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INCANTO NC:

Uma gama unica com multiplas

valéncias enoldgicas

Aumentar a esta bi | idade A adocdo de técnicas como o estagio sobre borras finas e a utilizacdo de madeira na vinificacdo

podem produzir diversos beneficios, resultando numa maior complexidade, estrutura,

geral ea quahdade flnal dO equilibrio e estabilidade. A utilizagdo de alternativas a barrica tem vindo a ser explorada com
Vinho num Simples passo o objetivo de obter os mesmos efeitos enolégicos, mas de uma forma mais rapida, mais

econdmica e menos trabalhosa, com menos constrangimentos operacionais, maior controlo
da dosagem e maior consisténcia nos resultados enolégicos.

BEN EFiCIOS INCANTO NC (No Chips) é uma gama de produtos composta por taninos selecionados,
de solubilidade instantanea, e polissacaridos de leveduras. A formulacdo final confere

DA UTI L|ZACAO DE protecdo antioxidante, melhora a estabilidade corante, evita a absor¢do da cor e melhora

- o perfil sensorial, conferindo volume, estrutura e complexidade aromatica.
ALTERNATIVOS SOLUVEIS

DE CARVALHO 01
MELHORA A ESTABILIDADE CORANTE

EFEITO IMEDIATO As antocianinas sao responsaveis pela cor vermelha do vinho. Assim que sdo extraidas das

2 L uvas, encontram-se sob a forma livre podendo ser facilmente oxidadas e desperdicadas.
N&o é necessario aguardar ) o -

@ Aplicada nas primeiras fases da macerac¢do das uvas, a gama INCANTO NC oferece:
semanas ou meses para ~ L S : P
. w Protecdo antioxidante e antioxidasica, evitando a oxidagdo e a perda de

obter a eficacia total. antocianinas:

w Estabilizacdo da cor através de reacdes de co-pigmentac¢do e condensacao.

Desta forma, obtém-se vinhos com maior intensidade corante ao longo do tempo:

QUALIDADE GLOBAL
Melhora as caracteristicas
sensoriais, a estabilidade
e o potencial de
envelhecimento.
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FACILIDADE DE 0

% Testemunha (var. Barbera) 20 g/hL INCANTO NC CHERRY
uTi LIZA;AO M Intensidade corante Densidade 6tica a 520 nm

Otimiza os processos e
reduz tempo e trabalho.

02 ===

PRECISAO DE MELHORA O PERFIL SENSORIAL DO VINHO E AUMENTA A
DOSAGEM INTENSIDADE AROMATICA
Controlo preciso com @ G
menor dosagem e % 8

A gama INCANTO NC foi desenvolvida para

resultados consistentes. Pelatabllidade Intensidade conferir estrutura e volume, contribui para
a sensacdo de boca e corpo, favorece o
Acide S equilibrio e suaviza os taninos.
| BAIX? CUsTO Protege os aromas primarios e secundarios,
Acessivel a todos os evitando a oxidacdo e a formagdo de
volumes de producéo, Equilbrio Limpidez radicais livres. Ao mesmo tempo, estimula a
evita danos nos producdo de aromas fermentativos e previne
- o aparecimento de off-flavours, como
equipamentos e reduz o Adstringéncia odores de reducdo e notas herbaceas, o que

proporciona maior frescura, intensidade e
Estrutura complexidade aromatica.

e Testemunha e 20 g/hL INCANTO NC CHERRY

tempo de envelhecimento.

PROTECAO
Risco reduzido 03 L
de contaminagao AUMENTA A ESTABILIDADE E O SHELF-LIFE
microbiana.

A gama INCANTO NC aumenta a estabilidade geral do vinho, o que contribui para
prevenir defeitos causados por instabilidades proteicas ou coloidais na garrafa. Além
disso, aumenta o tempo de vida Util do vinho através da gestao do potencial redox.



INCANTO NC:

Uma gama unica com multiplas
valéncias enoldgicas

INCANTO NC RED

- Efeitos primarios

INCANTO NC WHITE

- Efeitos primarios

INCANTO NC

- Efeitos primarios

Estabilizagdo da cor e redugdo
das notas herbaceas, amargor e
adstringéncia.

« Contribuicdo aromatica

Carvalho, baunilha e aromas frutados.

INCANTO NC SLI

- Efeitos primarios
Prote¢do antioxidante, prolongando
o tempo de conservagdo do vinho
através do equilfbrio do potencial
redox. Excelente para a frescura e
limpidez do vinho, proporcionando
equilibrio.
Contribuicdo aromética
Aromas de fruta fresca que
perduram no tempo.

Melhoria do aroma e protegdo
antioxidante. Excelente para uvas pouco
maduras (estratégia "Ripen-up") e para
tornar os vinhos mais brilhantes.
Contribuicdo aromatica

Baunilha, aromas florais

e fruta branca.

INCANTO NC CHERRY

- Efeitos primarios

Intensificagdo aromatica, estabilizagdo
da cor e prote¢do antioxidante.
Excelente para uvas com desadequado
estado de maturagdo, proporcionando
um bom equilibrio entre o frutado e

a frescura. Aumenta a estrutura e a
persisténcia em boca.

Contribuicdo aromatica
Aromas de frutos vermelhos,
refrescam os vinhos
obtidos de uvas
sobremaduras.

w W

Estabiliza¢do da cor, reproduzir o efeito
do carvalho ¢/ tosta média, diminuir as
notas herbaceas de uvas tintas pouco
maduras e eliminacdo de off-flavours.

Contribuicdo aromética
Carvalho tostado (especiarias,
aveld, améndoas)

e aromas frutados.

INCANTO NC
DARK CHOCOLATE

Efeitos primarios

Estabiliza¢do da cor. Reproduz o
efeito do carvalho tostado, aumenta
a percec¢do de dogura e do corpo,
aumentando a complexidade
aromatica.

Contribuicdo aromatica

Notas de carvalho com tosta forte
(cacau, baunilha, caramelo)

e aromas frutados.




