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VINHO COM BAIXO SO,
OU SEM ADICAO DE SO,?

Alternativas ao SO,

ALTERNATIVAS AO
SO, PARAAACAO
ANTIOXIDANTE

A oxidacdo do vinho é um mecanismo
complexo que tem inicio com a dissolugdo
do oxigénio, ativacdo do oxigénio em radicais
livres pelos catides metalicos de cobre e ferro,
oxidagdo dos compostos do vinho (polifendis,
etanol, compostos aromaticos, etc.) por agdo
dos radicais livres. Taninos, glutatido, acido
ascorbico, acido citrico, quitosano ativado,
proteina de ervilha e copolimeros de PVI/
PVP podem bloquear esta cadeia de reacdes
quimicas e evitar a oxidagdo do vinho.

ALTERNATIVAS AO
SO, PARAA ACAO
ANTIOXIDASICA

A oxidagdo do mosto é provocada por rea¢des
enzimaticas. Mesmo em uvas sds, a tirosinase e
a lacase, produzidas por Botrytis, na presenca
do oxigénio transformam os polifendis em
quinonas - oxidantes fortes, responsaveis pelo
acastanhamento dos mostos. O cobre é um
elemento necessario para a atividade destas
enzimas. O PVI/PVP e o quitosano ativado,
através da remocdo do cobre, reduzem a
atividade da enzima polifenol oxidase.

ALTERNATIVAS AO

SO, PARA A ACAO

ANTIMICROBIANA
]

O quitosano ativado é um clarificante
microbiolégico que pode ser usado durante
todo o processo de vinificagdo com o objetivo
de eliminar microrganismos indesejaveis. Ao
contrario do SO2, Stab Micro M e Stab Micro
sdo isentos de alergénios e a sua eficacia
antimicrobiana ndo é influenciada pelo pH do
mosto ou do vinho. Estdo recomendados para
o controlo de leveduras ndo Saccharomyces,
bactérias e fungos, incluindo do gén. Botrytis
mesmo se na forma de esporos.

O SO, é um dos aditivos mais controversos atualmente utilizados na industria
dos vinhos. Foram feitas numerosas tentativas para encontrar alternativas tdo
eficazes como saudaveis para o consumo humano. Com a recente aprovagao de
produtos como o quitosano e o PVI/PVP, agora é mais facil substituir o diéxido
de enxofre. O SO, apresenta a¢6es antioxidante, antioxidasica e antimicrobiana.
A Enartis desenvolveu um conjunto de alternativas para que se obtenham os
mesmos resultados, produzindo vinhos com baixo teor em SO, ou vinhos sem SO,
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Vinho branco engarrafado durante 4 semanas em condi¢des adversas. O controlo analitico foi efetuado
no dia do engarrafamento e ap6s 8 semanas. O vinho tratado com Claril HM
apresentou um aumento de acetaldeido muito inferior ao que se verificou no vinho ndo tratado.

ENARTISSTAB MICRO M
reduz o efeito da lacase
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ENARTISSTAB MICRO M Controlo

Diferenca de cor antes e ap6s 4 horas da adi¢do de lacase

ENARTISSTAB MICRO M

EnartisStab Micro M é eficaz no controlo dos principais microrganismos contaminantes do vinho,
sem afetar a fermentacdo por Torulaspora e Saccharomyces
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FERMENTAGAO

ESTAGIO E
AFINAMENTO

PRE-
ENGARRAFAMENTO

EnartisTan Antibotrytis
ou EnartisTan Arom

Protomix AF

EnartisStab Micro M

EnartisPro FT

Top Essence
orES 181

Surli Natural
e EnartisStab SLI

Claril HM
Combistab AF
EnartisTan SLI

EnartisStab Micro M

EnartisStan SLI

Citrostab rH
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EnartisTan Antibotrytis
ou EnartisTan Rouge

EnartisStab Micro M

ES 488 ou WS

Surli Natural
e EnartisStab SLI

Claril HM
EnartisTan SLI

EnartisStab Micro M

EnartisTan SLI

Citrostab rH

EnartisTan Antibotrytis; Mistura de taninos galicos, di-galicos e elagicos
EnartisTan Arom: Tanino galico e di-gdlico

+ derivados de leveduras ¢/ aminoacidos sulfurados

Bentonite, PVPP, proteina de ervilha, celulose

Quitosano ativado

EnartisPro FT: Leveduras inativadas ricas em aminoacidos sulfurados e
manoproteinas + PVI/PVP

Levedura seca selecionada

Surli Natural: Leveduras inativadas
EnartisStab SLI: Leveduras inativadas + PVPP + tanino de carvalho

PVI/PVP, Quitosano ativado
PVPP, proteina de ervilha, silica
Tanino elagico de carvalho americano sem tosta

Quitosano ativado

Tanino eldgico de carvalho americano sem tosta

Metabissulfito de potassio, Ac. ascérbico, Ac. citrico, tanino galico
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EnartisTan Antibotrytis: Mistura de taninos galicos, di-gdlicos e elagicos
EnartisTan Rouge: tanino condensado + tanino de castanheiro + tanino
gdlico

Quitosano ativado

Levadura seca selecionada

Surli Natural: levaduras inativadas
EnartisStab SLI: Leveduras inativas + PVPP + tanino de carvalho

PVI/PVP, Quitosano ativado
Tanino elagico de carvalho americano sem tosta

Quitosano ativado

Tanino elagico de carvalho americano sem tosta

Metabissulfito de potéssio, Ac. ascérbico, Ac. citrico, tanino galico

* Redugdo do oxigénio dissolvido
* Blogueio de radicais livres

* Remogdo de catequinas
+ Remogéo de ferro

* Remogdo de microrganismos contaminantes
+ Remogdo de catequinas

* Remogdo de ferro e cobre

* Remogdo das atividades tirosinase e lacase

* Remogdo de cobre e ferro
* Remogéo de catequinas
* Remogdo das atividades tirosinase e lacase

 Estirpe que produz baixo teor em SO,

* Redugéo do oxigénio dissolvido
+ Remocdo de catequinas
+ Estabilizacdo do potencial redox do vinho

* Remogdo de cobre e ferro
+ Remogdo de catequinas

+ Remogdo de catequinas
+ Remogdo de ferro

* Redugéo do oxigénio dissolvido
+ Estabilizacdo do potencial redox do vinho

+ Remogdo de microrganismos contaminantes

+ Remogdo de catequinas
* Remogdo de cobre e ferro

+ Redugdo do oxigénio dissolvido

+ Redugdo do oxigénio dissolvido
+ Prevencdo do Pinking

* Redugdo do oxigénio dissolvido
* Blogueio de radicais livres

* Remogdo de microrganismos contaminantes
* Remogdo de catequinas

* Remogdo de ferro e cobre

* Remogdo das atividades tirosinase e lacase

 Estirpes que produzem baixo teor em SO,

* Redugéo do oxigénio dissolvido
* Remogdo de catequinas
+ Estabilizacdo do potencial redox do vinho

* Remogéo de ferro e cobre
* Remogdo de catequinas

* Redugdo do oxigénio dissolvido
+ Estabilizacdo do potencial redox do vinho

* Remogdo de microrganismos contaminantes

* Remogdo de catequinas
* Remogdo de ferro e cobre

* Redugdo do oxigénio dissolvido

* Redugdo do oxigénio dissolvido
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