VINHO ROSE

ve delicado equilibrado..
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DICAS E SUGESTOES
DA VINDIMA AO ENGARRAFAMENTO
Os vinhos rosés caracterizam-se pela sua cor rosada,
simplicidade, elegancia e frescura.
A sua producao é minuciosa e requer
uma enologia de precisao desde
a vindima ao engarrafamento.
3 OBJETIVOS
COR PALATO AROMA
leve, crispy, fresco, delicado,
redondo com frutado, floral

volume e corpo ELEGANTE,
EQUILIBRADO FINESSE




PRE-FERMENTACAO
CONSTRUIR O POTENCIAL DO VINHO

Protecao contra a oxidacao

A oxidagdao enzimatica do mosto ocorre rapidamente e provoca o seu
acastanhamento, producao de notas vegetais e perda de aromas varietais:

w Trabalhar com temperaturas baixas durante todas as etapas
pré-fermentativas para atrasar reagdes oxidativas.

w Reduzir o contacto com o oxigénio, trabalhar rapido e com recurso
a gas inerte.

w Utilizar AST para uma completa protecao antioxidante das uvas.

Vindima, Transporte e Desengace

Planear a produc¢ao dos vinhos rosés logo na vinha e tomar decisbes com base
no equilibrio acidez - agUcares. Uvas sas € uma precoce corregao da acidez sao
altamente recomendados.

Vindimar durante a noite ou de manha cedo para manter uvas frescas. Evitar
tempos de transporte longos e macerag¢ao nas caixas de transporte. O desengace €
uma boa opgao de modo a evitar a extragdao de aromas herbaceos e taninos verdes.

Prensagem/Maceracéo

A duracado e a temperatura de maceragao tém impacto no perfil aromatico e
corante do futuro vinho. Uma enzima de macera¢do como a EnartisZym Arom MP
melhora a estabilidade corante e proteica, a extragdo de polissacaridos e aromas, e
aumenta o rendimento de lagrima.

Decantacao

A turbidez do mosto tem um forte efeito na resisténcia das leveduras a condicdes
adversas e na producao de aromas. Para rosés de qualidade, € aconselhavel
trabalhar entre os 80 e 0s 200 NTU. Turbidez mais elevada aumenta o
aparecimento de aromas herbaceos e reduz a limpidez e suavidade olfativa.

Para acelerar a sedimentacao, aplicar EnartisZym RS, enzima pectolitica muito
rapida. Esta € também a melhor fase para eventuais intervencdes de colagem e
afinamento da cor:

w Claril AF elimina precursores de oxidacdo, moléculas oxidadas e aromas
indesejados.

w Combistab AF para eliminar precursores de oxidacao.
w Enoblack Perlage elimina a matéria corante em excesso.
w EnartisPro FT elimina metais pesados que catalisam reagdes de oxidagao

e melhoram a protecado antioxidante do vinho e o seu potencial de estagio
de afinamento.



FERMENTACAO
EXPRESSAO DO POTENCIAL DO VINHO

Quatro Estilos Distintos de Rosé

A sintese e libertagdo de aromas ocorre durante a fermentacgao. O perfil do
vinho depende dos compostos aromaticos da uva, da levedura, da nutricdo e da
temperatura de fermentacao.

FRUTADO RESERVA / COMPLEXO FLORAL PROVENCAL / TIOLICO
Aragonés, Tnta Roriz, Aragonés, Syrah, Tinta . . . .
. . ; Touriga Franca, Tinta Trincadeira, Syrah,
Touriga Nacional, Roriz, Merlot, Baga, . . ) .
K . . Roriz, Pinot Noir, Sangiovese, Cabernet
Castas Trincadeira, Syrah, Alicante Bouchet, . . .
. . Nebbiolo, Carignan, Sauvignon, Cabernet
Sousédo, Cabernet Merlot, Touriga Franca,
. . . Merlot Franc, Merlot
Sauvignon, Jaen Trincadeira
150 150 150 150
AST AST AST AST
g/ton g/ton g/ton g/ton
Esmagador
EnartisZym 20 EnartisZym 20 EnartisZym 20 EnartisZym 20
AROM MP g/ton | AROM MP g/ton | AROM MP g/ton | AROM MP g/ton
Maceragao Média - Bica aberta Média Curta Curta
EnartisZym RS ! EnartisZym RS ! EnartisZym RS ! EnartisZym RS !
i i i i
Y g/hL Y a/hL Y a/hL Y g/hL
. N Claril AF ou 50 Claril AF ou 50 . 50 . 50
Clarificagéo . . Claril AF Claril AF
Protomix AF g/hL | Protomix AF g/hL g/hL g/hL
. 20 . 20 . 20
EnartisPro FT EnartisPro FT EnartisPro FT
g/hL g/hL g/hL
. EnartisFerm EnartisFerm .
EnartisFerm 20 20 20 EnartisFerm 20
PERLAGE ou FERM ES U42 ou
RED FRUIT g/hL a/hL g/hL | ES181 g/hL
VINTAGE WHITE ES FLORAL
Nutriferm 30 Nutriferm 20 Nutriferm 30 Nutriferm 20
Mosto AROM PLUS g/hL | AROM PLUS g/hL | AROM PLUS g/hL | AROM PLUS g/hL
EnartisPro 15
EnartisTan 5 Incanto 20 | Incanto 15 | BLANCO g/hL
RED FRUIT g/hL | NC WHITE g/hL | NC WHITE g/hL 5
EnartisTan SKIN
g/hL
Temperatura de
~ 16‘18°C 16-.'70C ]20_]40C 14-160C
Fermentacao
Nutriferm 20 Nutriferm 20 Nutriferm 20 Nutriferm 20
Apos 1/3 ADVANCE g/hL | ADVANCE g/hL | ADVANCE g/hL | ADVANCE g/hL
Fermentacao 20 20
EnartisPro R EnartisPro UNO
g/hL g/hL
Trasfega pds- | EnartisTan 3 EnartisTan 3
fermentagcdo | FRUITAN g/hL | FRUITAN g/hL




POS-FERMENTACAO
PRESERVACAO DA QUALIDADE DO VINHO

Maturacao, Estabilizagao e Engarrafamento

O oxigénio é o principal inimigo dos vinhos rosés. Na trasfega e durante as
operacgdes na adega, proteger o vinho com gas inerte, manter elevado o teor de
CO, dissolvido e temperatura a rondar os 13-14 °C.

A adicao de EnartisStab SLI ajuda a manter um baixo potencial redox e,
conseguentemente, preserva uma maior frescura aromatica e cor vibrante.

Ao longo da estabilizacéo, clarificacao e filtracdo, a adicdo de EnartisTan SLI ajuda
a consumir o oxigénio dissolvido, respeitando o perfil organolético do vinho e
aumentando a frescura. Ao engarrafamento, Citrostab rH desempenha a mesma
funcao.

Para a estabilizagdo tartarica do vinho, o uso de Zenith Uno
como alternativa a estabilizagao por frio ou outras técnicas
subtrativas minimiza o risco de oxidacao.







