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Trabalhamos lado a lado com os nossos clientes desde a vindima até ao

estagio e engarrafamento com produtos de qualidade
LEVEDURAS ¢ NUTRIENTES « BACTERIAS ¢ ENZIMAS * TANINOS * SO,
AGENTES ESTABILIZANTES * AGENTES DE COLAGEM
AGENTES SULFITANTES  ALTERNATIVOS DE MADEIRA
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Este documento contém dicas e conselhos
sobre as técnicas e solucdes utilizadas para
correcao dos defeitos mais comuns do vinho.
Recomendamos a realizacdo de ensaios

prévios, para avaliacdo da sua eficacia e
determinacao da dosagem é6tima.

Sao recomendados produtos especificos,
em funcdo do tempo disponivel para o
tratamento.



e DESENGACE/
ESMAGAMENTO

e PRENSA

o SAIDA DA PRENSA

CLARIFICAGAO
ESTATICA
OU FLOTAGAO

FLOTAGAO VS,
CLARIFICACAO ESTATICA

Clarificagao
esttica

Deie © @
i @ @
S
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* reduzir o contetdo de solidos através de
centrifugacdo

Flotagdo

ENCHIMENTO
DO DEPOSITO
DE FERMENTAGAO

o RECEGCAO DA UVA

PROBLEMAS CAUSAS

Oxidagao
Contaminac¢ao
microbiologica
Extracdo de compostos
indesejaveis

PREVENGAO DA OXIDAGAO

EXTRACAO DE AROMAS VARIETAIS
1 ESTABILIZACAO PROTEICA
Oxidacdo

DESPECTINIZACAO DO MOSTO

TESTE DE DETERMINAGCAO DE PECTINAS

Mosto com pectinas
residuais

Mosto isento
de pectinas

L

\

Elevada presenca de pectinas
Presenca de glucanos

Clarificacao
Eliminacao

de polifendis
Estabilizacdo proteica

ESTATICA
FLOTACAO

Flotagdo problemas Solugdo 1

Fl6culos grandes/pesados
que tendem a sedimentar

Manto de borras ndo
compacto

% elevada de sélidos

Dupla camada de borras

PRESERVAR O PERFIL AROMATICO

PREVENIR OXIDACAO

Estado sanitario das uvas
Tipo de vindima

(manual vs. mecanica)
Transporte e esmagamento
(temperatura, tempo

de transporte)

OBJETIVOS ESTRATEGIAS

Reduzir a dose de gelatina para diminuir
o tamanho dos floculos

Aumentar a dosagem de bentonite para
favorecer a compactagdo do manto

Aumentar o fluxo de azoto
Reduzir ou eliminar a bentonite

Verificar a presenca de proteinas residuais

SOLUCOES

EnartisTan Blanc,
EnartisTan Antibotrytis,
AST, EnartisStab Micro M,
Winy

EnartisTan Blanc, AST

Enzimas de maceracao
EnartisZym Arom MP

EnartisTan Arom

Enzimas pectoliticas
EnartisZym RS (mostos dificeis)
EnartisZym RS F

Material: Alcool etilico, acido cloridrico 37%, tubos de
ensaio

Método:

Preparar um litro de solugdo hidroalcodlica acidificada
96% v/v: 950 mL de alcool etilico, 5 mL de 4cido cloridrico
37%. Adicionar dgua desmineralizada para perfazer 1 L.

Num tubo de ensaio, misturar 2 partes da solucao
alcodlica acidificada com 1 parte de mosto ou vinho.

Se 0 mosto ou vinho apresentar elevado teor em
pectinas, observam-se fl6culos ou turvagdo.

Se 0 mosto ou o vinho estiver isento de pectinas
pectinas, ndo se observam alterag¢des visuais.

Aumentar dose / tempo de contacto

EnartisZym EZFilter
(para uvas afetadas por Botrytis)

Agentes de clarificacdo

Plantis AF L, Plantis PQ, Claril, Hydroclar,
Pulviclar S, Combistab AF, Pluxcompact,
Bentolit Super, Sil Floc

Solugdo 2
Sil Floc em combinagdo com gelatina
e bentonite

Gelatina em combinagdo com Sil Floc
e bentonite

se >8%, efetuar clarificacdo estatica
Reduzir a dose de bentonite

Gama Incanto NC

Gama EnartisPro

EnartisTan Arom
EnartisTan CIT



OBJETIVOS ESTRATEGIAS

o FERMENTAGAO QEZEGLLA?{AR UMA FERMENTACAO Leveduras selecionadas e nutrientes
Perfil aromético Leveduras Nutrientes
citrico EnartisFerm Q Citrus Nutriferm Arom Plus
Tropical-citrico EnartisFerm Arom White Nutriferm Arom Plus
Tislico Herbaceo EnartisFerm Q4 Nutriferm Energy
Mineral EnartisFerm Q9 Nutriferm Arom Plus
Complexo EnartisFerm ES181 Nutriferm Arom Plus
Frutado doce EnartisFerm Q Citrus Nutriferm Arom Plus

EnartisFerm ES U42

EnartisFerm ES Top Floral Nutriferm Arom Plus

Floral

Controlo de temperatura, incorporagédo de O,
® Fermentacdo lenta Nutriferm No Stop, Nutriferm Advance
(em fungdo do momento de fermentacgdo)

REIDRATAGAO DE LEVEDURAS
e

\
\
8C % @Zummulus
Q /][ Aguasemdoro
ACLIMATIZAGAO

HESGOTAMENTO 1 ESGOTAMENTO 1 ESGOTAMENTO
DEACUCARES ~ DEACUCARES  DEACUCARES
hL’ hU’ hL
T°=20-24°C
GAS INERTE ol e

FERMENTACAQ
{1 ENTAOUPARADA 5
—i

#» Paragem de Fermentacao

|2

i o850 oHBR0 B
PREPARACAO oM oM COM

PARAGENIDEFA +  PARAGEN DEFA+ PARAGEMDEFA+

REVONTAGEN  REMONTAGEM ~ REMONTAGEM

T°=20-24°C
Controlo de temperatura, incorporagdo de O,

® R a . . .
educao Nutriferm Vit, Nutriferm Advance

1 EnartisStab Micro M
» Fermentacdo indesejada Inoculagdo controlada de leveduras
selecionadas

PROBLEMAS CAUSAS SOLUGOES

CLARIFICAGAO

E ESTABILIZACAO Turvagdo Casse metalica e proteica Claril ZW, Pluxcompact

Acastanhamento, perda de

aromas Oxidagado Taninos e clarificantes

EnartisStab Micro,
EnartisStab Micro M,

FML indesejada, alteracdes

o Contaminacdo microbiolégica
organoléticas

Perda de frescura e depdsito Zenith, Enocristal Ca,

Precipitacao de cristais (CaT, KHT)

em garrafa Surli KPA
AR CETE R, Elevada presenca de riboflavina Claril AF
gosto de luz
. - Off-flavours, desequilibrio
Defeitos organoléticos s E Agentes de colagem
e FILTRAGAO Contaminacdo microbiolégica EnartisStab Micro

Presenca de glucanas e pectinas EnartisZym EZFilter

Baixa filtrabilidade Presenga de sélidos em

suspensso Agentes de colagem

Presenca de cargas Verificar a ligacdo a terra
electroestaticas dos depésitos



PRE-
ENGARRAFAMENTO

PROBLEMAS

Perda de qualidade aromatica

Alteracdo da cor

Alteracdes organoléticas

ALTERAGOES
ORGANOLETICAS

Amargor

Adstringéncia

Acidez

Herbaceo

Evolugao

Estrutura

CAUSAS

Oxidagao

Reducdo

SOLUGOES
EnartisTan SLI, Hideki

EnartisTan Elevage,
EnartisTan SLI,
EnartisTan Max Nature

TESTE PARA IDENTIFICAR CAUSAS DA REDUCAO

0.5 mg/L Cu** 2g/hL 5 g/hL cido ascorbico, 5
EnartisTan Elevage  minutos, seguidamente 2
g/hL EnartisTan Elevage
HS o o L
Mercaptanos . . .
Dissulfuretos () () ()
ESTRATEGIAS
H,S 5-20 g/hL Revelarom
Mercaptanos 2 g/hL EnartisTan Elevage, 2 g/hL EnartisTan SLI

Dissulfuretos

Pinking

TESTE PINKING

o J [}
Apos teste
Controlo
g =

Off-flavours, desiquilibrio
gustativo

EM DEPOSITO
(tratamentos de estagio)

Finecoll
Protoclar
Stabyl PVPP
Incanto NC White

Pulviclar S
Claril QY
Surli Natural
Surli One
Surli Elevage
Incanto NC Cherry

Disacidificante Bianconeve
Incanto Vanilla
Incanto Special Fruit
EnartisTan SLI

Protoclar K
Stabyl PVPP
Claril QY
Surli Round + O,

Stabyl PVPP
Protoclar
Surli One

Incanto Special Fruit
Incanto Toffee
Incanto Dark Chocolate
Incanto Caramel
Incanto Cream

5 g/hL acido ascérbico e 2 g/hL EnartisTan Elevage,

2 g/hL EnartisTan SLI
Citrostab rH

METODO RAPIDO

1. 150 mL do vinho em andlise

2. 0,375 mL de perdxido de hidrogénio
a3%

3. Colocar em estufa de laboratério a
40°C (104°) durante 15 min.

Se o vinho apresentar potencial
pinking, muda para a cor rosa no final
do teste.

Solucdes apresentadas
na tabela abaixo

PRE-ENGARRAFAMENTO
(tratamentos finais)

EnartisTan Uvaspeed

Surli Velvet
Surli Vitis
EnartisTan Uvaspeed

Citrogum Plus
EnartisTan Uvaspeed

EnartisTan Napa
EnartisTan DC
EnartisTan Max Nature

EnartisTan Unico #3
EnartisTan SLI
Hideki

EnartisTan Napa
EnartisTan (Eeur De Chéne
EnartisTan Unico #2
EnartisTan Unico #1
EnartisTan TF



VINHOS
TINTOS o RECECAO DA UVA

PROBLEMAS CAUSAS SOLUGOES

e Oxidagdo e Estado sanitério da uva EnartisTan Rouge,

o Contaminagao o Tipo de vindima . EnartisTan Antibotrytis, :

microbiolégica (manual vs. mecanica) . AST, EnartisStab MicroM, !

e Fermentacdo indigena e Transporte e esmagamento Winy

e Extracdo de compostos (temperatura, tempo ] '

indesejaveis de transporte)

OBJETIVOS ESTRATEGIAS

DESENGACE ) ) | Taninos E
J/ESMAGAMENTO PREVENCAO DA OXIDACAO P EnartisTan Fermcolor, Gama Incanto NC,

. EnartisTan Rouge

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

:} Vegetal/notas verdes
EnartisTan Color

e ENCHIMENTO EXTRACAO DE CORETANINOS ) CnZmas
DO DEPOSITO EnartisZym Color Plus

. Maturacdo fendlica incompleta

EnartisTan V, EnartisTan Fermcolor,

ESTABILIZAGAO DA COR P EnartisTan XC, Gama Incanto, !
 Gama EnartisPro ;
o FERMENTAC}AO ASSEGURAR UMA FERMENTACAO : . . I
REGULAR P Leveduras selecionados e nutrientes !
Perfil aromatico Leveduras Nutrientes
EnartisFerm ES454, EnartisFerm Q5, EnartisFerm Red Fruit .
Frutado EnartisFerm Q7, EnartisFerm AMR-1 Nutriferm Arom Plus
Tiélico EnartisFerm ES488 Nutriferm Arom Plus
Especiado EnartisFerm ES488, EnartisFerm Vintage Red Nutriferm Energy
Floral EnartisFerm ES U42 Nutriferm Energy
e POS | Macro-oxigenacao,
FERMENTA(;AQ ESTABILIDADE CORANTE } EnartisTan UVA, EnartisTan XC,
ALCOOLICA . EnartisTan V, EnartisTan FT
FERMENTAGCAO MALOLATICA } Bactérias especificas e nutrientes

PARA UM OPTIMO PROCESSO DE PREPARAGCAO DAS BACTERIAS

@ Reidratacdo EnartisML Silver 15-20 minutos H,O mineral
@ Aclimatagdo e reativagdo Nutriferm Osmobacti 2-4 horas em H,0O + Bacteria
© Nutrientes Nutriferm ML Em vinho antes da inoculagdo

W
Sy (o
o @ Gy o oG
o

o 0

Agua mineral Agua mineral =
20-30°C 20-30°C

FERMENTACAO MALOLATICA

Facil Dificil Extrema
Temperatura 18-22°C 12-18°C <12°C
Alcool 11-13.5% 13.5-15.5% >15.5%
pH 3.4-36 3.0-34 <3.0
SO, livre <5 ppm 5-12 ppm >12 ppm
Cu, acidos gordos, polifendis totais, etc.
Em condi¢es dificeis é recomendado efetuar um pé de cuba que permita adaptagdo aos parametros limitantes.




POS
FERMENTAGCAO
ALCOOLICA

CLARIFICAGCAO E
ESTABILIZACAO

o FILTRACAO

OBJETIVOS ESTRATEGIAS

EQUILIBRIO ORGANOLETICO b Micro-oxigenagao

Gama Incanto, Gama EnartisTan

Baixo Perfil
Perfil | fendlico
fendlico | elevado

POS-FERMENTAGAO MALOLATICA

Polifendis totais (mg/L) <1800 | >2500

pH <335 | >355

Intensidade corante

(DO420 nm + DO520 nm + DO620 nm) <155 >18

Tonalidade (DO420 nm/DO520 nm) <0.55 >0.75

Antocianas totais (mg/L) <250 >350

0, mg/L/més 0.5-1.5 | 1.5-3.5

AVALIAGAO dos parametros analiticos, perfil organolético
e turbidez inicial para definir a dosagem correta
de oxigénio
PARAMETROS a verificar diariamente: sensorialmente
(reducdo, oxidacdo, vegetal, "evolucdo dos taninos",
volume), parametros analiticos
(acetaldeido, acidez volatil e O, dissolvido)

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

PREVENGAO DA OXIDAGCAO ) EnartisTan SLI

PROBLEMAS CAUSAS SOLUCOES

Perda de frescura e depésito
em garrafa

: ' Zenith, Enocristal Ca,
) Precipitagao de cristais P SurliKPA,
. EnartisStab CLK+

....................................................................................................

Alteracdes aromaticas
e gustativas

:} Contaminacdo microbiolégica } EnartisStab Micro M

....................................................................................................

Perda de cor e deposito
em garrafa

Maxigum Plus, Maxigum F,
P Precipitagdo de matéria corante | Zenith Color, Claril QY,
; . ClarilZR

....................................................................................................

Alteracées organoléticas

Baixa filtrabilidade

:} Off-flavors, desequilibrio P
gustativo

Colagem

p Contaminagdo microbiolégica | EnartisStab Micro

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

:» Presenca de sélidos em }

~ Colagem
suspensao

4

4



e PRE-

ENGARRAFAMENTO

PROBLEMAS

Perda de qualidade aromatica

Alteracdes organoléticas

ALTERAGOES
ORGANOLETICAS

CAUSAS

I} Oxidagdo

TESTE PARA IDENTIFICAR CAUSAS DA REDUCAO
: 0.5 mg/L Cu** 2g/hL 5 g/hL acido ascorbico,

SOLUGOES

'} EnartisTan SLI, Hideki

EnartisTan Elevage,
EnartisTan SLI,
. EnartisTan Max Nature

1
+
'
'
'

H,S

EnartisTan Elevage 5 minutos, de seguida
2 g/hL EnartisTan Elevage
H,S o o |
Mercaptanos [ ) o o
Dissulfuretos o ([ ] (]

ESTRATEGIAS

5-20 g/hL Revelarom

Mercaptanos

2 g/hL EnartisTan Elevage, 2 g/hL EnartisTan SLI

Dissulfuretos

5 g/hL acido ascérbico, 2 g/hL EnartisTan Elevage,

2 g/hL EnartisTan SLI

Off-flavours, desequilibrio
" gustativo

EM DEPOSITO
(tratamentos de estagio)

'} Solugdes na tabela abaixo

PRE-ENGARRAFAMENTO
(tratamentos finais)

Amargor

Finecoll
Protoclar
Incanto NC Cherry

EnartisTan Uvaspeed

Adstringéncia

Atoclar M
Pulviclar S
Claril QY
Surli Natural
Surli One
Surli Elevage
Incanto NC Cherry

Surli Velvet
Surli Vitis
EnartisTan Uvaspeed

Disacidificante Bianconeve
Incanto Vanilla

Maxigum Plus

Acidez Incanto Special Fruit EnartisTan Uvaspeed
Incanto SLI
Gp?ft%rlf;?r EnartisTan Napa
Herbaceo Claril QY EnartisTan DC
Surli Round + O, Enartisan Max Nature
EnartisTan Unico #3
Evolucao Psrgﬁﬁ%a,:eK EnartisTan SLI
Hideki
EnartisTan Napa
Incanto Toffee EnartisTan (Eeur De Chéne
Estrutura Incanto Special Fruit EnartisTan Unico #2

Incanto Dark Chocolate

EnartisTan Unico #1
EnartisTan TF
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Inspiring innovation.



