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ENARTIS PRO UNO Pas. 172

COADJUVANTE BIOI,.(')GICO COM ELEVADO TEOR EM MANOPROTEINAS
IMEDIATAMENTE SOLUVEIS

COMPOSICAO

Paredes de levedura com elevado conteddo em manoproteinas imediatamente sollveis.

CARACTERISTICAS GERAIS
Aspeto: pé amorfo de cor branco-creme.

ENARTIS PRO UNO é um coadjuvante de fermentacdo, obtido através da inativacao térmica
de uma estirpe de Saccharomyces cerevisiae.

O tratamento térmico especial usado na producdo do ENARTIS PRO UNO resulta numa
elevada concentracdo de manoproteinas livres, capazes de exercerem, de imediato, o seu
efeito estabilizante sobre os compostos presentes no mosto.

Os beneficios que se podem obter da utilizacdo do ENARTIS PRO UNO sdo:
Cor
e Estabilizacdo da matéria corante por copigmentacdo das manoproteinas com as
antocianas.
Aroma
e Aumento da persisténcia ao longo do tempo dos aromas frescos e frutados devido a
interagdo entre as manoproteinas e as substancias aromaticas presentes no vinho.
e Aumento da limpeza olfativa devido a adsorcdo pelas paredes de leveduras de alguns
maus aromas tipicos da fermentacao.
e Diminuicdo da percecao de aromas vegetais.
Gosto
¢ Aumento da sensagdo de suavidade e volume devido a libertacdo de uma quantidade
significativa de manoproteinas livres e de polissacaridos.
¢ Diminuicdo da sensacao de amargo.
e Diminuicdo da adstringéncia.
Efeitos tecnoldgicos
e Aumento da estabilidade tartdrica e proteica do vinho gracas a adicdo precoce de
manoproteinas.
e Fermentacdo alcoodlica regular e completa devido a adicdo de proteinas, péptidos,
vitaminas e fatores de crescimentos fundamentais para o metabolismo da levedura.

APLICACOES

Vinhos tintos e rosados
e Diminuicdo das sensacdes de secura, da adstringéncia e da percegdo de notas vegetais
¢ Aumento da cor, aromas e da estabilidade tartéarica
¢ Aumento da suavidade e volume de boca

Vinhos brancos
e Diminuigdo das sensagdes de secura e da percegao de notas vegetais
e Aumento do volume de boca
e Aumento da intensidade aromatica e de estabilidades tartarica e proteica.

DOSES
10 - 40 g/hL
Dose méaxima legal na U.E.: 40 g/hL

INSTRUCOES DE UTILIZACAQ

Adicionar ENARTIS PRO UNO no inicio da fermentacdo, no momento do enchimento da
cuba. Dispersar ENARTIS PRO UNO num volume de agua ou mosto de cerca de 10 vezes o
seu peso, misturando bem e juntar ao mosto no decurso do enchimento da cuba.
Homogeneizar com remontagem.

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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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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