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Determinar o
carater do vinho

Num mercado tao competitivo como o do vinho, ja ndo basta criar um produto de qualidade, pois o que o consumidor entende como qualidade
varia em funcao de fatores culturais como a nacionalidade, a idade ou mesmo a época do ano.

Atualmente, é necessario conhecer os gostos do consumidor que visamos antes mesmo da colheita das uvas. Este conhecimento prévio do perfil
do vinho de que necessitamos permitir-nos-a direcionar a elaboracado e o refinamento do vinho até satisfazer as exigéncias do consumidor.

Na Agrovin ajudamos o Endlogo a determinar o caracter do vinho, propondo solugdes em todos os processos de produgao.

Elaboracao

Design do vinho

PN

A 4

Pesquisa do Vinha Adaptar o perfil
consumidor

Os perfis de vinho atuais sao variados, embora haja uma série de tendéncias que, embora parecam impossiveis, coexistem nos mercados:
—— Vinhos envelhecidos em madeira, mas que preservam a fruta.

—— Vinhos estruturados, mas sem adstringéncia.

—— Vinhos pouco estruturados e muito frutados.

— Vinhos sem agucar, mas com dogura.

— Vinhos de longa duragao, mas sem sulfitos.

— Vinhos nao apenas ecoldgicos, mas também adequados para vegan.

Estes atributos podem ser tratados separadamente, mas o que faz um grande vinho é que estas combinacées, que a primeira vista

podem parecer impossiveis, sdo equilibradas, que existe um equilibrio entre as sensagées aromaticas que sentimos no nariz e as sensagoes
tacteis que sentimos na boca quando provamos o vinho.



Equilibrio entre as sensacgoes tacteis e aromaticas

No vinho, as sensagoes aromaticas e tacteis sao os pilares fundamentais da experiéncia gustativa, e deve haver um equilibrio entre elas que
permita que as duas fases se unam e valorizem uma a outra para formar um grande vinho.

0 perfil aromatico nao so6 esta envolvido na fase olfactiva, como também tem grande relevancia na fase gustativa. Aromas intensos e persistentes
participam nesta fase do principio ao fim, reforcando a dogura da entrada na boca, intensificando o centro do vinho e sendo o principal

componente na fase final.

Na Agrovin concebemos um mapa de sensagoes que nos permite mostrar graficamente a fase gustativa do vinho e observar quais os atributos
que devemos modificar para alcancar o equilibrio.

Com este sistema, facilitamos o processo de tomada de decisao ao definir o caracter do vinho.
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Digitalize este QR e crie 0 seu proprio mapa de sensacoes. Ferramenta desenvolvida pela Agrovin.
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Sensacoes
tactels

As diferentes fases da boca devem estar em equilibrio
umas com as outras para fazer um vinho verdadeiramente
elegante. No paladar, a dogura deve ser equilibrada com a
acidez, a untuosidade deve estar em harmonia com a
adstringéncia e a adstringéncia nao deve prevalecer sobre
a estrutura.

Esta série de sensagoes ocorre de uma forma ordenada:

—— Entrada: a primeira coisa que sentimos é Docura.

—— No centro da boca: a sensagao € Untuosidade e
a amplitude.

—— Final: entre as sensagdes que permanecem
na boca depois de o vinho ter sido engolido, o
comprimento é definido como a persisténcia
aromatica de alta intensidade.

Se soubermos quais 0s compostos que influenciam cada
fase, seremos capazes de influenciar cada um deles
separadamente.
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Vinho secante

Excesso de tanicidade
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Vinho ligeiro

Falta de tanicidade

Astringéncia e sensacoes tacteis

Entendemos a adstringéncia como a sensacao de secura que ocorre na boca
quando a saliva reage com os taninos do vinho, e se nao for compensada
pode estragar a experiéncia de degustacao.

A adstringéncia depende principalmente da estrutura do tanino mas esta
sensagao pode ser aumentada ou reduzida pela interacgao com outros factores
como a acidez, a temperatura, o teor alcodlico e o aclcar residual.

Confira o nosso Workshop
Modulag&o de astringéncia

Digitalize este QR para ver o video e aprender mais
sobre os determinantes da astringéncia no processo de

modulacao de astringéncia durante a fermentacao e no
vinho uma vez concluido.

Uma palestra proferida por Federico Cassasa,
Professor Associado de Enologia e Analise Sensorial do
Vinho na Universidade Politécnica da California.
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Sensacoes
aromaticas

No nariz, o perfil da madeira-fruta deve ser ajustado
e deve ser criado um equilibrio para compensar a
intensidade de um ou de outro de acordo com o
perfil do vinho que desejamos elaborar.

Dentro da fruta, deve também ser encontrado um
equilibrio apropriado no que diz respeito a
maturacao, onde aromas frescos como tiois ou
citrinos podem coexistir com aromas mais maduros,
como compotas.

A madeira, por sua vez, também precisa de encontrar
um equilibrio entre aromas mais doces tais como
baunilha ou coco e outros alimentos torrados, tais
como café e alimentos fumados.

Oxido-Reducéo e potencial aromatico

A fim de apreciar a esséncia de um vinho, nao deve haver nada que distorca a sua
percepcao. O poder aromatico de um vinho sera influenciado pela situacao redox no
momento do seu consumo.

—— Notas de oxidagdo: Os aromas frescos e frutados deram lugar a outros
aromas a compota e, em alguns casos, a presenca de acetaldeido impede a
percepgao de outros.

—— Diminuicao de intensidade: Esta diminui¢ao aromatica ocorre no inicio da
oxidacao, onde os compostos aromaticos ja nao sao perceptiveis quando
oxidados, e no inicio dos processos de reducao, a etapa anterior a redugao do
aroma é uma diminuicao aromatica significativa, em alguns casos definindo o
vinho como “fechado”.

—— Notas de reducgao: A elevada presenca de compostos de enxofre e uma situacao
de valores excessivamente baixos de potencial electroquimico faz com que os
aromas caracteristicos da redugao aparecam no vinho.

RedOx 1

Notas de oxidagdo
(Compota, uva-passa,
acetaldeido)

Diminuigdo da
intensidade aromatica

Diminuigdo da
intensidade aromatica

RedOx ¥

Notas de redugido
(Borracha queimada, fésforo,
ovos podres)
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Conteudo

01. Sensag6es aromaticas

02. Sensacgodes tacteis

Perfil da fruta Entrada
— Fruta fresca —Docgura
Robletan Soft Touch White P.12 Gomasol Seda P.23
Tanicol Blanc Excellence P12 Spirit Candy P.23
— Fruta madura
Tanicol Red Vintage P13 Centro
TanSutil P.13
— Fruta a partir de madeira — Untuosidade
Spirit Smoothie P13 Spirit Smoothie P.24
Mannoplus ND P.25
Perfil de carvalho — Amplitude
TanReactive pP.27
— Perfil de carvalho definido Tanicol Red Vintage P27
Spirit Candy P14 FiniTan P.27
Spirit Smoothie P. 14
Spirit Nuance P. 14 Final
— Tostado ligeiro
Robletan OakBlend P.15 — Comprimento
— Tostado médio Tanicol Blanc Excellence P.29
Robletan Coeur P.15 Tanicol Red Vintage P.29
— Tostado médio + Spirit Nuance P.29
Robletan Icone P.15 Robletan Oakblend P.29
Processo de oxidagao
Superbouquet Evolution P.17
Processo de redugao
MannoCup P.19
Spirit Candy P.19
Robletan Oakblend P.19

Electrowine DosiOx

P.19



03. Sensacdes adstringentes

Controlo da adstringéncia

04. Controlo microbiolégico

Microbiologia

— Clarificantes vegetais
Proveget Premium

— Aumentar a untuosidade
Superbouquet MN
Superbouquet

Mannoplus

— Reduzir a reactividade
Gomasol Optima

— Reforgar a estrutura
TanReactive

p.32

P.33

P.33

P.33

P.33

P.33

— Reducdo da carga microbiana
Microstab ML

Microstab Protect

— Reduzir a percep¢ao do fenol
Spirit Candy

Robletan OakBlend

— Recuperar fruta

Tanicol Blanc Excellence

Tanicol Red Vintage

P. 36
p.37

P.38
P.38

P.38
P.38
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01. Sensacoes
aromaticas

Perfil da fruta

As sensagdes aromaticas que notamos num vinho incluem:
o perfil aromatico, constituido pelos diferentes descritores — Fruta fresca

Robletan Soft Touch White

qgue podemos encontrar durante a prova, a intensidade com  anicol Blanc bxcelience

~ ~ . — Fruta madura
que se notam e a relagao que tem entre eles, ou seja, Tanicol Red Vintage

TanSutil

a com pleXidade- — Fruta a partir de madeira

Spirit Smoothie

Todos estes fatores podem ser representados graficamente, i de carvatno
permitindo “observar” o cheiro de um vinho.

— Perfil de carvalho definido
Spirit Candy

Spirit Smoothie

Spirit Nuance

—— Aintensidade de um vinho é o grau em que podemos perceber — Tostado ligeiro
- L. . . . Robletan OakBlend
a expressao aromatica. Os vinhos de alta intensidade podem — Tostado médio
ser percebidos quase sem se aproximarem do copo, enquanto Robletan Coeur
que os vinhos de baixa intensidade serao mais dificeis de — Tostado médio +
Robletan Icone
perceber, mesmo que abanemos o copo.
.. . Processo de oxidagao
— O perfil aromatico refere-se aos aromas especificos que podem
ser apreciados no vinho. Os descritores de fruta e madeira SuperBouquet Evolution
juntam-se para dar complexidade tanto na fase olfactiva como
no travo final. Processo de reducio

MannoCup

Spirit Candy
Robletan Oakblend
Electrowine DosiOx




Intensidade
aromatica

Aqui, referimo-nos a quantidade de aroma

que somos capazes de perceber,
independentemente da sua qualidade.

Por esta razao, alta ou baixa intensidade nao
& necessariamente sinonimo de qualidade; a
intensidade precisa de ser acompanhada por
uma complexidade matizada que transmita
essa sensacao de qualidade.

Perfil aromatico

1
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Os aromas do vinho, independentemente da sua origem primaria, secundaria ou terciaria, podem ser classificados em dois grupos principais:

fruta e madeira.

Dependendo do perfil de vinho que precisamos de criar, podemos aumentar a presenca de fruta mais ou menos madura ou aromas de madeira

tostada.
Oxidacao
Compotas Perfil
" de fruta
£
g § Os aromas a fruta,
P .
g/ g Fruta madura independentemente do
E“E = seu descritor, podem ser
§ classificados pela maturidade.
2
< .
Dos aromas mais frescos aos

Fruta fresca

Citricos

<0°

aromas de fruta mais madura
e ainda aromas evoluidos ou
oxidados

Vegetal

Tostados

Perfil
de carvalho

Os aromas da madeira podem
ser classificados de acordo
com o grau de tostado de onde
provém.
Teremos por um lado os
aromas de madeiras pouco
tostadas como a baunilha
e, por outro, os fumados
provenientes de um tostado
mais intenso.

Fumados

Especiarias "
?
=
o
o
<
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9
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Baunilha
J
[Z]
N
o
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N
Lactonas N

Madeira verde



Definimos sensagdes

Agrovin
Vol. Il

Comprometidos com a Enologia

® Perfil da fruta

Os aromas de um vinho nao sao um componente estatico, a fruta
fresca da lugar com o tempo a perfis mais maduros até atingir os
aromas da evolucao. Ao mesmo tempo, a intensidade é também

reduzida durante o armazenamento.

O refor¢o da intensidade aromatica permitir-nos-a obter nao so6
vinhos mais intensos, mas também modificar o perfil frutado
para fruta mais fresca ou mais madura, dependendo das

necessidades do mercado.
Ao definir os produtos de refinamento aromatico, precisamos de saber

que tipo de fruta irdo contribuir, em que direcgao o perfil sera
modificado e que intensidade aromatica o vinho ira adquirir.

Definindo a intensidade, e o perfil aromatico, podemos representar
a contribuicdo organoléptica para o nosso mapa de sensagoes.

01. Sensag8es aromaticas
Perfil da fruta

Oxidagao

, Compotas

Fruta madura

AROMAS FEPMENTATWO
S
TERPENOS

Fruta fresca

Citricos

[\
%
X

Vegetal

Fruta fresca

Robletan SOFT TOUCH

|  Embalagem: 1 kg

Dosagem: 1-10 g/hl
Aumento dos aromas de fruta tropical.

—— Acrescenta caracter untuoso e volume em boca,
melhorando o equilibrio acido e tanico do vinho.

—— Tanino de carvalho levemente tostado.

Tanicol BLANC EXCELLENCE

|  Embalagem: 1 kg

Dosagem: 1-10 g/hl

Intensifica as notas de citrinos, erva fresca
e tiois.

—— Restaura a juventude dos vinhos brancos, rosés e
tintos, conferindo-lhes uma grande frescura e uma

maior intensidade aromatica.

—— Combinacao de tanino de grainha e tanino
hidrolisavel (citrinos).

PERFIL

@ AROMATICO

PERFIL

@ AROMATICO

DESCRITORES

®
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Perfil da fruta

Fruta madura

Tanicol RED VINTAGE

Dosagem: 2-40 g/hl | Embalagem: 1 kg

Intensifica o potencial de fruta dos vinhos.

. . _ PERFIL
—— Aplicado no envelhecimento ou pré-engarrafamento, @Apommo
realga os descritores de fruta vermelha e negra.

—— Nos vinhos brancos, consegue-se um perfil de fruta

mais madura. DESCRITORES

ol 68 o

—— Combinacao de tanino de grainha e tanino
hidrolisavel (fruta vermelha).

NsuiL

Dosagem: 2-30 g/hl | Embalagem: 500 g
, . PERFIL
Acentua a fruta e realga o caracter varietal @ AROMATICO
nos vinhos de envelhecimento em carvalho. ) <~
o
OQ”
—— Fornece estrutura tanica sem amargura nem &
N ) DESCRITORES
adstringéncia. <
< N

—— Devido a sua composicao, tanino de pelicula 100%, 4 &»

integra-se perfeitamente na matriz do vinho.

Fornecimento de fruta a partir de carvalho

f|=’||?'z|g‘r8nwothie

Dosagem: 0,25-3 g/l | Embalagem: 10 kg

PERFIL
@ AROMATICO

Perfil de fruta mais acentuado.

—— Realca a fruta em todos os aspetos, seja ela fresca

DESCRITORES

ou madura.

—— Alternativa de carvalho em formato topping.
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® Perfil de carvalho

Obtidos os aromas e a estrutura de que necessitamos num vinho com Tostados
o envelhecimento, os taninos e derivados do carvalho podem ajudar-
nos a obter as nuances necessarias para ajustar o perfil, realgando N
os descritores e modificando as pequenas nuances para conseguir o 59
. . 5 Fumados
vinho desejado. o
&
S
Nem todos os vinhos evoluem da mesma forma apos o tratamento =
com derivados do carvalho, sendo fundamental saber de onde
partimos e para onde queremos ir. < Especiarias
=
o
2
%
o
=
Baunilha
w
z
Definicao do perfil do carvalho
2
% Lactonas
v
Spirit Topping & um formato inovador do alternativo de carvalho que permite definir
o perfil do vinho em menos de 3 semanas, integrando imediatamente a
madeira no vinho e respeitando a intensidade da fruta. Madeira verde
S PRPIRIT Toppings
reIRIT Candy  EIRIT Smocthie o IRIT Nuance
Dosagem: 025-3 g/l | Embalagem: 10 kg Dosagem: 0,25-3 g/l | Embalagem: 10 kg Dosagem: 0,25-3 g/l | Embalagem: 10 kg
Perfil de baunilha definido e Perfil picante com um alto nivel de Expande o vinho com nuances
dogura excepcional. untuosidade. tostadas e protege a fruta fresca.
—— Topping criado para intensificar as —— Topping complexo de perfil especiado —— Topping que aumenta a sensagao geral
notas mais doces dos vinhos. que participa ativamente na boca do de complexidade com uma ampla gama
vinho. de aromas especiados e torrados.
g0 wcovinco 2l scovinico S ssouirco
IN I
@NW 7%% Q@o‘“ NTEA/%
o & 4,
Sl o o
£ 5 K’
& L <
- fEN 1 BN
D ZNN
DESCRITORES DESCRITORES DESCRITORES

oy Y ) 5 4



01. Sensagdes aromaticas
Perfil de carvalho

Ajustar o perfil do carvalho

Os taninos de carvalho permitem que o perfil aromatico do vinho seja ajustado imediatamente sem dar uma sensacao de adstringéncia. Na

Agrovin seleccionamos uma gama de taninos que se destacam pelo seu perfil definido e pela sua rapida integracao na boca.

® Perfil tostado ligeiro

Robletan OAKBLEND

Dosagem: 1-20 g/hl | Embalagem: 500 g

Aumenta a complexidade aromatica através
da transferéncia de notas de baunilha doce.

—— Boa integracao na boca.

—— Tanino de carvalho de tostado ligeiro.

® Perfil tostado meédio

Robletan COEUR

Dosagem: 1-20 g/hl | Embalagem: 500 g

Aumento dos aromas doces.

—— Grande complexidade com notas doces
(caramelo, doce de leite).

—— Aumento da estrutura.

—— Tanino de carvalho de tostado médio.

® Perfil tostado médio +

Robletan ICONE

Dosagem: 1-20 g/hl | Embalagem: 500 g

Amplitude e nuances tostadas.

—— Alta intensidade aromatica, proporciona uma
diversidade de nuances tostadas de grande
complexidade.

Excelente integracao na boca.

—— Tanino de carvalho de tostado médio +

PERFIL
@ AROMATICO

DESCRITORES
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® Processo de oxidacgao

Os processos de oxidagao no vinho sao complexos e dependem de O oxigénio por si s6 nao é capaz de oxidar a maioria dos compostos
um grande nimero de factores, mas podem ser resumidos da seguinte do vinho. Para oxidar estes compostos, é necessario um catalisador
forma: no vinho existem compostos que actuam como substratos. Os para realizar a troca de electroes. Os principais catalisadores sao Fe
potenciais redox da oxidacao, outros como oxidantes e, finalmente, e Cu, que sao capazes de ceder os electrdes ao oxigénio molecular,
uma série de condicdes ou compostos que irao regular o ritmo a que gerando radicais altamente oxidantes. Uma vez formados estes
estas reacgoes ocorrem. Valores elevados do potencial redox indicam radicais, desencadeiam as reacgoes de oxidagao.

que um grande nimero de compostos esta em estado oxidado. Dentro
deste processo, ocorrem reacgoes em cadeia que provocam a oxidagao
de mais compostos sem a necessidade da presenca de oxigénio.

O conhecimento das diferentes fases das reacgdes de oxidagdo permitir-nos-a seleccionar
diferentes tratamentos para neutralizar os efeitos desta cadeia de oxidagao

Radical
hidroperoxil

OH
H+ ano

Acetaldeido

Compostos -SH Radical hidroxil

{ Polimerizagéo
(redutores, tidis)

fenodlica

Processo de oxidacao quimica. Reacgao de Fenton

Fase 1: Fe2+ juntamente com um protdo (H+) reagem para dar o radical hidroperoxil.

Fase 2: Estes radicais oxidam os polifendis ao seu correspondente quinona.

Fase 3: As quinonas polimerizam-se com outras quinonas e o escurecimento ocorre e em paralelo reagem com os grupos -SH dos
tiois, reduzindo a intensidade aromatica dos vinhos.

Fase 4: Por outro lado, o peroxido de hidrogénio formou-se durante a oxidacao do quinona, novamente por meio de Fe2+ como
catalisador, gera o radical hidroxil, um forte oxidante nao-selectivo, que pode oxidar o alcool até ao acetaldeido.

Agentes Como neutraliza-los Tratamentos/Solugdes
I Oxidantes Antioxidantes SuperBouquet Evolution - Microstab Protect I
I Conversores cataliticos Remogao de metal Proveget Quit (Consulte o0 nosso website) I
Substrato de oxidagao Clarificantes Proveget Premium
I Compostos oxidados Clarificantes e GSH Proveget Premium - SuperBouquet Evolution I
I Degradacao aromatica GSH SuperBouquet Evolution - Microstab Protect I
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Reducao de oxidantes e protec¢gao aromatica

Dosagem: 1-40 g/l |

SuperBouquet EVOLUTION

Efeito antioxidante para protecgiao aromatica e
atraso da evolugao dos vinhos.

Esta & uma segunda geracao de leveduras inactivadas e naturalmente
enriquecidas em glutatido.

A sua utilizacdo é altamente recomendada na producao de vinhos
brancos de castas altamente oxidantes ou ricos em tidis volateis
(Chardonnay, Sauvignon Blanc, Verdejo).

A sua elevada capacidade antioxidante reduz os niveis de SO2 durante
a vinificagao. Particularmente adequado para a produgao de vinhos
sem sulfitos.

Para uma vinificagao pobre em SO2 ou sem sulfitos, recomenda-se a
monitorizagao regular do oxigénio dissolvido e do potencial redox,
bem como a monitorizagao microbioldgica.

No caso de crescimento de microrganismos, pode ser necessario o
uso de produtos quitosanos como o Microstab Protect (mais
informagdes na pagina 37).

Qualidades organolépticas
O seu efeito antioxidante natural permite:

—— Protecgao aromatica: Ajuda a preservar a fraccdo aromatica
dos mostos e vinhos. A sua utilizagao precoce assegura a
protecgao dos tidis volateis formados durante a fermentagao
alcodlica, que sao particularmente susceptiveis a oxidacao.

—— Protecgao da cor: limita o escurecimento dos mostos e
vinhos. Remove as quinonas reactivas do mosto.

SuperBouquet EVOLUTION ¢ o resultado do Projecto de
Investigagao VINNOSO2: “Desenvolvimento de um itinerario
enologico para produzir vinhos de alta qualidade sem
enxofre” (INNPACTO IPT 2012-0967- 060000).

UNION EUROPEA

.4 ¥ MINISTERIO Fondo Europeo de
F] 13 e RRgs ey Desarrollo Regional (FEDER)
2 2

Una manera de hacer Europa

Embalagem: 1 e 10 kg

Qualidade
visual

Perfil fase
olfactiva

v \o

Qualidade
geral

Aromas

Equilibrio o
positivos

aromatico

Equilibrio do
paladar

Aromas
negativos

Testemunha [ | SuperBouquet Evolution

(20 g/hl +20 g/hl)

(Tanques de 60.000 |) Perfil organoléptico da colheita do vinho branco 2017, com e sem
aplicacao de SuperBouquet EVOLUTION, apos seis meses de fermentagao alcodlica, sem

correcgao dos niveis de SO2.

Reduzir o teor de enxofre

Num estudo realizado pelo nosso departamento técnico, o aumento
da intensidade da cor ap6s a adicao de SuperBouquet® EVOLUTION foi
medido em vinhos aos quais nao tinha sido adicionado enxofre:
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Verdejo Sauvignon Blanc
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01. Sensagdes aromaticas
Processo de redugado

® Processo de reducgao

Os compostos de enxofre volateis constituem uma das fracgoes mais
importantes do caracteristicas olfativas do vinho que sao mais
evidentes tanto para o enélogo como para o consumidor. Do ponto
de vista enoldgico, diferenciam-se os seguintes de uma contribuicao
sensorial positiva que fazem parte da identidade varietal do vinho e

as de natureza sensorial negativa entre os quais os temidos caracteres
de reducao, que sao o problema mais comum tanto na vinificagao
como no vinho engarrafado e que mascaram as caracteristicas
frutadas e varietais de vinhos.

Diferentes compostos tratamento diferente

O potencial do RedOx desempenha um papel importante na percepcao
dos aromas de redugao; dependendo deste potencial, as diferentes
formas de enxofre presentes no vinho serao oxidadas ou reduzidas
para dar formas mais ou menos odoriferas.

Com baixos potenciais de oxidagao-reducao, é favorecida a redugao
do enxofre ao sulfureto de hidrogénio, que por sua vez pode ser

reduzido a mercaptanos, com limiares de percepgao muito mais baixos.

Por outro lado, nos potenciais mais elevados, o sulfureto de
hidrogénio e os mercaptanos tendem a oxidar para formas menos
detectaveis. Estas reacgoes oxidacao-reducao sao reversiveis, pelo que
temos de tomar certas precaucoes ao prevenir ou tratar estes aromas.

Elevado potencial

Metanethiol RedOx Dimetil dissulfureto
CH,-SH N CH,-S-S-CH,
Limiar de Limiar de
percepgio L percepcio
0,3 ppb 2 ppb

RedOx

0 arejamento do vinho pode eliminar parcialmente o H2S produzido
pela reducao da percepcao de odores de reducao. No entanto, esta
pratica pode ser apenas temporaria. A oxidagao dos mercaptanos em
bissulfuretos, envolve a conversao de compostos com um limiar de
percepcao baixo (Metanethiol - 0,3 ppb) para outros com um limiar de
percepcao mais elevado (bissulfureto de dimetilo - 2 ppb) e portanto
menos perceptivel num estado de oxidacaoreducao mais elevado.

Contudo, a subsequente diminuicao do potencial electroquimico
dos vinhos durante o seu tempo em tanques inertes ou durante o
envelhecimento redutor na garrafa, levara a conversao de
dissulfuretos em compostos de enxofre volateis, facilmente
perceptiveis em baixas concentragoes, de modo a que as notas de
reducao voltem a ser evidentes.

Os tratamentos preventivos para evitar a formacao de compostos de
enxofre serao os mais eficazes e centrar-se-ao numa boa gestao da
fermentagao baseada na nutricao, na utilizagao de leveduras nao

Baixo potencial

geradoras de sulfureto de hidrogénio e na gestao do potencial
electroquimico.

Em casos de notas de reducao no vinho, o trabalho curativo sera
realizado com base nos compostos Cu” que reagem com 0S grupos
-SH de mercaptanos e sulfureto de hidrogénio, sendo os complexos
a base de citrato de cobre sao os mais eficazes devido a necessidade
de doses de trabalho mais baixas, resultando em menos Cu residual
apos o tratamento.

Uma vez que o Cu nao reage com bissulfuretos porque nao tem
grupos -SH livres, recomenda-se a aplicacao de tratamentos em
situagoes de baixo redox para que as formas livres e reduzidas
prevalecam (auséncia de racking ou aeracao, aplicacao prévia
de acido ascorbico, SO2 ou leveduras inactivas com elevado
teor de glutatiao) e o tratamento tenha melhores resultados.



01. Sensagdes aromaticas
Processo de redugao

Polissacaridos contra a reducao

MannoCUP

Dosagem: 1-15 g/hl | Embalagem: 500 g

Eliminagdo de compostos de enxofre indesejaveis com impacto minimo

sobre a fracgdo aromatica do vinho.
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—— Aplicada em qualquer fase do processo de elaboracao, a combinacao de parede de levedura e citrato de cobre ajuda a reduzir o risco de

niveis residuais de cobre. Fornece estrutura e corpo

Carvalho contra reducao

Os compostos derivados da tosta ligeira do carvalho (tanino ou alternativo)
permitem um aumento do potencial redox, reduzindo o impacto dos aromas de
enxofre e permitindo que o vinho exprima o seu potencial frutado.

@ Produtos recomendados

fF’II?’I%T carayy

Robletan OAKBLEND

> P14

> P15

Monitorizacgao e gestao do potencial RedOx

ELECTROWINE DosiOx

O sistema ElectroWine DosiOx
monitoriza o potencial Redox para
descobrir a tendéncia do vinho para a
redugao ou oxidagao e o seu dosagem
precisa de oxigénio permite manter o
potencial nos valores desejados.

Monitoriza o desenvolvimento de populac¢des de
leveduras durante a fermentacao alcodlica,
permitindo uma nutricao mais adaptada.

das leveduras em cada fase.

01

Optimizar a gestao da SOz, sabendo se o vinho é
em risco de oxidagao ou reducao.

02
03

Gestao da micro-oxigenagao baseada em
parametros quantificaveis, que permitem
controlo do processo.

500 mv

200 mv

180 mv

100 mv

Vinhos oxidados
420 - 500 mV

Zona de perigo
de oxidagdo

I%

200 mVv

Microorganismos aerobios
>180 mV; pH=3

Diminuigao da

70 mv

-40 mv

|

intensidade aromatica

Optimo

Diminuigdo da

-70 mv

-200 mv

-250 mv

intensidade aromatica
Zona de perigo de redugdo

Necessidade de aplicagao de MOx
-70mV;S+2H +2e=HS

Aromas a

redugdo

Valores minimos de
sobrevivéncia de levaduras
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02. Sensacoes

tacteis

A boca nao so nos permite ter sensagoes com
a lingua e as papilas gustativas, mas também
transmite sensacoes olfativas através do retrogosto.

Essas sensacoes na boca vao-se notando gradualmente a medida que
a prova avanca. Isto permite-nos definir 3 etapas, que correspondem a
evolugao das sensagoes tateis.

—— Entrada: o primeiro impacto em que se sente a dogura que
notamos quando o vinho entra na boca. Nota-se principalmente
na ponta da lingua, onde predominam aglcares e alcoois mas
também algumas moléculas olfativas que aumentam essa
sensacao doce.

—— Centro: é a parte mais complexa, sendo aqui que se determina o
caracter do vinho com todas as suas virtudes e defeitos.
Notamos a untuosidade e amplitude, que formam um equilibrio
entre suavidade e taninos.

—— Final: refere-se ao tempo que o vinho permanece na boca.
0 excesso de adstringéncia e amargor podem estragar a
degustacao nesta fase.

Entrada

—Dogura
Gomasol Seda
Spirit Candy

Centro

— Untuosidade
Spirit Smoothie
Mannoplus ND

— Amplitude
TanReactive
Tanicol Red Vintage
FiniTan

Final

— Comprimento
Tanicol Blanc Excellence
Tanicol Red Vintage
Spirit Nuance

Robletan Oakblend




CENTRO

1 Dogura

E a primeira sensacao que notamos e nao é muito
persistente.

2 Untuosidad

Sentimo-la no centro da boca, sendo composta
principalmente por polissacarideos que aumentam a
cremosidade.

O que influencia o equilibrio na boca?

Alcool

0 alcool confere dogura na entrada na boca, mas nos vinhos
desequilibrados produz uma sensacao de ardor, que pode estar
presente em todos os momentos da degustagao.

Taninos

Nota-se principalmente no centro da boca, e embora confiram
untuosidade e amplitude, também podem contribuir para a dogura
em menor grau e afetar negativamente por conferirem adstringéncia e
amargor, deixando sensagoes de secura na fase final.

Aroma

O impacto do aroma na boca afeta diretamente o comprimento de
um vinho, embora também contribua fortemente para a amplitude.
Embora nao estejam diretamente envolvidos na dogura do vinho,
certos aromas “doces” podem aumentar a sensacao de dogura na
boca.

Intensidade

Amplitud

A estrutura tanica, a acidez e a fracdo aromatica unem-se
para conferir aquela sensacao de plenitude.

Longitud

Aintensidade e complexidade aromatica contribuem para o
comprimento do vinho.

ENTRADA CENTRO FINAL

DOGURA UNTUOSIDADE AMPLITUDE COMPRIMENTO

A<

Tempo

Alcool [l Taninos B Aroma
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® Docgura

A origem da docgura nos vinhos nao se encontra apenas no aglcar
residual, mas também numa série de moléculas que conferem docura
ou potenciam as sensagoes doces.

CENTRO

Dentro da gama dos aclicares, a glicose e a frutose, como aclcares
residuais, desempenham um papel importante, mas nao sao os (nicos
envolvidos.

Os alcoois presentes no vinho também participam na sensacgao doce,
sendo o etil e o glicerol os (nicos que podem ultrapassar o limiar de
percecao no vinho.

Aromas doces, como frutas maduras, ou derivados da madeira, como
baunilha e cdco, embora nao contribuam diretamente para a dogura,
acentuam a sua percecao.

Equilibrio. Controlar a entrada

No vinho, a presenca de dogura faz com que as sensagoes de amargor Por outro lado, o excesso de dogura pode realcar os sabores amargos
e adstringéncia sejam notadas em menor grau, a0 mesmo tempo que e notar-se como descarnado devido a falta de acidez.
equilibra a percecao acida.

Gomas arabicas Toppings

Conferir dogura

[ conferir complexidade

Gomasol Seda Spirit Candy

As gomas arabicas irdo influenciar diretamente as sensagoes doces, por outro lado, os derivados da madeira, a0 mesmo tempo que aumentam
a docgura, aumentam a complexidade geral do vinho.
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Entrada: Dogura

Docgura e gomas arabicas

Aincorporacao de polissacaridos vegetais aumentam as sensacées doces no inicio da boca, conferindo equilibrio e redondez.
Na AGROVIN utilizamos matérias primas de primeira qualidade 100% naturais.

Gomasol SEDA

Dosagem: 100-300 ml/hl |  Embalagem: 11, 21 e 1100 kg

Uma combinagdo de polissacaridos que aumenta as sensagdes de CENTRO
corpo e dogura na boca.

—— Promove o polimento dos taninos agressivos, reduzindo a adstringéncia
excessiva, ambos de uvas e madeira.

—— Maximo respeito pelas caracteristicas aromaticas do vinho.

—— Combinacdo liquida de goma arabica e manoproteina.

Docura a partir de carvalho

Os compostos derivados da madeira, como os polissacarideos e triterpenos, podem conferir sensacées doces. Os varios compostos aromaticos
que o carvalho tostado da ao vinho lembram coco e baunilha, aromas que o cérebro associa automaticamente aos sabores doces, mesmo que as
papilas gustativas nao os detetem dessa forma.

rPIRIT Cartd

Dosagem: 0,25-3 g/l | Embalagem: 10 kg

CENTRO

Topping de perfil definido baunilha, intensifica as notas mais doces.
Nos vinhos com uma entrada pobre no paladar, fornece notas aromaticas doces.

Libertagao rapida de lactonas e polissacaridos e alta intensidade de baunilha
envolvida na sensacgao bucal.

Alternativa ao carvalho em formato de topping.
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® Untuosidade

A importancia dos polissacaridos

A untuosidade de um vinho é a propriedade pela qual o vinho que
provamos é suave na boca, denso, oleoso. E a sensacao oposta a
adstringéncia, reforcando a acgdo suavizante da saliva.

Para alcangar o equilibrio nesta fase, a combinagao acidez-estrutura
deve estar em equilibrio com a suavidade. Ou seja, a percepcao da
acidez e da estrutura diminui @ medida que a untuosidade aumenta.

Um excesso de untuosidade reduz as sensagoes acidas e tanicas,
perdendo alguma da frescura e amplitude, e o vinho é visto como
plano e nao estruturado.

Por outro lado, a falta de untuosidade faz com que os taninos e a
acidez sejam percebidos com maior intensidade, favorecendo a
sensagao de um vinho desequilibrado.

Os polissacaridos derivados da levedura Saccharomyces cerevisiae
contribuem para o aumento da untuosidade. Estes polissacaridos
podem ser extraidos das borras naturais do vinho ou fornecidos sob a
forma de levedura inactivada, paredes de levedura ou sob a forma
de manoproteina purificada.

02. Sensagdes tacteis
Centro: Untuosidade

CENTRO

Embora os compostos fornecidos pela madeira sejam diferentes dos
fornecidos pelas paredes de levedura, o contacto com a madeira em
varios formatos com torrefaccao média-leve proporciona
caracteristicas sensoriais semelhantes as do envelhecimento em
borras.

Untuosidade e carvalho

A libertagao de polissacarideos da madeira vai complementar as sensagoes de untuosidade dos vinhos, permitindo reforcar o centro de boca de

forma equilibrada.

fFIRJI%T Smoocthie

Dosagem: 0,25-3 g/l | Embalagem: 10 kg

Aumenta a untuosidade completando as sensagdes
no centro e no final da boca.

—— Perfil especiado complexo que participa ativamente nas sensacoes de

boca do vinho.

—— Alternativa ao carvalho em formato de topping.

CENTRO
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Centro: Untuosidade

Untuosidade e manoproteinas

MannoPLUS ND

Dosagem: 10-75 ml/hl | Embalagem: 1 e 10 kg

Todas as propriedades da manoproteina purificada em formato liquido.

MannoPLUS ND é manoproteina purificada em forma liquida, pronta para aplicagao directa no vinho. Devido a sua elevada fracgao proteica,
proporciona uma maior untuosidade e reduz a adstringéncia, respeitando ao mesmo tempo a estrutura do vinho.

Efeito sobre o centro de boca

CENTRO

—— Contribui para as caracteristicas sensoriais do vinho,
proporcionando densidade, sensa¢ao untuosa e corpo.

—— Promove o polimento dos taninos agressivos, reduzindo a
adstringéncia.

—— Devolve o equilibrio acido aumentando as sensa¢oes positivas
na boca.

—— Na fermentagao secundaria: reduz o amargor e proporciona
sensacoes doces e untuosas. Aumenta a persisténcia da espuma.

Efeito sobre o aroma

Estabiliza a fragao aromatica e protege-a da oxidacao:

—— Aumento do comprimento do vinho.

— Intensifica as nuances frutadas nos vinhos de carvalho.

—— Contribui para a fixacao de alguns tiols com um limiar de
percepgao baixo e um aroma caracteristico de maracuja (A3MH).

Veja o nosso Webinar

Efeito no engarrafamento
Impacto minimo na filtrabilidade e na cor:

—— A sua baixa turbidez e coloracao permitem adicoes de Gltima
hora, respeitando ao maximo as caracteristicas sensoriais e
filtragdo dos vinhos.

Processo de produgao

Selecgao de estirpe de levedura e meio de
cultura para a produgao de manoproteinas
com elevada fraccao proteica.

Combinacao de métodos de extraccao
enzimatica e térmica para favorecer a

libertacao da fraccao de manoproteina
seleccionada pelas suas propriedades.

Este método de extraccao combinado
permite obter um produto com uma
intensidade de cor minima, evitando a
reaccao de Maillard, o que aumenta a cor e
da aromas anomalos.

Selecgao de PM eficaz por ultrafiltracao.

Filtragao antes do embalamento do produto
para reduzir a sua influéncia na colmatacgao
do filtro.

Beneficios das manoproteinas e o seu impacto positivo na qualidade do vinho.

Digitalize este QR para ver o video e saber mais sobre este produto.
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® Amplitude

Equilibrio entre acidez, estrutura tanica e aromas

A amplitude é a capacidade de um vinho encher a boca toda

de sensacoes. Nela participam a acidez e a estrutura tanica a

complexidade e a intensidade aromatica também aumentam esta

sensacao de amplitude. CENTRO

Os vinhos com pouca amplitude caracterizam-se por serem vinhos
leves, com pouco corpo e falta de harmonia. O excesso de acidez ou
estrutura tanica também produz um desequilibrio nesta fase, dando
origem a vinhos secos e amargos.

Quando se aumenta a estrutura tanica, devemos ter em mente que
se usarmos taninos com grau de polimerizacao baixo ou derivados
de madeira sem tostar, podemos aumentar a amplitude, mas a custo

de aumentar a adstringéncia. Por esta razao, a untuosidade do vinho

deve ser sempre avaliada a fim de se alcancar o equilibrio.

Amplitude sem adstringéncia. Taninos de uva

Os taninos da uva sao ideais para aumentar este atributo, Estes tipos de taninos integram-se na perfeicao na matriz do vinho,
quer desejemos que o aumento da amplitude seja ligeiro, quer aumentando a amplitude com impacto minimo na adstringéncia e no
necessitemos de um contributo maior. perfil aromatico.

Taninos de grainha de uva Taninos de grainha/pelicula de uva e madeira

Conferir amplitude

[ conferir complexidade

TanReactive Tanicol Red Vintage - FiniTan

Quando reforcamos a estrutura fornecendo tanino, podemos ao mesmo tempo aumentar a intensidade aromatica, seleccionando taninos que
trazer nuances de fruta ou madeira.
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® Amplitude e estrutura

LA REACTIVE

Dosagem: 1-20 g/l | Embalagem: 500 g

Grande robustez e estrutura sem aumento da adstringéncia.

—— Favorece a estabilidade da cor e uma melhor evolugao ao longo do tempo gragas
a sua capacidade antioxidante.

—— Tanino condensado proveniente da grainha de uva.

® Amplitude e fruta

Tanicol RED VINTAGE

Dosagem: 2-40 g/hl | Embalagem: 1 kg

Realca os descritores de fruta vermelha e preta, ao mesmo tempo
que confere estrutura e arredondamento.

— Devido ao aumento na intensidade aromatica, aumenta o comprimento dos
vinhos.

—— Tanino condensado de grainha de uva combinado com madeira de arvores de
fruta vermelha.

® Amplitude e carvalho

AN

Dosagem: 5-30 g/hl | Embalagem: 1kg

Aperfeigoa as caracteristicas aromaticas varietais, acrescentando
nuances ligeiramente tostadas de carvalho.

—— A sua capacidade antioxidante assegura uma excelente evolugao na garrafa.

—— Tanino de pelicula de uva condensada combinado com madeira levemente
torrada de carvalho francés.
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CENTRO

CENTRO

CENTRO
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® Comprimento

CENTRO

Numa primeira fase, a persisténcia aromatica € maxima
(comprimento), numa segunda fase estes aromas e outras sensacoes
gustativas diminuem até desaparecerem.

Embora o comprimento seja composto apenas pela fracao aromatica,
a persisténcia gustativa engloba todas as sensagdes que permanecem
na boca, como a acidez, o calor de um alto teor alcodlico e a possivel

presenca de amargor.

O comprimento € uma etapa dentro do final de boca que se define
como o tempo em que as sensagoes aromaticas permanecem na boca
com alta intensidade.

Um vinho longo é aquele que, com uma boca equilibrada, é intenso Pelo contrario, um vinho curto é aquele que, apds um inicio intenso,
e 0 seu sabor dura varios segundos apos sair da boca. desaparece rapidamente.

Persisténcia aromatica. Comprimento

FINAL
A persisténcia gustativa & mais dificil de medir do que a persisténcia
aromatica, devido a sua diminuicao gradual. Ao passo que a queda da
persisténcia aromatica intensa € muito acentuada.
Aumentar o tempo em que a intensidade aromatica esta a um nivel
alto tem um impacto direto na qualidade notada.
3
Esta persisténcia aromatica pode ser medida em segundos, e 0s %
vinhos classificados pelo seu comprimento. S
E
——— O vinho desaparece da boca PERSISTENCIA
Persisténcia aromatica (COMPRIMENTO)
Persisténcia gustativa (PERSISTENCIA)
Tempo
Comprimento do vinho Muito curto Curto Médio Longo Muito longo

Duragido da intensidade <3 segundos 3 - 4 segundos 5 - 6 segundos 7 - 8 segundos > 8 segundos
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® Fruta persistente

Tanto em vinhos com perfil frutado como em vinhos com madeira mais marcada onde é necessario dar mais destaque a fruta, a utilizacao de
taninos de uva combinados com madeira de arvore de fruto aumenta esta persisténcia aromatica frutada, realcando notas mais frescas ou
mais maduras, dependendo da origem botanica da madeira.

Tanicol BLANC EXCELLENCE Tanicol RED VINTAGE

Tanino citrico, frescura e intensidade. Tanino de fruta vermelha, intensidade e persisténcia.

CENTRO CENTRO

Dosagem: 1-15 g/hl Dosagem: 2-40 g/hl

Embalagem: 1 kg Embalagem: 1 kg

% PERFIL
ArOuATICO

® Carvalho persistente

Para potenciar os aromas derivados da madeira no final de boca, podemos optar por nuances mais tostadas, como o café e os fumados, ou por
aromas mais doces e frescos, como a baunilha ou os especiados.

Valad R’I%T Nuance Robletan OAKBLEND

Topping de aromas tostados persistentes. Tanino com aromas persistentes de baunilha.

ENTR
CENTRO Cl 0

Dosagem: 0,25-3 g/l
Embalagem: 1 kg % rerr. Embalagem: 500 g
AROATICO

Dosagem: 1-20 g/hl

Tanicol e Robletan Tempo de libertagao imediata Intensidade média
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Spirit Topping Tempo de transferéncia 2-3 semanas Alta intensidade
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03. Sensacgoes
adstringentes

A estrutura tanica de um vinho desempenha um papel
importante em todas as fases da boca, mas um excesso
de quantidade ou reatividade pode prejudicar a
experiéncia de degustacao.

Esta sensacao sera mais ou menos intensa em fun¢ao da composicao
tanica do vinho e pode ser acompanhada por sabores amargos.

Essa sensacao de secura e amargor pode ocorrer em todas as fases da
boca:

~——— Entrada: podemos encontrar taninos verdes que conferem
verdor.

~—— Centro: nesta fase predominam mais os taninos e comegam
as sensacoes secantes que podem predominar até ao final do
vinho.

~—— Final: os sabores amargos nao se notam no inicio, mas sao muito
persistentes, podendo dominar o final do vinho.

Controlo da adstringéncia

— Clarificantes vegetais
Proveget Premium

— Aumentar a untuosidade
Superbouquet MN
Superbouquet

Mannoplus

— Reduzir a reactividade
Gomasol Optima

— Reforgar a estrutura
TanReactive
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Tanto os taninos proprios da uva como os conferidos pelos derivados de madeira podem aumentar esta sensacao, embora a sua percecao
seja diferente. Os taninos da uva causam uma adstringéncia mais concentrada nos verdores; os taninos conferidos pela madeira tendem a
proporcionar maiores sensagoes de secura.

Estrutura tanica e equilibrio

ADSTRINGENC4

i
ENTRO

C

Falta de
tanicidade

Excesso de
tanicidade

A percecao de um vinho como equilibrado-estruturado-secante nao depende apenas da sua composicao tanica, mas também de uma série de
compostos que podem acentuar (acidez) ou atenuar esta sensacao (untuosidade). Portanto, para atingir o equilibrio nesta fase devemos eliminar
ou compensar esta adstringéncia em funcao do perfil do vinho que queremos produzir

Consoante o grau de adstringéncia presente no vinho, podem ser usados varios tratamentos:

Clarificantes vegetais para reduzir a adstringéncia de moderada a elevada, podemos eliminar seletivamente os taninos mais adstringentes
de menor peso molecular ou realizar uma reducao mais intensa em funcao das caracteristicas do clarificante.

Para aumentar a untuosidade e reduzir a percecdo da adstringéncia, os polissacarideos aumentam as sensacoes de docura e suavidade,
que promovem a lubrificagao da boca neutralizando o efeito secante dos taninos, ao mesmo tempo que sao capazes de unir-se aos taninos,
formando um complexo polissacarideo-tanino que atenua a sensacao de adstringéncia.

As gomas arabicas reduzem a reatividade dos taninos ao mesmo tempo que conferem sensacoes doces, reduzindo a sensacao de
adstringéncia e amargor dos vinhos demasiadamente estruturados.

Fortalecer a estrutura, os taninos tanto os de uva como os que conferem certas alternativas de carvalho que aumentam a amplitude
permitindo reduzir o amargor e a adstringéncia, aumentando a estrutura tanica e reduzindo a proporcao de taninos secantes no vinho,
completando esta fase da boca e reduzindo significativamente a sensacao de secura.
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Controlo da adstringencia

Os clarificantes especificos precipitam a fraccao tanica mais reactiva com as proteinas, reduzindo a sensagao de adstringéncia. A escolha
de clarificantes vegetais responde a procura de novos mercados que rejeitam o consumo de derivados animais como 0s veganos ou 0s vinhos
Kosher.

A gama Proveget de clarificantes caracteriza-se por uma rapida floculagéo e pela producao de borras compactas. A utilizagdo de proteinas
vegetais visa reduzir a adstringéncia, respeitando o mais possivel o perfil aromatico do vinho e reduzindo o impacto da finura noutros parametros,
tais como a cor, a untuosidade e a plenitude.

Proveg ei‘ PR EM ,UM Dosagem: 50 - 150 ml/hl | Embalagem: 20 kg

Clarificador de vegetais liquidos com alta reactividade. Analise sensorial do vinho tinto

Devido a um processo de producao mais respeitoso, sem alterndncia drastica de
temperaturas, realiza-se um processo de extraccao que liberta a proteina das
estruturas vegetais, o que permite que uma fraccao mais activa de proteina vegetal 35
solubilizada esteja disponivel. Este processo de tratamento permite uma mudanga ;
na conformagao da proteina, conseguindo assim uma maior reactividade.

Avaliagdo global

Suavidade Limpidez

—— Permite a eliminacao de notas adstringentes, amargor e melhora o
equilibrio na boca.

—— Taxa de sedimentacao rapida com o maximo respeito pelas caracteristicas Estrutura Intensidade
de vinho aromatica

Eliminagdo seletiva de polifendis oxidados

e potencialmente oxidaveis. Volume Fruta

/ gordura

Gragas ao seu processo exclusivo de solubilizagao, este clarificante de proteinas
vegetais & capaz de prevenir e corrigir o escurecimento, respeitando a integridade [ Testemunha Proteina vegetal M Proveget Premium
do vinho nao tratada

VI .

Impacto na cor Revelagao de notas frutadas e melhoria do equilibrio respeitando a estrutura

do vinho. Teste em Tempranillo. Vindima 2020.

IC DO 440 nm
0,8 |
| . - .
07 ‘ Proveget Premium é o resultado do projeto
06 | Winebalance: “Melhorando a estrutura coloidal
05 | do vinho - Novas ferramentas bioativas de
04 | interesse”.
03 |
|
0,2 ‘ UNIVERSIDAD DE G LR
01 : MURCIA Ef?:;.ﬁfl?fg’afn'a (FEDER)
0 | Una manera de hacer Europa
[N Centro para el
. Testemunha Proteina vegetal Gelatina . Proveget Premium ;ﬁ; NSO on » Desarrollo
nio tratada 102 oesdies ’ Tecnolégico

Testes em vinho branco. Vindima 2020.
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0 uso de polissacarideos de levedura aumenta a sensagao de suavidade ou gordura no vinho, reduzindo imediatamente a percecao de
adstringéncia. Por outro lado, esses polissacarideos vao combinar-se com os taninos mais reativos, reduzindo a sensagao de secura.

Taxa de libertagio de polissacaridos, dependendo do tipo de derivado de levedura:

Levedura viavel Levedura inativa
18-22% de polissacarideos.

Tempo de contacto/

libertagao: varias semanas.

Parede de levedura

48-53% de polissacarideos.

20-22% de manoproteina
sollvel.
Tempo de contacto/

libertacao: varios dias.

Manoproteina pura
85-95% de manoproteina
solavel.

Tempo de contacto/
libertagao: imediato.

SuperBouquet

MannoPLUS
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As nossas gomas arabicas Gomasol, ndo sdo submetidas a qualquer processo quimico ou de hidrolise para modificar a sua aparéncia, o que
lhes confere propriedades excepcionais de estabilizagao e arredondamento na boca.

Dosagem: 70 - 200 ml/hl |  Embalagem: 5, 11, 22 e 1100 kg

Gomasol OPTIMA
Reduz a adstringéncia respeitando ao mesmo tempo as caracteristicas aromaticas do vinho.
—— Aumenta as sensagoes de corpo e suavidade na boca.

—— Combinacdo de gomas arabicas em formato liquido com baixo indice de colmatacao.

Dosagem: 5-30 g/hl | Embalagem: 1 kg

LY REACTIVE

Reduz a adstringéncia através do aumento da estrutura.

—— Aumenta a estrutura do vinho permitindo reduzir a proporgao de taninos adstringentes ao mesmo tempo que aumenta as sensagoes de
amplitude e untuosidade.

—— Tanino 100% de grainha de uva.
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04. Controlo
microbiologico

Controlo microbiolégico

Controlar o desenvolvimento de microorganismos
contaminantes € uma atividade essencial para — Redugo da carga microbiana

Microstab ML

obter um produto de qualidade que cumpra os Microstab Protect

— Reduzir a percegao fenolada

requisitos de seguranca alimentar. Spirit Candy
Robletan OakBlend
— Recuperar fruta
Tanicol Blanc Excellence
Tanicol Red Vintage

A contaminagao microbiana pode afetar negativamente a qualidade do
vinho. Deve-se ter em consideragao que o mosto & rico em aglcares e
nutrientes, por isso facilita o desenvolvimento de leveduras, bactérias
e bolores.

Mesmo apods a fermentacao, alguns destes organismos ainda podem
estar ativos. Portanto, as analises microbiologicas e as acoes
preventivas e corretivas sao essenciais para controla-los.
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Microorganismos prejudiciais

0 controlo microbiologico € um requisito de seguranga essencial na indistria de alimentos, em geral, e nos vinhos, em particular. Saber quais
Sa0 0S microrganismos e em que casos especificos podem causar alteragdes permite-nos agir antes que aparecam defeitos no vinho, sendo
especialmente indicado em vinhos elaborados com pouco ou nenhum sulfuroso.

O Bactérias acéticas ——— Acido acético e acetaldeido.
Acido acético e acetaldeido.
Bactérias lacticas Diacetil e aminas biogénicas.
Acido lactico em brancos/picado lactico.
L Acido acético e acetaldeido.
Leveduras oxidativas Evolucio aromatica.
Etilfenois, esterases
Brettanomyces . '
acido acético.

CONTROLO MICROBIOLOGICO
2

Desenvolvimento de populacgoes de Brettanomyces

As leveduras pertencentes ao género Brettanomyces/Dekkera causam um dos problemas mais sérios na enologia atual devido aos defeitos
sensoriais diretamente associados a Brett aparecerem principalmente em vinhos tintos de qualidade que estiveram em contacto com madeira.
A Brettanomyces, ao contrario das leveduras responsaveis pela fermentagao do mosto, caracteriza-se por baixa atividade fermentativade e
crescimento lento, mas devido as suas caracteristicas fisiologicas € capaz de se desenvolver em condicoes adversas.

O primeiro periodo favoravel para a multiplicacdo da Brettanomyces € o periodo entre a fermentacao alcodlica e malolactica, onde os niveis de
sulfuroso sao baixos e ndo ha competicao excessiva entre 0s microrganismos.

Terminada a fermentacao malolactica e corrigidos os niveis de sulfuroso, o desenvolvimento deste microrganismo & mais limitado, mas os longos
periodos de tempo e os baixos niveis de sulfuroso molecular permitirao que o seu desenvolvimento atinja populacoes suficientes para produzir
niveis percetiveis de etilfenois.

FA FML
100 milhoes
10 milhdes B Leveduras fermentativas
1 milhdo M Bactérias lacticas
100.000 B Brettanomyces
10.000
S0, Dinamica das populagoes de
1.000 leveduras fermentativas, bactérias
lacticas e Brettanomyces desde a
100 entrada da uva até a conservacao

do vinho

Tempo (dias)
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® Microbiologia

Reducao da carga microbiana

04. Controlo microbiolégico
Redugdo da carga microbiana

O controlo do crescimento e desenvolvimento de microrganismos contaminantes & uma atividade imprescindivel para obter um produto de
qualidade e de acordo com as exigéncias de seguranca alimentar. A AGROVIN propde as seguintes ferramentas para o controlo microbiologico:

Dosagem: 30-60 g/hl | Embalagem: 1 e 15 kg

MICRESTAR ML

Estabilizante a base de quitosano e acido fumarico eficaz
contra bactérias lacticas.

Formulado com acao sinérgica entre acido fumarico e quitosano de origem fungica.
A combinagao de ambos 0s compostos permite uma maior eficacia no controlo das
populagoes de bactérias lacticas e consegue a sua redugao escalonada até obter a
sua eliminagao de forma prolongada.

—— Poderoso inibidor da fermentacao malolatica.

—— Atua como bactericida e bacteriostatico.

— Eficacia mesmo em doses baixas sem alteragao organolética.

—— Sua aplicacao permite reduzir as doses aplicadas de SOa.

— Sua aplicacao permite manter a acidez malica.

— Eficiéncia no tempo.

Evolugdo da fermentagao malolatica

0,8

04

\

Inicio 4 7 10 14 24 34 44 54 64 94 114

0,0

Tempo (dias)

Testemunha . Acido fumarico (30 g/hL) . Microstab ML (30 g/hL)

Efeito inibitorio da fermentagao malolatica num vinho tinto com inoculo inicial de 106 UFC/ml de bactérias
lacticas, em comparacao a eficacia ao longo do tempo entre a adicao de Acido Fumarico puro e a acao
sinérgica dos componentes constituintes do Microstab ML.

Perfil organolético

Acidez

Fruta

Intensidade

Complexidade J
aromatica

Testemunha . Microstab ML (30g/hL)

Comparagao do perfil organolético do vinho de controlo, com o MLF realizado,
e do vinho apos tratamento com 60g/hl de Microstab ML, o que inibe o MLF.
Var. Tempranillo 2021.

@ Acido fumarico

Composto organico aprovado para o controle microbiologico de
vinhos dentro do Regulamento da UE 2022/68.

0 acido fumarico permite controlar a fermentagdo malolatica
mesmo em seus estagios iniciais, e inibe ou interrompe a sua
evolucao em doses moderadas (30-60 g/hL).
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Dosagem: 2-20 g/hl

MICRESTAB PROTECT
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Embalagem: 1 kg

Preparagio especifica com quitosano fungico, combinando propriedades antimicrobianas, antioxidantes

e antioxidasicas, que permite reduzir os niveis de sulfuroso durante a conservagao dos vinhos.

—— Reduz ou elimina substancialmente as populacoes de
Brettanomyces, reduzindo o risco de alteracoes devido a
presenca desta levedura contaminante.

—— Reduz eficazmente as populaces de leveduras e bactérias
lacticas. Como qualquer outro antimicrobiano, a reducao da
populagao depende da carga microbiologica inicial.

—— Efeito antioxidante e protetor de oxidacao. Efeito antioxidante
natural, protege a fracdo aromatica e limita o escurecimento dos
vinhos.

—— Inativa os catalisadores da oxidagao. Reduz a atividade das
enzimas oxidasicas, responsaveis pela oxidacao dos fenais.

—— Reduz o teor de metais (Fe e Cu).

M Especialmente recomendado para:

- Vinhos com aciicar residual.

Reduz o risco de contaminagao por bactérias lacticas.
- pH alto.

Quando o sulfuroso é menos eficaz.

-Vinhos sem SOa.

Alternativa completa ao uso de sulfuroso.

- Controlo de Brett.

- Atrasar ou controlar a FML.

- Redugao da oxidagao.

Efeito antioxidante

O poder redutor da levedura inativa é reforgado pela presenca de
taninos com propriedades antioxidasicas.

Efeito sobre Brettanomyces
Teste em vinho tinto ap6s 10 dias de tratamento.

ufc/ml
1,00E+05 —
1,00E+04 —
1,00E+03 —|
1,00E+02 —|
1,00E+071 —|

1,00E+00 —|

0

Testemunha S02 (30 mg/L) Microstab Protect (20 g/hL)

B Brettanomyces

Efeito contra bactérias e leveduras Ndo Saccharomyces
Teste em vinho branco sem SO (Variedad Xarello) apos 10 dias de tratamento.

ufc/ml

1,00E+06 —
1,00E+05 —|
1,00E+04 —|
1,00E+03 —|
1,00E+02 —|
1,00E+01 —|
1,00E+00 — .
0

Testemunha Microstab Protect (20g/hL)

[ Bactérias lacticas Levaduras No Saccharomyces

Aumento DO440 nm
Estudo do escurecimento segundo o teste de envelhecimento acelerado (3 dias/45°C),
equivalente a 6 meses de envelhecimento em garrafa.

%
15,0 7

10,0
50—

0 .

[ Microstab Protect (20 g/hL)

Testemunha S0, (30 mg/l)
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Brettanomyces. Recuperando sensag¢oes aromaticas

A contaminacao por Brettanomyces nao modifica apenas o perfil aromatico devido a producao de etilfenois; outros compostos como o acido
acético, acidos gordos como o isovalérico (aromas rangosos) ou a 2-acetil-1,4,5,6 tetrahidropiridina (gosto de rato) podem afetar negativamente o
aroma do vinho.

Além da producao destes desagradaveis compostos aromaticos, importa destacar a producao de esterases, que podem reduzir significativamente
a percecao da fruta. Esta degradagao enzimatica da fruta € um dos primeiros sintomas de contaminacao por Brettanomyces.

Os etilfenoles s 4-etilguaiacol e

4-etilfenol sao as principais causas

dos aromas caracteristicos de tipo

animal: estabulo, suor de cavalo e
couro. Perfil aromatico A degradacao enzimatica dos
ésteres fermentativos nio reduz
apenas a intensidade da fruta,
mas também aumenta o limiar de
percecao de etilfendis.

® Reduzir a percegao fenolada Recuperar a fruta

Existem certas relacdes entre as moléculas que aumentam ou Os taninos de grande intensidade de fruta permitem-nos recuperar
reduzem a percecdo de alguns descritores aromaticos. E o caso do aromas frescos e frutados em vinhos que sofreram a degradacao
aroma fenolado onde os etilfendis produzidos por Brettanomyces enzimatica da fruta por este motivo.

aumentam a sua percecao e a baunilha proveniente da madeira reduz
significativamente o seu impacto.

|\/| Produtos recomendados Produtos recomendados

Vel ol R’lﬁ‘r (f%m{z/ > P14 Tanicol BLANC EXCELLENCE - -

Robletan OAKBLEND 5 P15 Tanicol RED VINTAGE > P13
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&Vagrovin Laboratdrio

P E R | TO S E I\/l RESULTADOS + INTERPRETAGAO « SOLUGOES
Té i tet logi [
MICROBIOLOGIA [t

determinagdes com grande preciséo e precisao.

& ® @ ®

Mais de 40 anos de experiéncia Aconselhamento sobre todo o Realizamos testes especificos e Oferecemos uma “taxa express”
no sector, com mais de 4.000 processo de produgao com personalizados para fornecer para garantir os resultados mais
amostras de vinho e mosto b a s e nos resultados obtidos. uma solugao para as necessida- urgentes no mais curto espaco
analisadas por ano. des de qualquer adega. de tempo possivel.

Consulte o nosso catalogo
de Laboratorio

Digitalize este codigo QR para aceder a lista de
servicos e analise enologica do Agrovin Laboratorio.

Laboratorio de Controlo Oficial NeCO/CR/004
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Alternativas ao carvalho.

Formato topping

4

-

Clarificantes
Proveget Premium &
Control omicrobiologico

Microstab ML

Clarificante vegetal liquido de grande reatividade.

Estabilizante a base de quitosano e acido fumarico eficaz contra bactérias lacticas.

Spirit Candy @ Perfil de baunilha definido, intensifica as notas mais doces. P. 14
Spirit Nuance @ Y Melhora as nuances tostadas do vinho e protege a fruta fresca. P14
Spirit Smoothie @ \' Aumenta a untuosidade e completa as sensagoes no centro e no fim da boca. P14

Microstab Protect & 7

Gomas arabicas

Gomasol Optima @

Preparagao especifica com quitosano fiingico, que combina propriedades
antimicrobianas, antioxidantes e antioxidantes.

Reducao da adstringéncia, respeitando as caracteristicas aromaticas do vinho.

Gomasol Seda @)

Combinacao de polissacaridos que aumenta a sensacao de corpo e dogura

Taninos

Aperfeicoa as caracteristicas aromaticas varietais acrescentando nuances de

Polissacaridos e manoproteinas

MannoCup @ \ Remocao de compostos de enxofre com impacto minimo no aroma. P.19
MannoPlus ND @ Y Todas as propriedades da mano-proteina purificada em forma liquida. P.25
MannoPlus @ \Y4 Manoproteina purificada. Proporciona densidade, cremosidade e corpo. P.33
SuperBouquet @ v gélﬁ\clieadggauir:]icntti;idporoom&vr%g sgli\/n;leungqoetigiggsaégressivos, reduzindo a adstrin- P33
SuperBouquet Evolution @ Y Efeito antioxidante para proteccao aromatica e evolugao retardada nos vinhos. P.17
SuperBouquet MN @ \Y4 Paredes de levedura. Libertagao rapida de polissacarideos e manoproteinas. P.33

Technology

Electrowine DosiOx

Sistema para medicao do potencial RedOx e dosagem de oxigénio.

FiniTan @ v carvalho ligeiramente tostadas. i
Robletan Coeur @ \Y% Aumento da estrutura e complexidade com notas doces (caramelo, doce de leite). P15
Robletan Icone @ v ;lrz\rqa:jdeacgr;e;lsegggzsromética, proporciona amplitude e nuances tostadas de P15
Robletan Oakblend @ 7 ggrcneénta a complexidade aromatica através da transferéncia de notas de baunilha P15
Robletan Soft Touch White @ v Ci%rr?snta a untuosidade e o volume na boca, melhora o equilibrio acido e tanico do 1
Tanicol Blanc Excellence € Intensifica as notas de citrinos, erva fresca e tiois. P.12
Tanicol Red Vintage @ Y Intensifica o potencial de fruta dos vinhos. P.13
TanSutil @ Y Acentua a fruta e realca o caracter varietal nos vinhos envelhecidos em carvalho. P.13
TanReactive @ Y Reducao da adstringéncia através do aumento da estrutura. P.27

P.19
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Contacto

Espanha

Norte

Pl. Lentiscares, Parcela 27
26370 Navarrete (La Rioja)
Tel+34 941 227 004
norte@agrovin.com

Levante

C/ Manises, 3,

P.I. Ciudad de Mudeco

(N-11l Madrid-Valencia km 344)
46930 Quart de Poblet (Valencia)
Tel+34 961 92 05 30
levante@agrovin.com

Noroeste

Ctra. de Zamora, Km 8,5
24231 Onzonilla (Ledn)
Tel+34 987 28 20 71
noroeste@agrovin.com

Extremadura

Ctra. Sevilla-Gijon, Km. 313,
06200 Almendralejo (Badajoz)
Tel.+34 924 66 6112
lusitania@agrovin.com

Catalunha

Av. Vilafranca, 25,

P.I. Sant Pere Molanta
08734 Olérdola (Barcelona)
Tel+34 938 92 39 67
catalunya@agrovin.com

Andaluzia

P 1. Llano de Jarata, Parc. 43-44,

14550 Montilla (Cordoba)
Tel.+34 957 65 07 43
andalucia@agrovin.com

Centro

Avda. de los Vinos, s/n, PI. Alces
13600 Alcazar de San Juan
(Ciudad Real)

Tel.+34 926 55 02 00
central@agrovin.com

Europa

Franca

ZA Via Europa, 1,

Avenue de Bruxelles

34350 (Vendres)

Tel+33 (0)4 67 94 02 62
agrovinfrance@agrovin.com

Portugal

Norte-Centro

Tel. +351 934 441 352
portugalnorte@agrovin.com
Centro-Sul

Tel. +351 934 554 813
portugalcentro@agrovin.com

Italia

Via Ortigara, 55,

37069 Villafranca di Verona
(Verona)

Tel.+39 045 894 1335
agrovinitalia@agrovin.com

Rumeénia

Str/ Spiru Haret, 38,

075100 Otopeni (Ilfov)

Tel. 021/7954576
agrovinromania@agrovin.com

Internacional

EUA

572 Martin Avenue - Suite A
94928 Rohnert Park (California)
Tel. 707-536-9934
agrovinusa@agrovin.com



Grupo Agrovin

Avda. de los Vinos, s/n, P.l.Alces
13600 Alcazar de San Juan
Ciudad Real (ESPANA)

Tel.+34 926 55 02 00
central@agrovin.com

BUREAU VERITAS
Certification

FSSC 22000

BUREAU VERITAS
Certification

agrovin.com

PT0922



