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ENARTIS PRO TINTO Pas. 172

COADJUVANTE BIOLOGICO PARA A FERMENTACAO DE VINHOS TINTOS

COMPOSICAO

Paredes de levedura com elevado conteldo em manoproteinas sollveis, taninos elagicos e
de uva.

CARACTERISTICAS GERAIS
Aspeto: pé amorfo de cor castanho claro.

ENARTIS PRO TINTO é um coadjuvante de fermentacdo, derivado de paredes de levedura
com elevado teor em manoproteinas sollveis em combinacdo com uma mistura de taninos
condensados de uva e taninos elagicos extraidos de madeira de castanho. A sua formulagdo
foi concebida com o objetivo de proteger a cor e favorecer a condensagao tanino/antociana ao
longo da maceracao das uvas tintas.

Os beneficios que se podem obter da utilizacgo do ENARTIS PRO TINTO durante a
maceracdo das uvas tintas sdo:
Cor
e Protecdo da matéria corante da oxidacdo e da acdo das enzimas oxidasicas gracas a
acao protetora dos taninos elagicos contidos no preparado.
e Estabilizacdo da matéria corante gracgas a adicdo de tanino de uva e de manoproteinas
de modo a formar complexos corados estaveis.
Aroma
e Fortalecimento das notas frutadas pela adigao de taninos de uva.
e Aumento da persisténcia ao longo do tempo dos aromas frescos e frutados devido a
interacdo entre as manoproteinas e as substancias aromaticas presentes no vinho.
¢ Aumento da limpeza olfativa devido a adsorgdo pelas paredes de leveduras de alguns
maus aromas tipicos da fermentacao.
Gosto
e Aumento da sensacdo de suavidade e volume devido a libertacdo de uma quantidade
significativa de manoproteinas livres e de polissacaridos.
e Atenuacdo da adstringéncia devido a formacdo de complexos taninos/manoproteinas
menos agressivos em boca.
e Aumento do equilibrio gustativo devido ao efeito organolético exercido pelos taninos
proantocianidicos no preparado.
Efeitos tecnoldgicos
e Protecdo da fracdo aromatica, gracas a acao antioxidante exercida pelos taninos.
e Aumento da estabilidade tartdrica e proteica do vinho gracas a adicdo precoce de
manoproteinas.
e Estabilizacdo da cor antes da fermentacdo malolactica.
e Fermentacdo alcodlica regular e completa devido a adicdo de fatores de crescimento
(esterdis e dacidos gordos de cadeia longa como o acido oleico e palmitoleico) que
melhoram a atividade fermentativa da levedura.

APLICACOES

e Producdo de vinhos tintos macios, com elevado volume de boca

e Producdo de vinhos tintos em que se pretende conservar durante muito tempo as notas
olfativas e a cor fresca e jovem (vinhos para exportacdo, vinhos distribuidos através da
grande distribuicdo, vinhos que sejam consumidos ao fim de um periodo médio-longo
apos o engarrafamento, etc.)

e Protecao e estabilizagdo da cor do vinho tinto mesmo apds termovinificagao

DOSES

Protegdao da cor: 20 g/hL

Vinhos jovens, a serem comercializados 4 meses ap6s produgdo: 15 - 20 g/hL
Vinhos de conservacdao média-longa: 30 - 40 g/hL

Dose maxima legal na U.E.: 80 g/hL

As indicagBes fornecidas sdo baseadas no nosso conhecimento e experiéncia atuais, mas ndo dispensam o utilizador de
adotar as precaucgdes de seguranga necessarias ou da responsabilidade pelo seu uso adequado.
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INSTRUCOES DE UTILIZACAOQ

ENARTIS PRO TINTO pode ser adicionado apds esmagamento, durante o enchimento da
cuba. Os melhores resultados, todavia, obtém-se quando a adicdo é feita no segundo ou
terceiro dia de maceragao, no decurso de uma remontagem com arejamento, conjuntamente
com a adicao do ativante de fermentacdao (Nutriferm Advance). Antes da sua aplicagdo,
ENARTIS PRO TINTO deve ser disperso em agua ou diretamente em mosto, num volume de
cerca de 10 vezes o seu peso. A dispersdo assim preparada deve ser misturada e adicionada a
cuba no decurso de uma remontagem.

N3o utilizar agua com um elevado conteido em metais, nem objetos de ferro que possam
provocar reagées indesejaveis com o tanino.

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO
Embalagem: 1 Kg

Embalagem fechada: Manter o produto num local fresco, seco e bem ventilado.
Embalagem aberta: Selar cuidadosamente a embalagem e manter como acima indicado.
Depois de aberto, consumir rapidamente.

Produto aprovado para ser utilizado em enologia de acordo com:
Regulamento CE 606/2009
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