Naturaleza
en su vino
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7=NO son tas-€species mas
_fuertes las que sabreviven,
~ni‘las mas inteligentes,,
sino las que mejor ses
adaptan al cambio»

Charles Darwin

CHESTWINE® ”~
un_producto innovador que

’m')'f%ncia la conservacion
natural del.vino.sinchecesidad
de usaraditivossinteticos

durante“el proceso de
preduccion.
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Chestwine

Qué es?

Extraido de subproductos del castano,
es un producto innovador de
caracteristicas Unicas, 100 % natural,
patentado*, con propiedades
bioactivas y funcionales que potencian
la capacidad de conservacion natural
del vino.

CHESTWINE® es un extracto natural
obtenido mediante un proceso
industrial cientificamente validado,
altamente concentrado, exento de
contaminacion y mas eficaz.

La composicion quimica Unica de
CHESTWINE® inhibe la oxidacion y el
crecimiento microbiano, contribuyendo
significativamente en la preservacion de
los aromas y sabores originales.

El gran caracter biofuncional de
CHESTWINE® estabiliza el color del vino y
garantiza la autenticidad del producto,
constituyendo una solucion ideal para
vinos biodinamicos, ecologicos, con
contenido de sulfitos reducidos y
organicos.

NUmero de solicitud:

17726998.2

NUmero de solicitud internacional:
PCT/I1B2017/052535

9

US 20180127693A

oo United States
(2 Patent Application Publication (10 Pub. No.: US 2018/0127693 Al
FERREIRA et al. 1) Pub. Date: May 10, 2018

Chestwine*



100 % origen 100 % Sin sabores
natural organico anadidos

Sin cambios Sin aromas La opcidon mas
en el color anadidos sana para los

consumidores



Ventajas de utilizar
CHESTWINE®

1.El aumento de la capacidad de
conservacion natural del vino elimina la
necesidad de utilizar aditivos sintéticos
(sulfitos), contribuyendo para obtener
vinos 100 % naturales de una calidad
superior.

1. Ayuda a estabilizar el color, el sabor y
el aroma.

3. Es la solucion mas sana para el
consumidor.

4, Ideal para bebidas embotelladas, ya
probado y certificado en vino y
cervezas.

Utilizacion de
CHESTWINE®

CHESTWINE® puede anadirse a todos los
tipos de vino en las distintas fases del
proceso de produccion, manteniendo las
condiciones de funcionamiento
especificas de cada bodega.

+Se puede anadir en todas las fases
del proceso de vinificacion
+(transporte, estrujado, crianza y
embotellado).

Chestwine*



SO, vs. CHESTWINE®

+Accion antimicrobiana por alteracion
del pH del vino.

+Inhibicion de las enzimas

oxidorreductasas que generan quinonas.

*Reacciona con productos intermedios
generados en fendmenos oxidativos
paralelos (perdxido de hidrogeno), en
presencia de cobre y hierro (reaccion
de Fenton), inhibiendo la oxidacion del
etanol y consecuentemente la
formacion de aldehidos.

+Reacciona con los acidos fendlicos y
taninos del vino, originando su
eliminacion y alteracion del perfil
organoléptico del vino.

*Reacciona con las antocianinas,
modificando el color del vino.

‘Neutraliza los aromas naturales
del vino (figura 1).

+Accion antimicrobiana diversificada,
derivada de su composicion fenolica
rica en acidos fenolicos y alto
contenido en taninos.

+Inhibicion de las enzimas
oxidorreductasas, minimizando
la produccion de quinonas.

+La alta reactividad del elagitanino se
traduce en la proteccion del alcohol,
impidiendo la formacion de aldehidos y
eliminando las alteraciones aromaticas
derivadas de su presencia mediante:

(ineutralizacion de los radicales
libres y la consecuente formacion
de perodxido de hidrogeno,
impidiendo la progresion del
mecanismo oxidativo;

(iiyneutralizacion de los iones Fe y Cu,
evitando las reacciones de Fenton.

+Es inerte frente a las antocianinas
y no favorece la eliminacion del
color.



Intensidad
aromatica
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vegetales
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Figura 1. Superposicion de SO ; sobre el perfillaromatico
natural del vino en comparacion con el uso de CW.
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Alta reactividad
Accibn anti- frente al O2

microbiana disuelto.
elevada y
diversificada.

omposicion
quimica Unica
con excepcional
capacidad
inhibicion de
enzimas y de la

oxidacion.
Excelente

capacidad de
estabilizacion
del color.

Aumenta la
estructuray el
Alta sabor natural
capacidad del vino.
quelante y
captador de
radicales
activos.




Quiénes somos

Tree Flowers Solutions (TFS) es
una empresa biotecnoldgica
emergente dedicada al
desarrollo, produccion y
comercializacion de extractos
naturales con propiedades
diferenciadas para diferentes
sectores industriales, entre ellos
el agroalimentario, donde
destacan los productos vinicolas.

Tree Flowers
Solutions’ always on, always nature



Premios
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# EMNOVACAD - Born from
> " Knowledge

“Brk' Awards
Premio al Espiritu Emprendedor y Premio BfK en 2019
la Innovacion del banco portugués Una iniciativa del programa «Born From
Crédito Agricola (CA) en 2019 Knowledge», que, en el marco de la

Agencia Nacional de Innovacion, tiene por
objeto promover el conocimiento
cientifico y tecnoldgico en Portugal.

Producto ganador en la categoria de
«Produccion, Transformacion y
Comercializacion».

bfk.ani.co.uk/initiatives/bfk-awards

www.premioinovacao.pt
(en portugués)

i 1Y 2
Socios W :
~ TERRABONA
/7, / a/zzrc(a, izgv%mwyfsf
m— s e oom
..I|I gg%li:(k @ or FERMENTUM mEN
GROUP* .~ aEn

- - OrtEGA Ezouerro
é ]\_/g .l O _{ VINDS DEL FUERLD Dg—.lﬂﬂ.ll.l.»\

Pala da Lebre ABRE 05 SENTIDOS T RIOTA i
Inversores
Fondo de inversién ]%9 tu al
entures

La tecnologia de CHESTWINE®® es el resultado de
la innovacion producida en el Instituto

Politécnico de Braganza (Portugal),
transformada, industrializada y probada por TFS.
INSTITUTO POLITECNICO

DE BRAGANCA

Chestwine*
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