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METODO DE
CARBONATACAO

CARBONATAGAO

ENGARRAFAMENTO

MANUAL DO VINHO ESPUMANTE

Existem diversos métodos para a producdo de vinhos espumantes.
A Enartis pode ajuda-lo a maximizar a qualidade do vinho, independentemente do método selecionado.
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AGENTES DE CLARIFICACAO

Os agentes de clarificacdo podem ser utilizados para diversas
finalidades na vinificagdo, incluindo clarificacdo, melhoria da
filtrabilidade, prevencdo da formacdo de casses e depdsitos,
melhoria do perfil organolético e da cor do vinho e eliminagao
de elementos indesejaveis do vinho.

IMPACTO SOBRE A CAPACIDADE ESPUMANTE DO VINHO BASE

150
138 136

103 97

Altura da espuma (mm)

CONTROLO 30ght 30ght 30 g/hL 10g/hL
PLUXCOMPACT  PLUXCOMPACT  PLUXCOMPACT  SURLI MOUSSE
ANTESDAFA  DURANTEFA  NOFIMDAFA  DURANTEFA

O processo de clarificacao

Cada agente de clarificagdo tem propriedades especificas e
reage com diversos compostos do vinho dependendo da sua
origem, densidade de carga, peso molecular e propriedades
quimicas. A preparacdo do produto, temperatura, pH, teor em
metais e os tratamentos prévios de clarificacdo sdo fatores que
podem influenciar a eficacia da colagem.

A clarificacdo dos vinhos base

E importante avaliar a qualidade das fraccdes de prensa
para adoptar a estratégia de clarificagdo mais apropriada.
A eliminacdo de elementos indesejaveis presentes no
mosto (sélidos, polifendis, cor, proteinas, lipidos, etc.)
antes do inicio da fermentacdo é fundamental. A Enartis
desenvolveu agentes de clarificacdo especificos para a
producdo de vinhos espumantes que eliminam elementos
indesejaveis, respeitando simultaneamente as propriedades
da espumantizacdo.

CLAIRPERLAGE UNO

negativo na formacéo de espuma.

Uma mistura de bentonites selecionadas e proteinas vegetais, Clairperlage Uno é adequado para a estabilizagdo proteica de vinhos base, respeitando as suas
propriedades de espumantizagdo. Assegura a correta clarificacdo dos vinhos hase jovens, a estabilizacdo proteica e elimina compostos que tém um efeito

CLAIRPERLAGE DUE

segunda fermentacao.

Mistura de PVPP, proteinas vegetais e silica concebida para refrescar vinhos base destinados a uma segunda fermentagdo, Clairperlage Due elimina os polifenéis
responsaveis pela oxidacao, amargor e excesso de cor. Eficiente e simples de utilizar, pode ser utilizado em vinhos base ou diretamente na cuba durante a

FINECOLL

Cola de peixe granulada sol(vel em 4gua fria. E (itil para a clarificaco de todos os vinhos para reduzir 0 amargor, bem como as caracteristicas oxidativas
herbaceas, sem afetar negativamente a estrutura do vinho. Além disto, Finecoll melhora o brilho e a filtrabilidade dos vinhos dificeis de filtrar, particularmente
vinhos com origem em uvas botritizadas ou que foram submetidas a um forte tratamento mecanico.

ENOBLACK PERLAGE
evitando a formagdo de poeiras.

Pellets compactos de carvao descorante, Enoblack Perlage é utilizado na descoloragdo de mostos e vinhos. O seu formato em pellets facilita a sua utilizagdo na reidratagdo,

PLUXCOMPACT

Bentonite sdico-calcica que combina uma boa capacidade de desproteinizagdo com a produgao de borras compactas e de baixo volume. No vinho tinto, elimina
a fracdo de cor instavel e em combinagdo com Goldenclar Instant, pode ser utilizado em clarificagdo antes da filtracdo tangencial.

PHARMABENT

Bentonite de qualidade farmacéutica. Devido a sua grande superficie de contacto, é particularmente eficaz na eliminagéo de proteinas instaveis de baixo peso
molecular e de cor instavel. Contribui para diminuico da dosagem e para minimizar o impacto no aroma e sensagdes gustativas do vinho.

PLANTIS PQ

POLISSACARIDOS PARA FERMENTAGCAO
DE VINHOS BASE

As manoproteinas de levedura nos vinhos espumantes sdo
utilizadas para aumentar o efeito natural das borras finas. A
autodlise da levedura e a libertagdo natural das manoproteinas
novinho é um processo muito lento. EnartisPro Perlage aumenta
rapidamente a quantidade de manoproteinas libertadas no
vinho e melhora o equilibrio, aredondez, o volume, a capacidade
de formagdo de espuma e a capacidade antioxidante.

ENARTISPRO Leveduras inativas ricas em manoproteinas e aminodcidos,
PERLAGE facilmente disponiveis, com efeito antioxidante. EnartisPro
Perlage é adequado para a produgdo de vinhos base frescos,
redondos e equilibrados. Quando utilizado em mosto, assegura
a protecdo antioxidante dos aromas e da cor dos vinhos base,
podendo estes ser armazenados durante varios meses antes da
segunda fermentacdo.

Agente clarificante sem alergénios, vegano,  base de proteina de batata e quitosano. £ eficaz para melhorar a clarificaco do vinho, a filtrabilidade, a limpidez
aromatica e para eliminar compostos oxidaveis e oxidantes. No vinho tinto, reduz a percegdo da adstringéncia e secura, respeitando o equilibrio e a estrutura.

AGENTES DE REMUAGEM

CLAIRBOUTEILLEP | Agente de remuagem composto por bentonites selecionadas,
Clairbouteille P foi desenvolvido para facilitar a clarificacao e
para compactar e diminuir o volume de depdsito, tanto em

remuagem automatica como em manual.

ENARTISTAN
CLAIRBOUTEILLE

Mistura de taninos galicos e elagicos. Quando utilizado em
conjunto com Clairbouteille P, ajuda na clarificacao em garrafa e
na formagdo de um depdsito compacto.
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LEVEDURAS PARA VINHOS BASE
E SEGUNDA FERMENTACAO

Palavras-chave para a fermentacdo alcodlica na elaboracdao
de vinhos espumantes sdo “completa” e “limpa”. O vinho base
deve apresentar boa capacidade fermentativa, auséncia de
toxinas residuais da primeira fermentagdo, baixo SO, livre
(<10 ppm), baixa AV, baixo SO, total, baixo CO, residual e baixo
teor alcoodlico (<11%). Deve ser utilizada uma levedura especifica
resistente a prise de mousse. Nesta fase, a escolha da levedura ira
definir a “personalidade” do vinho.

Impacto da levedura nas caracteristicas da
espuma

As leveduras tém um forte impacto na composi¢do do vinho,
especialmente a quantidade de manoproteinas libertadas no
vinho, afetando, deste modo, as propriedades de espumantizagdo
do vinho espumante.

Produto Recomendagdes

IMPACTO DAS LEVEDURAS QUALIDADE DA ESPUMA
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EnartisFerm

PERLAGE FRUITY

Altura da espuma (mm)

LEVEDURA CHAMPAGNE ENARTISFERM
STANDARD PERLAGE FRUITY

As leveduras EnartisFerm Perlage e Perlage Fruity durante a espumantizagéo
(prise de mousse) melhoram a capacidade de formagdo de espuma do vinho.

Perfil de Vinho

ENARTISFERM PERLAGE FRUITY . P
vinhos base brancos, rosés e tintos.

Vinho base; prise de mousse; método Charmat; vinhos espumantes aromaticos;

“Perfil Moderno”, aromatico, frutos frescos intensos.

ENARTISFERM PERLAGE

NUTRIGCAO DE LEVEDURAS

Vinho base; prise de mousse; método tradicional; método Charmat; vinhos brancos
e rosés; manoproteina elevada; envelhecimento em contacto com as borras.

Elegante, delicado, limpo, perfil tradicional.

Compreender as exigéncias nutricionais das leveduras é fundamental para o sucesso das fermenta¢des e para prevenir paragens de
fermentacdo. A gestdo das exigéncias nutricionais permite fermenta¢des regulares e completas, além de melhorar as qualidades sensoriais
e minimizar a produg¢do de compostos sulfurados como o H,S. A Enartis recomenda a disponibilizagdo de aminoacidos e micronutrientes
durante a preparagdo do pé de cuba para a producdo de células de levedura fortes e resistentes, bem como, azoto inorganico, com fatores
de sobrevivéncia na tiragem, para garantir a fermenta¢do completa sem o aparecimento de desvios aromaticos.

Nutrientes Enartis para a preparacao do Pé de
cuba

Durante a fase de crescimento, as leveduras necessitam de
aminoacidos, vitaminas e minerais para produzir biomassa
e células "saudaveis", resistentes ao stress. Uma vez que a
assimilacdo de aminoacidos pelas leveduras é inibida pela
presenca de etanol e elevada concentragdo de amoénio, o
momento ideal para adiciona¢do de azoto organico é durante

Nutrientes Enartis para segunda fermentacéo

A partir do momento em que o alcool esta presente, as leveduras
entram em stress, a sua atividade diminui e a assimilacdo
de azoto torna-se limitada. Para completar a fermentacdo e
aumentar a sua resisténcia ao alcool, as leveduras necessitam de
fatores de sobrevivéncia, oxigénio, agentes desintoxicantes e ides
de amonio.

a preparagdo do pé de cuba. A Enartis desenvolveu nutrientes Nutrientes -

de levedura para a preparacdo do pé de cuba que encurtam a Enartis Caracteristicas

fase de laténcia, previnem a forma(_;’ao de H,S e acido acetico, e Esta mistura de DAP e taninos encontra-se numa embalagem especial

aumentam a producdo de polissacaridos. NUTRIFERM | Gue, a0 ser introduzida em depdsitos pressurizados, vai liberando
gradualmente o seu contetdo durante a fermentagao alcodlica.

. GRADUAL ) . . o '
Nutrientes . RELEASE Nu@nferm Gradual Release ev!tg a necess@ade de adicdo de nutrlgnEes
Enartis Caracteristicas apos o encerramento do depdsito pressurizado, garante uma nutrico

Nutriente especifico para a preparacéo do pé de cuba. A ase de GBS IR ERG ISR e B
leveduras autolisadas, estimula o crescimento das leveduras e incorpora Nutriente complexo, Nutriferm Tirage oferece as leveduras azoto
NUTRIFERM | os elementos necessarios para a sobrevivéncia e fermentacdo em NUTRIFERM organico e inorganico essenciais, assim como os fatores de
PDC condiges dificeis. Cria as condicBes necessdrias para uma fermentacdo TIRAGE sobrevivéncia necessarios para a segunda fermentacdo. Garante uma
regular e completa enquanto limita a produgdo de compostos sulfurados fermentacdo regular e completa tanto no método tradicional como no
e acidez volatil. método Charmat.
Nutriente 100% derivado de levedura para a preparacao do pé de cuba. Levedura autolisada rica em fatores de sobrevivéncia, sais de cobre e
NUTRIFERM | Nutriferm PDC Arom fornece as leveduras aminodcidos indispensaveis NUTRIFERM | fosfato de diamonio. Nutriferm Revelarom assegura uma fermentacdo
PDC AROM para a sintese e para a revelacéio de compostos aromaticos. £ REVELAROM | completa mesmo em condicGes dificeis e limita o aparecimento de
recomendado para a producdo de vinhos espumantes frescos e frutados. compostos sulfurados leves.
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PROTOCOLO DE PREPARACAO DO PE DE CUBA

METODO CHARMAT

5% DE PDC PARA 100 hL DE VINHO BASE - METODO CHARMAT

ENARTISFERM PERLAGE FRUITY PASSO1

Preparac¢ao das leveduras

i © Reidratar 2 kg de EnartisFerm Perlage Fruity em 20 L de dgua
| isenta de cloro a 35-38 °C.
i © Agitar para evitar a formacao de grumos.

. © Aguardar 20-30 minutos e agitar novamente.
VOLUME TOTAL 20 L

20-30 MINS
PASS0 2

Aclimatizacao das leveduras

© Aos 20 litros do Passo 1 adicionar 2 kg de Enartis PDC Arom
agitando suavemente para evitar a formag¢do de grumos.

NUTRIFERM PDC AROM

100 L VINHO BASE
© Adicionar 100 L de vinho base e 70 L de 4gua isenta de cloro (evitar

70L AGUA o choque térmico).

10 kg AUCAR © Adicionar 10 kg de acucar.
© Verificar a densidade regularmente ~ 1030 g/L.

© Proceder ao arejamento (injecdo de 6 mg/L de oxigénio
ou remontagem).

. VOLUME TOTAL 200L

© Manter a temperatura em valores de aprox 20 °C.

© Aguardar 6 horas até a densidade baixar para 1010 g/L.

PASSO 3
170 L VINHO BASE oL .
Multiplicacao da populacao de leveduras

© Aos 200 litros do Passo 2 adicionar 170 L de vinho base e 120 L
de dgua isenta de cloro (evitar o choque térmico).

© Adicionar 20 kg de aguicar (aumento da densidade até 1025-1030 g/L).

© Manter T a 20-22 °C por um periodo de 6 horas e facultar
0 contacto com o ar.

120 L AGUA

20 kg AGUCAR

. VOLUME TOTAL 500 L

GHRS © Quando a densidade baixar para 1000 g/L inocular no volume

total do vinho base.

NUTRIFERM GRADUAL RELEASE Pass04

Adicdes ao Vinho Base
© Uma bolsa de 1 kg de Gradual Release.

ENARTISTAN CIT OU FF

AGUCAR

gl

- © Acucar 4 g/L por cada bar de pressao.
~ 6:8 X 10° CELULAS/mL

© 1g/hL de EnartisTan CIT para aumentar a frescura

VINHO BASE ou 1 g/hL de EnartisTan FF para aumentar a estrutura.

© No momento da inoculagdo, a contagem de células deve ser
de ~ 6-8 x 10° células/mL.

Em resumo: Do que precisamos?
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EnartisFerm Perlage Fruity
Nutriferm PDC Arom
Agicar

EnartisTan CIT ou FF
Nutriferm Gradual Release

2kg

2kg

30 kg +4 g/L por cada bar de pressao
1g/hL

1kg
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PROTOCOLO DE PREPARACAO DO PE DE CUBA
METODO CLASSICO

3

20-30 MINS

6-12HRS

24-48 HRS

ENARTISFERM PERLAGE

VOLUMETOTAL5L

NUTRTIFERM PDC
56 L VINHO BASE
33LAGUA

10 kg AGUCAR

VOLUME TOTAL 1001 “ OXIGENIO A CADA 6 HORAS

114 L VINHO BASE
76 LAGUA

15 kg AGUCAR
\.OXIGENIOACADAG HORAS

VOLUME TOTAL 300 L

NUTRIFERM TIRAGE
CLAIRBOUTEILLE P
4g/L DEAGUCAR POR CADA BAR DE PRESSAO

~1-1,5X 10° CELULAS/mL

N

" TIRAGEM

Em Resumo: Do que precisamos?

EnartisFerm Perlage
Nutriferm PDC
Acticar
Clairbouteille P

Nutriferm Tirage

05kg

05kg

25kg + 4 g/L por cada bar de pressao
0.3kg

1kg

PASSO 1

Preparac¢ao da levedura

© Reidratar 500 g de EnartisFerm Perlage em 5 L de dgua isenta de
cloro a 35-38 °C.

© Agitar para evitar a formacdo de grumos.

© Aguardar 20-30 minutos e agitar novamente.

PASS0 2

Aclimatizacdo da populacao de leveduras
Manter a 18-20 °C

© Adicionar 500 g de Nutriferm PDC ao Passo 1. Agitar suavemente
para evitar a formagdo de grumos.

© Adicionar 56 L de vinho base e 33 L de 4gua isenta de cloro (evitar
choque térmico).

© Verificar a densidade ~ 1035-1040 g/L.

© Proceder ao arejamento (com oxigénio ou remontagem a cada
6 horas).

© Aguardar 6 a 12 horas.

© Seguir para o passo 3 no momento em que a densidade desca

| © Acrescentar 10 kg de acucar.
| para 1020 g/L.

PASS0 3

Multiplicacdao da populacdo de Leveduras
Manter a 18-20 °C

© Adicionar 114 L de vinho base e 76 L de agua isenta de cloro ao
passo 2 (evitar choque térmico).

© Adicionar 15 kg de agucar.

© Proceder ao arejamento (por inje¢do de oxigénio ou remontagem
a cada 6 horas).

© Esperar 24-48 horas.

© No momento em que a densidade se aproxime de 1000-1005 g/L,
inocular o vinho base. Nao permitir que a densidade desca abaixo
de 1000 g/L.

PASSO 4

Adicoes ao Vinho Base

© 1 kg de Nutriferm Tirage.

© 3 g/hL de Clairbouteille P reidratado.

© 4 g/L de aglcar por bar de pressao desejado.

© No momento de inoculagdo, a contagem de células deve ser
de ~1-1,5 x 10° células/mL.



COMO MELHORAR

O PERFIL SENSORIAL

enartis

A Enartis desenvolveu uma gama de produtos destinados a aromatica, que podem ser adicionados durante a tiragem '
producdo de vinhos espumantes para "afinar", personalizar e ou com o licor de expedicfio, no dégorgement. Previamente a
melhorar o perfil do vinho de acordo com as exigéncias de cada aplicagdo dos produtos de acabamento, recomendamos a W
mercado: suavidade, sensacdo de volume em boca, elegancia realizacdo de ensaios experimentais.

e finesse, qualidade da espuma, frescura ou complexidade

Na Tiragem

Derivado de leveduras rico em manoproteinas, selecionado para melhorar as propriedades da bolha dos vinhos espumantes.
Quando utilizado durante a segunda fermentagéo, melhora a persisténcia da bolha em vinhos com baixo potencial de
espuma ou com tempo limitado de maturacdo sob borras. Adequado tanto para uso no método Charmat como no método
tradicional, melhora igualmente a sensagdo de volume em boca.

SURLI MOUSSE

Na tiragem ou no licor de expedi¢do

Tanino condensado extraido da madeira de espécies exdticas, usado durante a segunda fermentagdo de espumantes,
ENARTISTAN FGN " . . . o
promove a formagdo de aromas frutados, aumentando a complexidade do vinho. Altamente reativo com o oxigénio,

ex Fragrance s :
¢ g ) protege os espumantes da oxidacdo e envelhecimento precoce.

Tanino de carvalho, aromaticamente neutro, muito suave e contribuindo com um pouco de estrutura, é utilizado para
ENARTISTAN STYLE limitar o aparecimento de compostos sulfurados durante a segunda fermentacgo, tanto no método tradicional como no
Charmat.

Mistura de taninos aromaticos produzida da madeira de carvalho e da pelicula das uvas, EnartisTan Last Touch ajuda a equilibrar
ENARTISTAN LAST TOUCH 0s vinhos espumantes apds o seu envelhecimento sobre borras. Quando utilizado no licor de expedigéo, amplifica 0 bouquet
aromatico e a complexidade. EnartisTan Last Touch abre os vinhos que precisam de estar prontos para o consumo rapido.

ENARTISTAN CIT Mistura de taninos ~gélicos e cpndensados extraidos de madeiras exdticas. As baixas temperaturas utilizadas durante o
(ex Citrus) processo de extragao dos taninos condensados preservam alguns compostos naturais da madeira, realando as notas
florais e frutadas dos vinhos resultantes.
Mistura de taninos condensados extraidos de madeiras exéticas e das peliculas das uvas brancas. EnartisTan FF revela
ENARTISTAN FF uma excelente capacidade antioxidante. Para ser utilizado durante o estagio ou no pré-engarrafamento de vinhos
(ex Fresh Fruit) brancos e rosés para refrescar o aroma, reduzir as notas de frutos demasiadamente maduros, concede suavidade e
0° protege da oxidagdo.
Mistura de taninos condensados formulada para aumentar a limpidez aromatica dos vinhos brancos e tintos. Em particular,
ENARTISTAN MAX NATURE elimina os caracteres de redugdo e herbaceos, ao mesmo tempo, realca as notas frutadas e florais. Aumenta a sensagdo de
volume em boca sem adicionar adstringéncia. EnartisTan Max Nature é um tanino ideal para o tratamento de vinhos nos
quais se privilegia a leveza e o consumo facil.
Tanino produzido a partir do carvalho americano ndo tostado por um processo Unico que evita a utilizacdo de temperaturas
ENARTISTAN SLI elevadas. Apresenta uma extraordinaria capacidade de absorcdo de oxigénio e de radicais, quelatando metais e reduzindo

ligeiramente o potencial redox do vinho. EnartisTan SLI pode ser utilizado em sinergia ou como alternativa ao SO, para
proteger o vinho da oxidagdo e melhorar o seu tempo de vida util.

Tanino obtido de madeira de carvalho com tosta forte, selecionado pela sua qualidade e riqueza aromatica. Gragas a um

inovador processo de produgdo que utiliza baixas temperaturas e baixas pressdes de extracdo, os compostos aromaticos
presentes na madeira sdo concentrados e conservados no produto final. O resultado é um tanino com aromas intensos

ENARTISTAN UNICO #1 . . - . )

de baunilha, chocolate, madeira tostada, especiarias, muito complexo e cativante ao olfato, suave e estruturado em boca,

extremamente eficaz mesmo a baixas doses. Confere corpo ao vinho, podendo ser usado com sucesso em vinhos tintos,

rosados e mesmo brancos.

Complexo de manoproteinas de leveduras concebido para melhorar a estabilizagdo do vinho. Surli Velvet aumenta a
SURLI VELVET estrutura coloidal e melhora as caracteristicas sensoriais, incluindo a complexidade aromatica, o volume e diminuicdo da
adstringéncia.

Solugdo de Goma Arabica Seyal e manoproteinas. Citrogum Plus tem a capacidade de aumentar a sensagdo de dogura sem

CITROGUM PLUS . p 2
a adicdo de aclicares fermentesciveis.

Solugdo de A-5D K/SD poliaspartato de potassio (KPA), manoproteinas e dioxido de enxofre, Zenith Perlage foi
ZENITH PERLAGE especificamente concebido para prevenir a precipitagdo de bitartarato de potassio em vinhos espumantes e melhorar a
estabilidade da “perfage”. Nao modifica a capacidade sensorial e a filtrabilidade do vinho, mesmo a baixas temperaturas.
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DICAS E RECOMENDACOES

QUE PRODUTOS SELECIONAR PARA

CADA PERFIL DESEJADO? =
FRESCO,FRUTADO, | CLASSICO,
MODERNO, COMPLEXO,
COMPLEXO ESTAGIADO
ENARTISFERM PERLAGE FRUITY v
ENARTISFERM PERLAGE v
ENARTISPRO PERLAGE v
NUTRIFERM PDC v
NUTRIFERM PDC AROM v
NUTRIFERM REVELAROM v
NUTRIFERM GRADUAL RELEASE v
ENARTISTAN STYLE / /
ENARTISTAN MAX NATURE / /
ENARTISTAN SLI (Shelf-Life Improvement) / /
ENARTISTAN CIT (ex Citrus) /
ENARTISTAN FF (ex Fresh Fruit) /
ENARTISTAN FGN (ex Fragrance) /
ENARTISTAN LAST TOUCH /
ENARTISTAN UNICO #1 /
CITROGUM PLUS / /

COMO PREPARAR O VINHO BASE PARA
A SEGUNDA FERMENTACAO

1. Estabilizacdo do Vinho Base

Estabilidade proteica: Ensaios com bentonite tém como
objetivo determinar a quantidade de bentonite necessaria
para estabilizar um vinho especifico. O grau de estabilidade é
determinado no contexto do objetivo do enélogo, do futuro do
vinho ou das expectativas dos consumidores.

Controlo microbiano: Boa higiene da adega, monitorizacao
microbiana regular, temperatura, SO, e gestdo do pH sdo
pontos importantes para o controlo microbiano. Mesmo que
ainda seja comumente utilizado para a estabilidade microbiana,
a filtracdo esterilizante reduz a capacidade de formacdo de
espuma e a qualidade da espuma, eliminando coloides com
carga positiva. Como alternativa a filtracdo esterilizante,
EnartisStab Micro, um agente de colagem de quitosano pré-
ativado, reduz a contaminag¢do por popula¢Ses microbianas,
mantendo uma excelente capacidade de espumantizagao.
Estabilizacao tartarica: A utilizacdo de estabilizantes coloidais
como o Cellogum LV20, Zenith Uno ou Zenith Perlage, permite

MANUAL DO VINHO ESPUMANTE

QUE PRODUTOS SELECIONAR SEGUNDO O
METODO DE PRODUCAO?

METODO METODO
CLASSICO CHARMAT

ENARTISFERM PERLAGE FRUITY ¢ YY)
ENARTISFERM PERLAGE YY) YY)
NUTRIFERM PDC YY) ')
NUTRIFERM PDC AROM ¢ YY)
NUTRIFERM TIRAGE YY) ¢
NUTRIFERM GRADUAL RELEASE YY)
NUTRIFERM REVELAROM ¢ YY)
INCANTO NC CHERRY o
SURLI MOUSSE o YY)
ENARTISTAN STYLE ¢ YY)
ENARTISTAN MAX NATURE (YY) o
ENARTISTAN SLI (Shelf-Life Improvement) (Y} 1YY
ENARTISTAN CIT (ex Citrus) o
ENARTISTAN FF (ex Fresh Fruit) ¢ o
ENARTISTAN FGN (ex Fragrance) o Y3
ENARTISTAN LAST TOUCH (YY) Y
ENARTISTAN UNICO #1 1)

SURLI VELVET Y} Yy
CITROGUM PLUS ¢ YY)
ZENITH PERLAGE YY) YY)

aos endlogos estabilizar os vinhos base, evitando assim a
cristalizacdo durante e ap6s fermentacao.

2. Melhorar a capacidade de espumantizacao do vinho base
A qualidade do vinho espumante é avaliada visualmente pela
sua cor, comportamento da bolha e retencdo de espuma.
Os dois principais parametros que definem a qualidade da
espuma sdo o tamanho da bolha e a persisténcia da perlage.

A capacidade espumante pode ser melhorada aumentando
a quantidade de agentes pré-espuma como coloides,
manoproteinas e goma arabica ou reduzindo a quantidade de
agentes anti-espuma, como acidos gordos, através de colagens.

3. Fazer do vinho base um ambiente saudavel para as
leveduras

Antes de desencadear a segunda fermentacdo, alguns parametros
do vinho base necessitam de avaliacdo: isencdo de toxinas
residuais da primeira fermentacao, baixo SO, livre (<10 ppm),
baixo SO, total, baixo CO, residual e teor alcodlico <11%.
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