvas sofrem stress hidrico,
o perfil do tanino nao evolui, pois € um tanino de perfil seco, deixando na
boca uma sensacao “granulosa” e amarga, associada a sobrematuracao.

Bom potencial [ reactivos duros

Forte stress [ .
, . reactivos SeCcos
hidrico

Sem stress [

S reactivos
hidrico


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

LYSIS® COULEUR

Em uvas de pouca maturacao, mesmo com uma relacao
T/A 6tima, o carater vegetal da uva poderd ser potenciado.

il

(PP g

Este perfil de vinhos tem maior tendéncia para a reducao,
uma sensacao tanica Mmais reativa, que se nao for trabalha-
da, podera evoluir precocemente, perdendo a expressao da
fruta e a poténcia.

Em uvas muito maduras, a extratibilidade dos compostos
aumenta. As antocianinas serao facilmente extraidas, po-
rém, ha que ter cuidado com a parte tanica. Nestes casos, é
aconselhavel usar uma enzima com menos atividade, para
Nao extrair os taninos Mais secos.

Atraves do uso de enzimas, podemos extrair a cor mais ra-
pidamente, obter os racios mais cedo e, por outro lado, no

caso dos vinhos mais frescos e reativos, gue sao vinhos cuja
limpeza € normalmente mais dificil, com a ajuda das pecti-
nases consegue-se baixar a viscosidade.

BRANCOS E ROSES

Confirmamos que O corpo € a estrutura de um vinho sao a soma do teor
alcodlico, da acidez e da adstringéncia. No caso dos vinhos brancos e roseés,
O principal parametro é a acidez, para manter os vinhos o mais frescos
possivel.

A durabilidade dos vinhos brancos e rosés também é uma questao a anali-
sar, pois em colheitas quentes, a composicao em polifendis destes vinhos é
mMaior, sendo neste caso uMma ameaca, ao inibirem a expressao da fruta.

A oxidacao de um mosto ou vinho (e, portanto, o risco de maturacao de aro-
mas) € uma funcao direta do equilibrio entre compostos oxidantes e redu-
tores no vinho. Para assegurar a frescura de um vinho e garantir a durabili-
dade do aroma, deve evitar-se o excesso de elementos oxidantes.

Do lado oxidativo, podemos ter:

- Uma dissolucao descontrolada de oxigénio, de modo que os proprios
compostos antioxidantes do vinho nao sao suficientes para neutraliza-la.

- Sélidos com carga tanica provenientes de operacdes mecanicas mal con-
troladas. As partes solidas sao ricas em flavonoides e acidos hidroxicinami-
cos; 0 principal motor de oxidacao dos vinhos. Alem disso, € onde se locali-
Zam OS aromas herbaceos (hexanol).

- Os acidos fendlicos sao os mais oxidaveis pelas enzimas PFO, que nos
vinhos brancos podemos ter 10-20 mg/l, mas nos vinhos tintos 100-200
mg/l, e além disso, sdo precursores dos etilfendis: metais pesados (Cu) pro-
venientes de tratamentos excessivos na vinha, gue podem permanecer
como residuos nas uvas. Nos mostos, o Cu € um catalisador de reacdes de
oxidacao.

Ethyl-4-phénol Ethyl-4-gaiacol
Phénols volatills
Vinyl-4-phénol Vinyl-4-gaiacol
Acide p-coumarigue Acide Férulique
Acides phénols
Acide p-coumaryl-tartrique Acide férulyl-tartrique

Do lado redutor, podemos ter:

- Inertizagcao do circuito do processo.

- Utilizacao de SO,, ou combinacdes com acido ascorbico, devido a sua
funcao antioxidante.

- Utilizacao de preparagcoes enzimaticas para acelerar o processo de mace-
racao ou estabulacao por borras.

- Glutationa ativa: para compensa a perda de antioxidantes naturais no
processo de decantacao.

Nestas questdes, interrogamo-nos. Devemos proteger todos os mostos?
A quantidade de taninos e a composicao dos Mmostos irao dar-nos infor-
mMacoes sobre se devemos proteger 0 Mosto, ou se podemos ser mais per-
MISSiVOs com O oXigenio.


https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/enzimas/lysisr-couleur

Que problemas resolvemos?

LYSIS ® INTENSE

PHYLIA® CYs

OENBIERANCE

Shylia Cyr

-

LYSIS ® ULTRA

Na pele da uva existem inUmeros precursores aro-
mMaticos que podem ser necessarios para tracar o
seu perfil. O desafio € conseguir precursores aro-
maticos, minimizando a extracao de polifenadis.

Melhora a extracao e promove um processo de lim-
peza Mmais rapido.

Para preservar o potencial aromatico dos mostos
e dos vinhos durante mais tempo. Os vinhos trabal-
hados com glutationa mantém a expressao de fru-
ta fresca. Além disso, permite trabalhar em vinhos
NOs quais se deseja limitar o uso de SO2 e manter o
poder redutor.

Limitar e reduzir o tempo de contato do mosto
com as partes sélidas da uva € um ponto impor-
tante para manter a frescura do futuro vinho. Inde-
pendentemente do método de limpeza, é preciso
quebrar as pectinas, ndo s6 para a decantacao,
mas também para evitar filtragdes traumaticos
nas fases de clarificacao e de estabilizacao antes do
engarrafamento.

A turbidez dos mostos também tem um papel fundamental, por ser a
principal fonte das PPOs.

Acelerar os processos de decantacao faz com que 0s mostos fermentem

PHYLIA® EPL

- Mostos de qualida-
de obtidos nas pri-
Meiras prensagens

- IPT<6

- Melhora os caracte-
res das frutas varie-
tais

- Respeito aromatico

- Vinhos espumantes
que melhoram a
espumabilidade

OENOVEGAN® EPL

- Mostos de qualida-
de

- Vinhas aromaticas
- Colheitas quentes

- Maceracdes pelicu-
lares

- Manter a frescura
aromatica

- |PT =7-9
- Melhora os caracte-

res das frutas varie
tais

OENOVEGAN® F

- Vindima mecaniza-
da

- Mostos de mace-
racoes elevadas.

- Vinhas de alto rendi-
mento

- IPT >10

- O objetivo consis-
te em REDUZIR A
CARGA POLIFENO-
LICA

- Ganhar eficiéncia e
agilizar o processo
de flotacao.

O rosé € o vinho que mais se destaca, pelo que a maceragao € o ponto

rapidamente, podendo ter maior capacidade de frio.
chave da sua producao. O ponto de partida € o perfil da uva. Um bom rosé

s6 se obtém com uvas pensadas, cultivadas e amadurecidas a pensar no
rosé (pH, AT, CAP, NFA, malico...). O resto acaba sempre em tratamentos
dispendiosos na adega, para transformar mosto de tinto em Mosto rose.

Uma boa decantacao requer um elevado grau de rotura das pectinas para
conseguir uma boa decantacao e compactacao das borras, o que se traduz
em resultados financeiros e sustentabilidade, justificando a utilizacao de

enzimas de alta qualidade. S _
Deve ter-se em conta que, no inicio, s§o extraidos os pigmentos de cor

amarela, responsaveis pela cor de tijolo e, depois, comecam a ser extraidos
os pigmentos de cor vermelha/violeta. O enxofre que utilizamos na cuba
também atuara como solvente, com os diferentes compostos referidos.

Se forem adicionados mais de 2 g/hL, a extragcdo dos compostos de cor
amarela e dos taninos sera maior.

Eliminar a carga tanica. Uma enologia fundamentada evolui a partir do
momento em gue € identificado o objetivo enoldgico e organolético do
Mosto, pelo que a caracterizacao da composicao do mosto determinara o
adjuvante e a dose a aplicar. Os clarificantes podem influenciar a longevi-
dade dos vinhos e a sua expressao aromatica.



https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/derivados-levedura/phyliar-epl
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/enzimas/lysisr-intense
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/derivados-levedura/phyliar-cys
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/enzimas/lysisr-ultra
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/clarificacao/oenoveganr-epl
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/clarificacao/oenoveganr-f

CONTROLO MICROBIOLOGICO

Do ponto de vista microbioldgico, um dos Nossos principais objetivos envol-
vidos na producao do vinho é o trabalho preventivo, para garantir a quali-
dade do produto, desenvolver e proceder ao controlo nao sé dos microrga-
nismMos desejados, mas tambéem dos indesejados.

Uma fermentacao alcodlica (FA) de 15 dias, em vinhos brancos, potencia
Mais a expressao da fruta do que em 25 dias, porque em fermentacdes lon-
gas corre-se o risco de a levedura trabalhar em condicdes mal otimizadas e
de ndo se obter toda a sua capacidade enzimatica. Fermentacoes longas é
sinbnimo de maturacao aromatica.

Um dos pontos-chave para uma fermentacao é6tima € a reducao do tem-
po de laténcia e uma rapida introducao das leveduras.

- O tempo de laténcia pode durar entre 6-48 h, dependendo da flora pre-
sente e da temperatura.

- Durante a fase estacionaria, € consumida 80% da glicose e € quando as
leveduras devem ser mais cuidadas.

- E necessario medir populacdes e a sua viabilidade em diferentes
densidades, para que se possam antecipar possiveis problemas de
desaceleracdes ou mesmo de paragens.

- A velocidade de consumo de acucar diminui a partir de Vmax, que
coincide com o consumo de todo 0 azoto presente No Mosto.

Fase inicial: Vmax: Fase de declinio:

Incorporacao de 100-120 milhdes 20 milhoes de
3-5 milhdes de de células/ml células/ml
células/ml

Densidade, dCO/dI. Cell/ml

Tempo
NFA = 0,8 x agucar inicial. Temperatura <28°C

y

Que dietas respeitam as leveduras desejadas?

A gestao dos aportes de nutrientes e de oxigénio ndo incide apenas na ci-
nética da fermentacdo, mas também na qualidade aromatica e gustativa
do vinho. Foi demonstrado que os produtos secundarios do metabolismo
da levedura interferem no perfil aromatico e estao ligados a fontes de azoto
do meio.

Para poder crescer, a levedura precisa de DAP, e para sobreviver precisa de
oxigénio, aminoacidos, vitaminas e minerais, por esta ordem. Aconselhamos
a ordem de aplicacgao, visto que o O, ajuda a levedura a incorporar e a me-
tabolizar peptideos e aminoacidos para a sintese de elementos de mem-
brana.

Para iniciar uma FA com garantias, a levedura precisa de 150 mg/l de NFA,
e para terminar bem precisa de 0,8 g de NFA/g de agucar a fermentar.
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A evolucado do azoto na maturagao das uvas é um indicador do com-
portamento da vinha. Nestes casos, se a uva estiver abaixo de 150mg/| de
FNA, a planta nao tera sintetizado grande quantidade de precursores aro-
maticos, nem glutatido. Se fermentarmos estes mostos abaixo de 150mg/l,
existe um risco maior de que as leveduras nao trabalhem de forma otimi-
zada e gerem etanal ou compostos oxidantes como o cetoglutarato. Estes
COMPOStos sao subprodutos negativos para 0s vinhos, porgue sao oxidan-
tes e, além de se combinarem rapidamente com o SO, fazem evoluir a
fruta.

COMPARACAO DENSIDADE/LIBERTACAO DE CO:

Adicao de A
nutrientes

Vmax
controlo

B Controlo 1 Correcao de azoto inicial + Oz + adigcao de nutrientes
Correcao de azoto inicial B Correcao de azoto no Vmax
B Corregao de azoto inicial + Oz

Duracao da FA
-30%

Aumento da populagao de leveduras durante a fase de crescimento
Manutenc¢ao de uma alta populagao durante a fase de sobrevivéncia
Reducao da duragao da FA

Calculo de azoto assimilavel: go;

c»\o



https://www.az3oeno.pt/ferramentas/calculadora/calculo-do-azoto-assimilavel

Que problemas resolvemos?

GENESIS NATIVE

As células de leveduras mais ricas em esterois mantém a
atividade fermentativa durante mais tempo. Além dis-
SO, 0S esterdis e 0s acidos gordos insaturados usados pela
levedura melhoram a cinética fermentativa.

OENEIZRANCE

Geneyiy Mafive

_ Evita que as leveduras sofram na reidratacao, consegue
atingir a mesma populacao saudavel desde o inicio.

HELPER 100 % ORIGIN

Nutriente organico que proporciona todos os elementos
necessarios para o seu desenvolvimento: rico em ami-
oenBBaance noacidos, vitaminas, lipidos e minerais para a sobrevivén-
A 1002 o cia das leveduras.

‘

VIVACTIV® ECORCE

——
_— "

As paredes de celulares de levedura tém uma capacida-
de adsorvente de toxinas excretadas por leveduras. Se as
condicdes de levedura forem stressantes.

VIVACTIV® AROME

Pool de aminoacidos aromaticos selecionados para au-
mentar a frescura durante a FA: leucinag, isoleucina, va-
lina... Baixo teor de aminoacidos relacionados como pre-
cursores de compostos oxidantes.

Sao precursores de leveduras selecionadas com elevada
atividade enzimatica acetiltransferase, para a producao
aromas frescos na fermentacao.

Implica uma maior presenca de esteres e alcoois supe-
riores, ajudando a levedura a desenvolver todo o seu
potencial aromatico.

CLIQUEUR

O oxigénio que as leveduras precisam para funcio-
nar da melhor forma. Esta comprovado que num
processo anaerobico como € a FA, um pegueno con-
tributo dado de forma PONTUAL, faz com que as le-
veduras gerem mais compostos de sobrevivéncia,
aumentando a sua vida util e melhorando a fermen-
tacao.

Ha fermentacdes que, na presenca de oxigenio, du-
ram 30% menos do que sem oxigéenio, ajudando,

O portanto, a tornar o processo econdmica e energeti-
camente rentavel.

Que microrganismos quero ter no meu vinho?

As tendéncias enoldgicas atuais e os estados de alta maturacao que se pro-
curam nas uvas, muitas vezes fazem com que a levedura trabalhe em con-
dicoes de stress.

Que precursores traz a uva? A interpretacao da matéria-prima depende do
sucesso organolético. As capacidades metabdlicas necessarias para expres-

sar os diferentes precursores aromaticos sao diversas e bastante especificas
nas estirpes de Saccharomyces.

Fermentativa, fruta fresca, terpénica, segura? Uma solucdo segura para
cada um dos seus objetivos, sempre que a matéria-prima e as condicdes de
fermentacao sejam adequadas.


https://www.az3oeno.pt/shop/maquinaria/estagio/cliqueur
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/derivados-levedura/genesis-native
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/nutrientes/helper-100-origin
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/derivados-levedura/vivactivr-ecorce
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/nutrientes/vivactivr-arome

Que problemas resolvemos?

SELECTYS® LA MARQUISE

Fermentacao completa, rapida e segura. Uma levedura
gue se destaca pela sua rapida implantacao e multipli-
cacao, encurtando o tempo de inicio da fermentacao. Nes-
ta fase, 0 mosto esta desprotegido e qualquer microrganis-
Mo pode comecar a competir pelos acucares e nutrientes
presentes. Gracas a sua capacidade de multiplicacao ce-
lular, guase nao existe fase de declinio, levando a uma fer-
Mmentacao completa e segura.

i

SELECCION TERROIR TTO3

Levedura selecionada pela AZ30eno para real¢ar a frescu-
ra dos vinhos tintos, tornando-os vinhos de requinte e ele-
gancia.

Alta capacidade de implantacao e desenvolvimento da FA,
onde os vinhos ficam com pouquissimos acucares resi-
duais. Vinhos sem extratos para Brettanomyces.

SELECTYS® THIOL

Nova geracao de leveduras com perfil moderno e aromas
complexos. Esta estirpe foi selecionada através de um pro-
grama de identificacao genéetica para definir a frescura
aromatica.

Para obter a sua expressao maxima, recomenda-se que a
fermentacao seja feita a temperaturas entre 16 e 18 °C.

SELECTYS® LA FRUITEE

Levedura selecionada pelas suas atividades enzimaticas
para produzir uma gama aromatica fresca, porque ndo é
usada apenas para enriguecer o mosto com precursores. A
disponibilidade de precursores € a chave para a producao
de aromas durante a FA e a atividade enzimatica para a
conversao destes precursores € a porta onde esta chave se
encaixa.

A expressao e a intensidade aromaticas sao obtidas em va-
riedades neutras, ou uvas stressadas, sem precursores.

SELECTYS® LA RAFFINE

Para vinhos com caracter vegetal, para eliminar e volatili-
zar a parte pirazica. [deal para uvas com pouca maturacao,
Ou para variedades onde se pretende mascarar o carater
vegetal: Merlot, Cabernet Sauvignon, Trincadeira.

Recomenda-se que a fermentacao seja feita a uma tempe-
ratura superior a 25°C.

SELECTYS® L'ECLATANTE

Com as condicdes climatéricas em mudanca faz com que
em certos casos, seja dificil manter a frescura nos vinhos
brancos.

O ultimo desenvolvimento da Oenofrance potencia a fres-
cura aromatica e a sua intensidade.

BACTELIA® ALTA

Bactéria selecionada para trabalhar em condi¢ées desfa-
voraveis (alto teor alcodlico, pH elevado). Obtém-se vinhos
mais limpos e frutados, mantendo o perfil desejado apds a
vindima.

Agiliza o processo na adega, poupando tempo e energia.
E usado na inoculacao sequencial e na co-inoculacao.

Podemos melhorar os equilibrios nos vinhos durante a FA?

O carvalho ¢ a ferramenta que nos permite potenciar tudo o que se con-
segue com a uva, até mesmo ajustar os equilibrios do vinho para corrigir
alguns problemas da colheita.

As fermentacdes, alcoolica e malolatica, alteram o perfil aromatico do car-
valho. Além da absorcao de compostos volateis por microrganismaos que
reduzem a intensidade aromatica, ha tambéem uma transformacao de cer-
tas moléculas: a vanilina transforma-se em alcool vanilico, quase inodoro,
enquanto o furfural pode dar lugar ao furfuriltiol, proporcionando frescura.



https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/espumantes/selectysr-marquise
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/leveduras/selectysr-raffinee
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/bacterias/bacteliar-alta
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-leclatante

O equilibrio como eixo



CARVAIEHE,

TODOS OS VINHOS SUPORTAM O ENVELHECIMENTO?

Se nao puder fazer medicoes de oxigénio, use phylia® cys para bloguear o
oxigéenio apos a FML.

Um vinho tinto nao € melhor por ter mais adstringéncia, mas sera mel-
hor quanto mais harmonia tiver. A degustacao do vinho acabado ird aju-
dar-nos a determinar os diferentes tipos de taninos na boca: verde (reativo),
duro ou seco.

Se a concentracao em antocianinas e taninos estiver correta, o envelhe-
cimento sera adequado, obtendo-se vinhos mais carnudos em boca, um
bom equilibrio entre fruta e madeira e uma boa harmonia.

Ainda que esta relacao possa ser Util, deve identificar-se o perfil de tani-
nos do vinho, porque mesmo havendo um bom equilibrio A/T, mas um
perfil de tanino seco, podera nao haver harmonia devido a um aumento da
secura do vinho.

No caso dos vinhos brancos, as colheitas quentes sdo altamente sensiveis a
oxidacao. Por esta razao, o envelhecimento pode tornar-se um problema se
as borras nao forem de qualidade (falta de maturacao das uvas, mau estado
sanitario, tendéncia para reducao..). Sem borras, o envelhecimento nao é
possivel.

Qualquer operacao fisica que seja feita com o0s vinhos, tera implicita uma
dissolucao de oxigenio. Os vinhos maduros sao 0s que apresentam maior
risco de perda de expressao de fruta. Os vinhos mais verdes, provenientes
de parcelas blogqueadas, podem reagir positivamente a um aporte contro-
lado de oxigénio, alterando o seu redox e conseguindo uma Mmaior abertura
aromatica.

MADEIRA BORRAS TEMPO

FASE DO PROCESSO
p TS D
ESTAGIO

A\
T°C

A longevidade dependera da natureza do préprio vinho.

Através dos taninos de carvalho conseguimos estruturar,
estabilizar e expressar a fruta, eliminando o verdor e au-
mentando o volume. O carvalho rico em taninos equilibra o
seu estado redox, o que contribui para a estabilizacao da cor

e para a melhoria da expressao do vinho. Quanto maior for a
intensidade do tostado, menor sera a presenca de taninos. A
docura pode ser encontrada nos polissacarideos e nas lacto-
nas das madeiras ligeiramente tostadas, ou Nos compostos de
degradacao das lenhinas encontrados no carvalho mais tosta-
do, com os quais também se pode adocar sem estruturar, se
trabalharmos com aparas com baixo teor de tanino.

Seja qual for o formato, aparas, aduelas, mini-aduelas (sticks)
Oou barricas, a premissa de gradientes térmicos durante o
processo de tosta da madeira beneficiara os compostos de
complexidade. Da mesma forma, € necessario um controlo
permanente dos parametros basicos, tais como a temperatu-
ra, humidade, turbidez e microbiologia para preservar a ex-
pressao da fruta durante todo o periodo de estagio.

Através de taninos de grainha de uva branca, consegue-se
compensar um défice de polifendis e a estrutura em vinhos
leves, normalmente provenientes de vinhas de carga eleva-
da e de extracao limitada. O seu método de extracao e a sua
propria composicao tornam-nos altamente reativos com oxi-
génio e com as antocianinas, o que ajuda a estabilizar a cor e a
reforcar o potencial de estagio.

O periodo de estagio de um vinho depende de varios fatores.
Por um lado, a sua natureza e evolucao, com alguns aromas
Mais volateis e outros mais estaveis. Quanto aos perfis tanicos,
também precisam de tempo para evoluir e amadurecer. Por
outro lado, algumas denominacdes estabelecem um periodo
mMinimo de guarda para atingir seu momento 6timo. Enquan-
to endlogos, temos de perceber de que ferramentas o nos-
so vinho necessita para evoluir na adega.




Que problemas resolvemos?

PHYLIA® LF
- Reforca o potencial de guarda do vinho.

- Promove o envelhecimento sobre borras, sem desvios aro-
maticos.

- Permite reduzir o tempo de envelhecimento sobre borras.

SIGNATURE FR

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

- Aumenta a intensidade da fruta fresca.

- Aumenta o centro da boca.

OENOTANNIN PERFECT

Vinhos tintos leves, para trabalhar com micro-oxigenacao
Ou com barricas novas.

DENHANEE

'OENOTANNIN PERFECT

Podemos garantir uma boa estrutura para fazer vinhos
mais duradouros.



https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/derivados-levedura/phyliar-lf
https://www.az3oeno.pt/shop/madeira/chips/boise/signature-fr
https://www.az3oeno.pt/shop/oenotannin-perfect

FERRAMENTAS




IANGROENOEOGIA

NUTRIBIO NUTRIBIO
4.3.6 Mg

Estimulacao radicular e Ativa a sintese glucidica,
resisténcia ao stress. corrige caréncias de Mg e
regula a absorcao de K.

NUTRIBIO
Fe

Reativa a atividade clorifilica e ga-
rante a fotossintese. Correcao de
cloroses férricas.

NUTRIBIO
SOL Fe

Correcao de cloroses
férricas graves.



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

ENOEOGIA

FORMULA
1CF

Inibidor potente da oxidacao
e do amargor de mostos
brancos e roseés.

PHYLIA®
EPL

O primeiro clarificante
de origem vinica, seletivo
e respeitoso.

LYSIS®
ucC

Preparacao enzimatica micro-

granulada concentrada para a

clarificacao rapida de mostos
brancos e roseés.

i
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OENOTANNIN
OENOGAL

Inibidor das enzimas oxidati-
vas de mostos com presenca
de botrytis.

LYSIS ©
ELEVAGE

Preparacao enzimatica
microgranulada para o
envelhecimento de vinhos
de qualidade.

LYSIS ®
ACTIV 60

Enzima especifica para
favorecer a formacao de flocos
na flotacao de vinhos brancos

e roses.

&

VINIFICATEUR
SR

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

LYSIS ®
ESSENTIA

Preparacao enzimatica
microgranulada concentrada,
para a revelacao dos aromas.

LYSIS ®
MPC

Preparacao enzimatica mi-
crogranulada para mostos e
vinhos obtidos na maceracao

pré-fermentativa a quente.

OENO¥EGAN

Clarificante de mais amplo
espectro com grande capa-
cidade para eliminar os com-
postos indesejavels.

LYSIS ®
IMPACT

Preparacao enzimatica liguida
para a clarificacao em vinhos
prensa, obtidos com grande

carga de prensagem.

LYSIS ©
FILTRAB

Preparacao enzimatica es-
pecifica liquida para a clari-
ficacao e filtracao de vinhos

com glucanos.



https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/clarificacao/phyliar-epl
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/enzimas/lysisr-uc
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/enzimas/lysisr-activ-60
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/enzimas/lysisr-elevage
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-impact
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/enzimas/lysisr-essentia
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/enzimas/lysisr-mpc
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/enzimas/lysisr-filtrab
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/clarificacao/oenoveganr-f

ENOEOGIA

LEVULINE
PRIMEUR

Levedura para vinhos tintos

jovens de maceracao carbonica.

SELECTYS ©®
L’ELEGANT

Levedura para a producao de
vinhos brancos de guarda em
parrica.

OENOTANNIN
VELVET

Tanino da grainha da uva para
a fixacao da cor e aumenta a
estrutura.

i
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LEVULINE
CHP

Levedura para seguranca fer-
mentativa e fineza aromatica.

LEVULINE
SYNERGIE

Levedura para vinhos brancos e
rosés de perfil varietal.

LYSIS ®
FIRST

Enzima para a extracao dos anto-
cianos, taninos e polissacaridos em

tintos.

&

LEVULINE
GALA

Levedura destinada a producao
de vinhos rosés e tintos doces e
frutados.

LEVULINE
C19

Levedura para desenvolver a
expressao terpénica dos vinhos
brancos.

LEVULINE
FB

Levedura para um desenvolvi-

mento 6ptimo da fermentacao.

SELECTYS ®
LA RAFFINEE

Levedura para a producao de
vinhos complexos e frutados.

LEVULINE
BRG

Levedura destinada aos gran-
des tintos de guarda.

\,\C’
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https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/leveduras/levuline-chp
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/leveduras/levuline-synergie
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/enzimas/lysisr-first
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/taninos/oenotannin-velvet
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/leveduras/levuline-primeur
https://www.az3oeno.pt/shop/enologicos/leveduras/selectysr-lelegante
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

CARVAERHE,

BOISE
SCA

Mistura de aparas para a estrutura
e complexidade aromaticas.

BOISE
DCA

Mistura de aparas de diferentes

tostas para a complexidade aroma-

tica.

BOISE
DC310

Aparas com notas de café e moca
para aumento da frescura.

BOISE
AFR

Aparas para intensificar a frescura
e aumentar o volume em boca.

BOISE
DC180

Aparas para a complexidade
aromatica e dogura de boca.

SIGNI_-I\_TURE

Combinacao de aparas para o
aumento da complexidade e do
volume.

BOISE
BF

Aparas para intensificar a ex-
pressao frutada e aumentar o
volume na boca.

BOISE
SC100

Aparas para aumentar a gordura
e o volume em boca.

BOISE
DC190

Aparas para notas picantes
e docura de boca.

SIGNQTURE

Combinacao de aparas para res-
peito do perfil de fruta madura.

BOISE
BFP

Aparas para intensificar a expressao da
fruta e aumentar o volume em boca,
que se apresentam em forma de lascas
para fermentacao em vinhos tintos.

BOISE
SC180 XL

Aparas para aumentar a estrutura
e as notas de baunilha.

BOISE
DC210

Aparas com notas fumadas.

SIGNATURE
PURE BC

Combinacao de aparas para au-
mento da redondez e da docura.



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

CARVAERHE,

BOISE
INSPIRATION
7.01

Aumenta a intensidade aroma-
tica e a redondez.

BOISE
INSPIRATION
7.FR

Uma aduela de 7 mm que intensi-

fica a expressao frutal de tipo “fres-

co” dos seus vinhos com um ligeiro
aporte de notas de madeira.

BOISE
INSPIRATION
7.03

Perfil picante e aumento da
docura de boca.

BOISE
INSPIRATION
20.01

Aumenta a intensidade aromatica e
a estrutura dos vinhos.

BOISE
INSPIRATION
7.05

Para sublimar a fruta e realcar o
equilibrio dos vinhos.

BOISE
INSPIRATION
20.03

Potencia a complexidade e a con-

centracao na boca dos vinhos.

BOISE
INSPIRATION
20.HD

Complexidade e elegancia.

BOISE
INSPIRATION
YA'Le,

Aumenta o volume, estrutura e gor-
dura de boca.

BOISE
INSPIRATION
20.05

Potencia a complexidade e a frescu-
ra dos vinhos.

BOISE
INSPIRATION
20.FR

Adiciona notas frescas e mentola-
das.



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-201
https://www.az3oeno.pt/shop/madeira/aduelas/boise/boise-inspiration-7fr
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-20hd
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-20fr

CARVAERHE,

STICK
20.1 igado

Aumenta a intensidade
aromatica e a estrutura dos
vinhos.

STICK
20.5 ligado

Potencia a complexidade
e a frescura dos vinhos.

STICK
20.3 ligado

Potencia a complexidade e a con-

centracao na boca dos vinhos.

".

STICK
20.HD

Complexidade e elegan-
Cla para as barricas.

STICK
20.VO ligado

Intensifica a fruta madura.



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