
  

PROTOCOLOS DE VINIFICAÇÃO DE ROSÉS 

  

EXTRAFERM® 

 

RAPIDASE® 

FINAL TOUCH® 

   

MALOFERM® 

ANCHOR DUET® DUET 
AROM
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 *Nota sobre a sangria: este estilo pode também ser obtido retirando 5–15% do mosto de um vasilhame de maceração de tinto antes da fermentação.
05/2026

Perfil aromático:
floral, frutos vermelhos

Perfil aromático:
frutos vermelhos maduros, 
vinoso, mais estruturado

Perfil aromático: 
tióis frescos, citrinos, 
crocante ou notas de 

banana

ESTÁGIO /
 ENGARRAFAMENTO

2

 

ROSÉ FRUTADO 
DE COR INTERMÉDIA

Maceração curta
1 a 6 horas

RAPIDASE®

Prensagem direta
Prensagem suave, controlo 

rigoroso de O₂, colagem

Flotação controlada ou 
decantação estática

Objetivo: 100–150 NTU

Rapidase Flotation

 

ou Clear se necessário 
(teste de pectinas)

FERMIVIN®

E734F9VINEAE

NATUFERM® 

ANCHOR®

Tióis: 16–18 °C
Frutado / Ésteres: 13–15 °C
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ROSÉ COR INTENSA / 
ESTRUTURA

Maceração longa
6 a 24 horas*

RAPIDASE®

 

Prensagem direta
Prensagem suave, 

podendo incluir frações 
mais estruturadas 

(P1–P2), controlo de O₂

Flotação controlada ou 
decantação estática

Objetivo: 150–200 NTU

Rapidase Flotation

 

ou Clear se necessário 
(teste de pectinas)

FERMIVIN®

P21 XLVINEAE

NATUFERM® 

ANCHOR®

15–20 °C
Se FML: em coinoculação
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ROSÉ PÁLIDO

Sem maceração

RAPIDASE®

Prensagem direta
Prensagem suave (apenas 

primeiras frações), 
controlo rigoroso de O₂, 

colagem

Estabulação a frio
RAPIDASE®

Flotação controlada ou 
decantação estática

Objetivo: 80–120 NTU

Rapidase Flotation

 

ou Clear se necessário 
(teste de pectinas)

FERMIVIN®

IT61 AR2TS28

NATUFERM® 

ANCHOR®

Tióis: 16–18 °C
Frutado / Ésteres: 13–15 °C

UVAS

PRENSAGEM

CLARIFICAÇÃO

FERMENTAÇÃO

TRÊS VIAS ESPECÍFICAS PARA DEFINIR OS ESTILOS DE ROSÉ




