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A integracdo da sustentabilidade
na nossa atividade produtiva e comercial
permite-nos melhorar a eficiéncia
operacional, fornecer as melhores solugdes
para os clientes e apoiar as comunidades.

SAIBA MAIS



enartis

Inspiring innovation.

ENZIMAS

A Enartis desenvolveu a gama de enzimas
EnartisZym conciliando o conhecimento
sobre as atividades enzimaticas individuais
e a sua experiéncia pratica enologica. A
gama EnartisZym disponibiliza diversas

formulacdes enzimaticas concebidas
para obter a sua maxima eficacia quando
utilizadas tanto em aplicac8es convencionais
como em novas aplicacdes.




CLARIFICAGCAO DE MOSTOS
EnartisZym RS(P)

Enzima pectolitica purificada e altamente concentrada sob a
forma microgranulada. As atividades secundarias pectoliticas e
hemicelulases em grandes concentrac8es sao capazes de hidrolisar
diferentes tipos de pectinas, que normalmente estdo presentes
em mostos dificeis de decantar. Acelera a clarificagdo dos mostos,
a compactagdo das borras e aumenta o rendimento dos mostos
clarificados. Garante bons resultados em condigdes dificeis como
baixos valores de pH e temperatura.

Aplicagdes: decantac¢do de mostos
Dose: 1-3 g/hL
Embalagem: 0,700 kg - 1 kg

EnartisZym RS

EnartisZym RS (rapid settling) foi desenvolvida para resolver
problemas em mostos notoriamente dificeis de clarificar, como
Moscatel, Alvarinho, Verdelho, apresentando fortes atividades
pectolitica e hemicelulasica. De facto, esta enzima liquida tem
uma acgdo de clarificagdo muito intensa que ocorre num curto
periodo de tempo. Pode ser utilizada para clarificar mostos
particularmente ricos em pectinas resultantes do processamento
mecanico das uvas e das elevadas temperaturas durante a
vindima. Em vinhos dificeis de clarificar, EnartisZym RS melhora a
sua clarificagdo e a filtrabilidade.

Aplicagdes: mostos dificeis de clarificar; melhorar a clarificagéo e a
filtrabilidade de vinhos

Dose: 1-3 mL/hL; em flotag¢do: 2 mL/ hL; em vinhos: 2-5 mL/hL
Embalagem: 0,250 kg - 1 kg

EnartisZym QUICK

EnartisZym QUICK é uma enzima liquida desenvolvida para
clarificar mostos por flotagdo. Dois requisitos basicos devem ser
cumpridos para uma flotacdo eficaz: uma rapida diminui¢do da
viscosidade dos mostos e a formacdo de fléculos suficientemente
grandes e leves para ascenderem rapidamente a superficie. Por
estas razdes, as diversas atividades pectoliticas da EnartisZym
QUICK (pectinliase, poligalacturonase e pectinaesterase) estdo
presentes em diferentes proporg¢des comparativamente com
as enzimas convencionais, para uma hidrélise mais rapida das
pectinas, resultando numa mais rapida reducdo da viscosidade.

Aplicagées: flotacdo continua e descontinua
Dose: 0,5-2 mL/hL; Em flotagdo: 2 mL/hL
Embalagem: 1 kg - 20 kg

EnartisZym RS _F

EnartisZym RS,F é uma preparacdo liquida com elevada atividade
pectolitica, indicada para a clarificacdo de mostos por flotagdo.
Muito rapida na hidroélise das pectinas, ativa num amplo intervalo
de temperaturas (8-40 °C), acelera o processo de clarificagdo dos
mostos com economia de tempo e frigorias.

Aplicagdes: flotagéo

Dose: 1-3 mL/hL; Em flotagbo: 2 mL/hL

Embalagem: 1 kg - 20 kg
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MACERA(;AO DE UVAS BRANCAS
EnartisZym EXTRA

Enzima pectolitica liquida com atividades celuldsicas e
hemicelulasicas especificas para a maceracdo de uvas brancas.
Produz uma intensa e rapida rutura das paredes e membranas
celulares, favorecendo a extracdo de precursores aromaticos
gue potenciam o carater varietal, a intensidade e a complexidade
olfativa do vinho. Durante a criomaceracao, reduz o tempo de
contacto, permitindo a poupanca de energia na refrigeracdo.
Durante a prensagem, conduz a uma melhoria da qualidade, bem
como um maior rendimento.

Aplicagdes: maceracdo pelicular de uvas brancas
Dose: 2-6 mL/100 kg
Embalagem: 1 kg

EnartisZym RIVELA

(Formulagcdo melhorada de EnartisZym Caractere) Enzima em
pd para maximizar a expressao aromatica. Quando utilizada na
maceracdo de uvas brancas, a elevada concentracdo de atividades
pectoliticas e hemicelulasicas provoca uma rapida rutura celular
e reducdo da viscosidade do mosto, fatores fundamentais para
aumentar o rendimento do mosto e para uma boa extracdo
dos precursores aromaticos. Posteriormente, as atividades
glicosidasicas transformam os precursores glicosilados inodoros
em compostos aromaticos livres, permitindo a producdo de
vinhos mais intensos e complexos (terpenos e norisoprendides).
Quando utilizada em vinho, EnartisZym RIVELA aumenta o aroma
varietal e melhora a clarificagdo do vinho.

Aplicagdes: expressdo dos aromas varietais
Dose: 1-3 g/100 kg em maceragdo; 3-4 g/hL em estdgio
Embalagem: 0,100 kg

EnartisZym AROM MP

Preparacdo enzimatica microgranulada para maceracdo de uvas
brancas e tintas. As suas atividades secundarias, degradam as
paredes celulareslocalizadas nas peliculas. Obtém-se a solubilizagdo
dos precursores aromaticos contidos nos vacuolos, assim como
dos que estdo ligados a estruturas celulares sélidas. Os vinhos
tratados com EnartisZym AROM MP possuem um perfil aromatico
caracterizado por aromas intensos de fruta com complexidade e
persisténcia. Além disso, EnartisZym AROM MP contribui para a
estabilizacdo proteica, reduzindo assim as doses de bentonite. Por
sua vez, se utilizada durante a vinificacdo de vinhos tintos jovens,
enriquece-os polissacaridos e polifenois que asseguram suavidade
e melhoram a estabilidade corante.

Aplicagdes: maceracéo de uvas brancas e tintas; produgdo de vinhos
brancos, tintos e rosados frutados; melhor estabilidade proteica

Dose: 2-4 g/100 kg
Embalagem: 0,250 kg
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MACERAQAO DE UVAS TINTAS
EnartisZym COLOR PLUS

Formulacdo enzimatica microgranulada para a maceracdo de
uvas tintas. EnartisZym COLOR PLUS é eficaz na extracdo e
principalmente na estabilizacdo da matéria corante. As suas
atividades secundarias, celuldsicas e hemicelulasicas, degradam
as paredes celulares, aceleram e aumentam a solubilidade
das antocianinas e taninos associados as estruturas celulares.
EnartisZym COLOR PLUS origina vinhos com uma maior estrutura
e com uma cor mais intensa e estavel.

Aplicagdes: extracdo e estabilizacho da matéria corante; vinhos
tintos estruturados

Dose: 2-4 g/100 kg
Embalagem: 0,700 kg - 0,250 kg

Vindima apds vindima, temos comprovado
que a aplicagdo da enzima EnartisZym COLOR
PLUS durante a vinificacéo de tintos, permite-
nos melhorar a extracdo de compostos
fendlicos durante a maceracéo possibilitando
assim rentabilizar os tempos de maceragdo.
A sua utilizagdo tem contribuido para o
aumento da estabilidade da matéria corante,
aumento dos rendimentos de prensagem e
para a melhoria da filtrabilidade dos vinhos.
Mariana Cavaca, Ené6loga, Adega de
Redondo, Alentejo (Portugal)

Eu uso EnartisZym COLOR PLUS para uma
melhorextra¢do de cor durante a maceragéo
pelicular dos vinhos tintos. Usamos esta
enzima durante o esmagamento. Descobri
que os vinhos tratados com este produto
tém uma melhor estabilidade corante
ao longo do estdgio de afinamento. A
intensidade corante é também melhor
quando usamos EnartisZym COLOR PLUS
Vs a testemunha.

Louwritz Louw, Enélogo, KWV (South
Africa)

EnartisZym T-RED PLUS

Formulacdo enzimatica pectolitica, na forma liquida, para a
maceracdo de uvas tintas, contém atividades resistentes a
temperaturas elevadas (até 65°C), tornando-a na enzima mais
adequada em termovinificagdo. EnartisZym T-RED PLUS é rica em
atividades secundarias que aceleram e intensificam a extra¢do
de matéria corante e de taninos contidos nas peliculas das uvas,
melhorando igualmente a estabilidade proteica. Como resultado,
0os vinhos sdo mais ricos em taninos capazes de constituir
complexos corantes mais estaveis.

Aplicagdes: maceragdio de uvas tintas; termovinificagéio
Dose: 2-6 mL/100 kg
Embalagem: 1 kg - 10 kg

OUTRAS APLICACOES
EnartisZym EZFILTER

Preparacdo enzimdtica liquida com atividades pectolitica,
betaglucanasica e hemiceluldsica. EnartisZym EZFILTER melhora
a clarificagdo e a filtrabilidade do vinho devido a sua capacidade
para hidrolisar pectinas e polissacaridos das uvas, assim como
glucanos, resultantes da acdo de microrganismos.

Aplicagdes: Melhoria da clarificacdo e da filtrabilidade de vinhos,
mesmo se produzidos a partir de uvas infetadas com Botrytis; acelerar
a extrac@o de manoproteinas

Dose: 2-4 mL/hL
Embalagem: 1 kg
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ENZIMAS ENOLOGICAS

ENZIMAS ENOLOGICAS

As enzimas sdo catalisadores bioldgicos de reag@es e estdo naturalmente presentes em
todos os sistemas vivos. Dada a sua reatividade muito especifica, sdo em geral, capazes
de transformar apenas um ou um nimero limitado de substratos. As enzimas enoldgicas
sdo formulacGes de varias atividades enzimaticas cuja agdo sinérgica contribui para um
objetivo preciso. As enzimas mais utilizadas em enologia sdo pectinases, glucanases e
glicosidades, podendo ainda apresentar atividades secundarias do tipo hemicelulasico,
celulasico e proteasico.

QUAL A RAZAO PARA UTILIZAR ENZIMAS ENOLOGICAS?

As enzimas sdo essenciais para melhorar o rendimento da prensagem, clarificacdo,
flotagdo, filtrabilidade do vinho e a extragdo de aromas e polifendis. Além da melhoria
da expressdo aromatica contribuem para melhorar a sensacdo de volume em boca, a
estabilidade proteica e estabilidade corante.

DE ONDE SAO EXTRAIDAS AS ENZIMAS?
As enzimas enoldgicas sdo produzidas por diversas espécies de fungos, como Aspergillus,
Rhizopus e Trichoderma, a exce¢do da lisozima que é extraida da albumina de ovo.

TANTAS ENZIMAS PECTOLITICAS, PORQUE?

As enzimas pectoliticas incluem enzimas (Figura 1) que decompdem as cadeias

homogalacturonanas e enzimas que quebram outros componentes da pectina, como as

ramnogalacturonanas |, Il e as suas cadeias laterais. O equilibrio entre estas atividades
pectoliticas tem impacto na performance da preparacdo enzimatica.

- A pectinaliase (PL) separa aleatoriamente a cadeia péctica e liberta polimeros de
tamanho médio. Esta atividade promove uma rapida despectinizacdo e a rapida redugdo
da viscosidade.

- Apoligalacturonase (PG) separa unicamente os acidos galacturénicos ndo esterificados.

- A pectinametilesterase (PME) desesterifica o acido galacturénico, permitindo a a¢do da
PG.

- Asramnogalacturonase, arabinanase e a galactanase degradam as “pectinas ramificadas”
comumente referidas como "zona ramificada”. Estas atividades sdo especialmente
importantes para melhorar a sedimentacdo ou a filtragao de mostos dificeis

!! éPL: PECTINALIASE !! é

PME: PECTINAMETILESTERASE

‘ﬁo%oo.

1

ZONA LISA 60-90%

Ramnogalactorunano Il

-

ZONE RAMIFICADA 10-40%
GRUPO METILO

@ 400 GALACTURONICO [ ARABINOSE ~ @DRAMNOSE iy GALACTOSE
Figura 1: Representagdo das principais atividades pectoliticas nas cacleias de pectinas

QUAIS SAO AS DIFERENGAS ENTRE AS ENZIMAS EM PO OU LiQUIDAS?

As enzimas em po sao faceis de armazenar, tém uma vida Util longa com risco limitado
de contaminagdo e ndo requerem conservantes. As enzimas liquidas sdo mais praticas
na utilizacdo e dosagem. Exigem armazenamento no frio e tém uma vida Util mais curta

\devido a possivel contaminagdo microbiologica apds abertura da embalagem.

QUANTO TEMPO AS ENZIMAS EM PO/GRANULADAS PERMANECERAO ATIVAS APOS
REIDRATAGAO?

As enzimas em pd/granuladas reidratadas ndo devem ser mantidas sob a forma liquida
por um periodo superior a algumas horas a temperatura ambiente.

COMO E QUE A TEMPERATURA AFETA A ATIVIDADE ENZIMATICA?

A maioria das enzimas sdo desnaturadas a temperaturas superiores a 60 °C (140 °F) e
inativadas a temperaturas inferiores a 5 °C (40 °F). A temperatura ideal para as enzimas
enoldgicas é de aproximadamente 40 °C (104 °F).

050, AFETA A ATIVIDADE ENZIMATICA?

Mesmo com uma adicdo de 2000 mg/L de SO,, a atividade enzimatica da EnartisZym RS,
por exemplo, ndo € afetada (Figura 2). A utilizaco de SO, e enzimas é benéfica, no entanto
omomento de adicdo éimportante. A adicdo de enzimas deve ser efetuada apés dispersao
adequada do SO, ou vice-versa. Néo adicionar 0 SO, e as enzimas simultaneamente.
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Figura 2: Efeito do SO, sobre a acdio de EnartisZym RS

como £ QUE A ADICI\O DE TANINOS OU BENTONITE INTERFERE NA ATIVIDADE
ENZIMATICA?

Como ilustrado, a adicdo de bentonite ou taninos ndo tem um efeito significativo na
capacidade de clarificacdo da EnartisZym RS (Figura 3). Recomendamos um tempo de
repouso de 30 minutos apds a completa homogeneizagdo da enzima, antes da adicdo de
taninos ou bentonite.

COMO DECIDIR A DOSAGEM DE ENZIMA A UTILIZAR?

A dose esta relacionada com o efeito desejado, tempo de contacto, temperatura e fatores
inibidores. Baixas temperaturas, tempos de contacto curtos ou presenga de alcool podem
ser compensados com doses de utilizagdo mais elevadas.
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%38
744

30 120 180
TEMPO DE SEDIMENTAGAQ (MINUTOS)
RS RS+ EnartisTan BLANC 30 g/hL RS + PLUXBENTON N 40 g/hL
Figura 3: Impacto da adigdo de taninos e bentonite na eficdcia da EnartisZym RS. <
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NUTRIENTES
PARA LEVEDURAS

Compreender as exigéncias nutricionais
das leveduras é fundamental para se
obter uma fermentacdo bem sucedida e
evitar paragens de fermentacdo. Gerir as
exigéncias nutricionais ndao s6 permite
fermentacGes regulares e completas, como
aumenta a qualidade sensorial do vinho.
A Enartis possui uma ampla gama de
nutrientes que fornecem diversas solu¢des
para diferentes condi¢des e objetivos.
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CERTIFIED BY ENARTIS

NUTRIFERM AROM PLUS

Nutriente e regulador bioldgico de fermentagdes, composto por
leveduras autolisadas com elevado teor em aminoacidos livres e
tiamina. NUTRIFERM AROM PLUS fornece sobretudo aminoacidos
de cadeiaramificada que as leveduras utilizam para produzir ésteres
e outros compostos aromaticamente ativos. Quando aplicado em
combinacdo com estirpes capazes de utilizar as vias metabdlicas
necessarias para consumir a sua riqueza em aminodcidos,
NUTRIFERM AROM PLUS aumenta significativamente a intensidade
aromatica e a complexidade do vinho. Fornece também fatores
de sobrevivéncia que contribuem para a viabilidade das leveduras
garantindo assim, fermentac8es bem sucedidas.

Aplicagdes: potenciar a produgdo de aromas secunddrios
Dose: 20-30 g/hL
Embalagem: 1 kg - 10 kg

NUTRIFERM AROM PLUS: De longe o melhor
nutriente compexo no mercado. Adicionado
durante a reidratacdo das leveduras,
assegura uma fermentagdo constante e
completa, ajudando as leveduras a produzir
um perfil aromdtico complexo em qualquer
tipo de vinhos.

Rianco van Rooyen, Enédlogo,
Robertson Winery (Africa do Sul)

NUTRIFERM ENERGY fornece aminoacidos, oligo-elementos e sais
minerais naturalmente presentes nas células das leveduras. A
adicdo de nutrientes e vitaminas é essencial nas fases iniciais da
multiplicagdo das leveduras, quando elementos externos como o
alcool, o diéxido de enxofre e afalta de oxigénio ainda ndo intervém
para modificar o metabolismo da levedura e sua capacidade para
selecionar nutrientes. NUTRIFERM ENERGY deve ser adicionado
durante a prepara¢do da solugdo de reidratagdo das leveduras e a
sua inoculagdo. Devido ao seu contributo nutricional e energético,
encurta a fase de laténcia, previne a formacdo de sulfureto de
hidrogénio e de acido acético e aumenta a produgdo de glicerol
e polissacaridos.

Aplicagdes: nutricdo inicial das leveduras; prevencdo de paragens de
fermentacgdo e fermentagdes lentas

Dose: 10-30 g/hL
Embalagem: 1 kg - 10 kg

NUTRIFERM VIT

Constituido por fosfato de diaménio, sulfato de aménio e tiamina,
NUTRIFERM VIT, fornece azoto imediatamente disponivel para as
leveduras, garantindo assim uma fermentacao regular.

Aplicagoes: nutricéo azotada bdsica
Dose: 20-30 g/hL
Embalagem: 1 kg - 20 kg

NUTRIFERM SPECIAL

Nutriente complexo constituido por azoto inorganico, tiamina e
leveduras inativadas. Desenvolvido para facilitar a fermentagdo
primaria e evitar paragens de fermentacdo devido a causas
bioquimicas. Garante quantidades adequadas de AFA (azoto
facilmente assimilavel), vitaminas e sais minerais, assegurando que
as leveduras produzem aromas limpos e intensos, assim como baixos
niveis de sulfureto de hidrogénio e outros aromas indesejaveis.

Aplicagdes: corre¢dio de mostos com baixo teor de azoto; corre¢do de
nutrientes de mostos brancos e rosados muito clarificados

Dose: 30-50 g/hL
Embalagem: 1 kg - 10 kg

NUTRIFERM ADVANCE

Alcool e temperaturas elevadas s30 os principais fatores responsaveis
pelas paragens de fermentacdo. Estes fatores degradam a
membrana celular da levedura, que perde assim a sua capacidade
de consumir os agucares. A adicdo de NUTRIFERM ADVANCE a 1/3 da
fermentacdo previne uma cinética irregular, mantendo um eficiente
sistema de transporte de aglcar até a fermentagdo estar completa.
Um aditivo complexo produzido a partir de paredes de levedura,
fosfato de diamoénio e celulose, auxilia a levedura a tolerar o alcool
e exerce uma acao desintoxicante, garantindo assim a limpidez
aromatica ideal, evitando a formacao de sulfureto de hidrogénio.

Aplicagées: correcéo nutricional apds 1/3 do inicio da F.A.; preven¢do
de aromas indesejdveis e fermentagdes lentas ou paradas

Dose: 20-40 g/hL
Embalagem: 1 kg - 10 kg

Usdmos os Nutrientes Enartis quase
exclusivamente  por mais de uma
década, pelo menos 400 fermentagdes.
Fermentacbes paradas, rearranques de
fermentacdo e colagem com cobre sdo
raras para nés. Enquanto que o NUTRIFERM
ENERGY e ADVANCE séo o esqueleto do
nosso protocolo de nutrientes, estamos
cada vez mais impressionados com o
impacto fendlico do NUTRIFERM AROM PLUS
e os beneficios do final de fermentacdo do
NO STOP. Confiamos na consisténcia que a
gama Nutriferm confere aos nossos vinhos
e na dos nossos clientes.

Lucas Meeker, Winemaker at The
Meeker Vineyard (Califérnia, EUA)

NUTRIFERM NO STOP

Levedurasinativadas ricas em esterois e acidos gordos insaturados
de cadeia longa. Utilizado a partir da metade da fermentacao,
ajuda a manter a integridade da membrana da levedura e,
portanto, previne e corrige anomalias de fermenta¢do. No caso
de paragem de fermentacdo, a sua adi¢do pode ajudar a reiniciar
a fermentacdo sem necessidade de outra inoculacdo.

Aplicagoes: prevenir e tratar paragens de fermentagdo
Dose: 20-40 g/hL
Embalagem: 1 kg



NUTRIFERM GRADUAL RELEASE

Inovador ativador composto por DAP e tanino acondicionados
no interior de uma bolsa especial que liberta gradualmente o
seu conteldo durante a fermentacdo. NUTRIFERM GRADUAL
RELEASE deve ser adicionado antes do enchimento do depdsito de
fermentacdo, contudo o seu contelido s6 comegara a ser libertado
no final da fase exponencial de multiplicacdo das leveduras. Com
a utilizacdo de NUTRIFERM GRADUAL RELEASE, a segunda adicdo
de nutrientes ndo é necessaria e a sua formulagdo garante uma
fermentacdo completa e previne o aparecimento de aromas
reduzidos. Recomendado também para a fermentagdo segundo o
método charmat.

Aplicagdes: nutriente para levedura e prevengdo de notas de reducgéo;
fermentagdo de mostos dessulfitados. Also Método Charmat

Dose: 1 bolsa de 1 kg para 4.000 - 5.000 L; 1 bolsa de 5 kg para 25.000
-50.000 L

Embalagem: 1 kg - 5 kg

NUTRIFERM CONTROL

Paredes celulares de leveduras. Absorve metabolitos auto toxicos
da levedura e os residuos de pesticidas que podem causar
anomalias de fermentacdo ou a formagdo de aromas indesejaveis.

Aplicagdes: desintoxicag¢do do mosto
Dose: 20-40 g/hL
Embalagem: 1 kg - 20 kg
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NUTRIFERM ACTIV PLUS

Nutriente complexo, especifico para a multiplicagdo de leveduras
em bio-reator. A sua formulacdo assenta nos autolisados de
leveduras selecionados pela elevada concentracdo de fatores
de crescimento, aminoacidos livres, micronutrientes e tiamina
(vitamina b1). NUTRIFERM ACTIV PLUS garante a producdo de um
inéculo com elevada viabilidade e vitalidade, para uma segura e
rapida implanta¢do no mosto. Assegura a total rentabilizacdo das
caracteristicas de cinética e organoléticas conferidas pela estirpe
de levedura selecionada.

Aplicagdes: nutricdo completa para protocolos de multiplicadores
automdticos

Dose: 10-15 g/L de inéculo concentrado (em fungéo do volume total
a inocular)

Embalagem: 10 kg

NUTRIFERM ULTRA

Nutriente produzido a partir de leveduras autolisadas,
especialmente concebido para a nutricdo de leveduras de
inoculagdo direta. Fornece todos os fatores nutricionais necessarios
ao metabolismo fermentativo: azoto aminoacidico, acidos gordos
de cadeia longa, esterdis, vitaminas e micronutrientes. A sua
aplicagdo ajuda a garantir uma fermentacdo regular e completa,
resultando em vinhos sem defeitos, perfeitamente corretos tanto
na boca como no olfato.

Aplicagées: nutricéo de leveduras de inoculagdo direta; seguranca e
qualidade fermentativa

Dose: 10-30 g/hL
Embalagem: 1 kg - 10 kg




enartis

NUTRIENTES E ADJUVANTES DE,FERMENTACAO:
PRINCIPAIS CARACTERISTICAS
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Inspiring innovation.

LEVEDURAS

Uma das exigéncias mais importantes
que uma levedura deve apresentar é a
capacidade de garantir uma fermentacdao
saudavel e completa, ja que este é o primeiro
passo para criar um vinho de qualidade.

O conhecimento e a compreensdao das
caracteristicas microbiolégicas, para além
da experiéncia adquirida ao longo de muitos
anos, permitiram-nos compreender as
exigéncias do mercado e sugerir a aplicacdo
de cada estirpe para se obter a maxima
qualidade nos vinhos, que vdo ao encontro
das expectativas dos enélogos.
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INOVADORA ESTRATEGIA EASYTECH
Leveduras e Nutrientes para Inoculacgao
Direta

EASYTECH é uma selecdo de leveduras e nutrientes
que oferecem métodos de preparacdo que agilizam
as operagdes na adega, além de permitir reduzir
tempos e recursos necessarios para a adequada
preparacdo dos produtos, equipamentos, energia, dgua e mao-de-obra. As estirpes
de leveduras que compdem o portfolio EASYTECH foram selecionadas pelas suas
caracteristicas intrinsecas, tornando-as adequadas para inoculacdo direta sem
requerer hidratacdo prévia, garantindo uma excelente performance fermentativa.
EASYTECH disponibiliza igualmente nutrientes granulados e ndo pulverulentos, para‘

.

CERTIFIED BY ENARTIS

um saudavel manuseamento e facilidade de dissolugdo no mosto.

EnartisFerm Q4

A principal caracteristica desta estirpe consiste no facto de ser um
homozigoto para a cadeia longa e completa do gene IRC7. Este
gene é responsavel pela sintese da enzima B-liase, especificamente
envolvida na libertacdo de tiodis (maioritariamente 4-MMP) ligados
a cisteina. Quando usada na fermentacdo de variedades tidlicas,
EnartisFerm Q4 revela o aroma varietal e enaltece as notas
aromadticas de buxo, folha de tomate, urina de gato, associadas ao
AMMP.

Aplicagdes: variedades tidlicas
Dose: 20 g/hL
Embalagem: 0,500 kg

ESTIRPES PARA VINHOS BRANCOS
EnartisFerm TOP ESSENCE

Levedura com boas propriedades fermentativas. Indicada para a
producdo de vinhos brancos de consumo rapido, a partir de uvas
com baixo teor de aromas primarios, com o intuito de melhorar
a expressao aromatica de ananas, maracuja, banana, toranja, etc.

Aplicagées: vinhos jovens e fdceis de beber
Dose: 20 g/hL
Embalagem: 0,500 kg

CERTIFIED BY ENARTIS

EnartisFerm AROMA WHITE

Estirpe de levedura que preserva os caracteres varietais e
produz aromas fermentativos. Quando fermenta a temperaturas
entre os 15 e os 17°C, aumenta as notas citrinas e minerais. Em
temperaturas mais altas (18-21°C), produz aromas intensos de
fruta branca e fruta tropical. Devido a sua atividade R-liase, é
recomendada para a fermentacdo de castas produtoras de tidis.
Sintetiza baixa quantidade de riboflavina e ajuda também a
prevenir o aparecimento do defeito conhecido como “gosto de luz".

Aplicagées: vinhos brancos frutados obtidos a partir de uvas neutras
e castas produtoras de tidis

Dose: 20 g/hL
Embalagem: 0,500 kg - 10 kg

EnartisFerm VINTAGE WHITE

Potencia os aromas varietais e liberta grandes quantidades de
polissacaridos durante o estagio sur lie. A sua tendéncia para
formar borras pouco compactas reduz o nUmero de batonnages e
remontagens. Gragas a sua moderada velocidade de fermentacdo,
é também recomendada para fermenta¢do em barrica.

Aplicagdes: expressdo varietal; fermentagdo em barrica; estdgio sur
lies; grande volume em boca

Dose: 20 g/hL
Embalagem: 0,500 kg

EnartisFerm ES181

Otima cinética fermentativa a baixas temperaturas e em condicdes
de redugdo, EnartisFerm ES181 é recomendada para a producdo
de vinhos varietais fermentados em depositos de ago inoxidavel.
Com uma nutricdo adequada, produz aromas fermentativos que
aumentam a complexidade aromdtica sem mascarar o perfil
varietal. Possui também atividades B-liase e B-glicosidase, estado
portanto, recomendada para a fermentac¢do de variedades tidlicas
como Encruzado, Arinto, Sauvignon Blanc, Semillon, Verdelho, etc.

Aplicagdes: fermentacdo a baixa temperatura; fermentacdo em
ambiente redutor; vinhos brancos varietais

Dose: 20 g/hL
Embalagem: 0,500 kg - 10 kg

EnartisFerm ES 181 é uma levedura com
bom poder fermentativo, sem grandes
necessidades nutricionais, com reduzida
formacéo de H,S e SO, e que proporciona
vinhos finais com bom potencial aromdtico,
complexos e encorpados. Fernando
Moura, Enélogo Consultor na regiao
dos Vinhos Verdes (Portugal)

Estirpe selecionada para a producdo de vinhos brancos com
caracteristicas varietais, com grande e elegancia olfativa. Contribui
para o volume de boca gracas a producdo de polissacaridos,
libertados sobretudo durante a fase de autélise. Otima capacidade
fermentativa, capaz de trabalhar a baixas temperaturas e em
mostos com alcool potencial até 17%.

Aplicagdes: expressdo varietal; fermentacdo e afinamento em
barrica; fermentacdo a baixa temperatura

Dose: 20 g/hL
Embalagem: 0,500 kg



PROTOCOLO PARA A REIDRATACAO DE
LEVEDURAS

v
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Reidratar 20-40 g/hL de leveduras
secas ativas num volume 10 vezes
superior ao seu peso de dgua isenta de
cloro a 35-40 °C (95-104 °F).
Homogeneizar cuidadosamente para
desfazer possiveis grumos. Aguardar
20 a 30 minutos

Adicionar cuidadosamente uma
@ pequena por¢do de mosto a
15 Min. suspenséo de leveduras de modo a
baixar a temperatura:
R a descida de temperatura ndo deve
MOSTO ser superior a 10 °C (18 °F).
SUSPENSAO Isto permite a aclimatizacdo da
DELEVEDURA  levedura a temperatura do mosto

evitando choques térmicos. Deixar
repousar durante 15 minutos.

®

15 Min.
Repetir (2) até que a diferenca de
temperatura entre o depdsito e a

] "
17-20°C < A
- suspensdo de leveduras seja inferior
a10°C(18°F).

@ Adicionar a suspensdo de leveduras ao
fundo do depdsito de fermentagdo e
homogeneizar.

BOMBA
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EnartisFerm Q CITRUS

Estirpe de levedura selecionada para a producdo de vinhos
brancos caracterizados por uma expressao aromatica intensa.
EnartisFerm Q CITRUS exibe os aromas frutados e florais dos
terpenos, norisoprendides e tidis da casta. Ao mesmo tempo,
intensifica o carater varietal, produzindo notas vibrantes e
complexas de citrinos (toranja), tropicais (goiaba, maracuj4,
ananas) e florais (jasmim, tilia).

Aplicagdes: expressdo varietal; melhoria da expressdo aromdtica a
partir de uvas neutras.

Dose: 20 g/hL
Embalagem: 0,500 kg
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EnartisFerm Q CITRUS: levedura
extremamente eficiente, assegura uma
fementacéo a baixas temperaturas (12°C).
Um dos poucos tipos de leveduras que é
corretamente designada uma vez que produz
vinhos completos e bem equilibrados com
aromas de limdo e casca de laranja no
espetro citrico. Bem adaptada ao Chenin
Blanc e Colombard, assim como em vinhos
onde se pretendem com valores de agticar
residual extremamente baixos. Desde o
inicio do uso deste produto hd 4 anos, temos
sempre aumentado as encomendas nas
vindimas seguintes!

Rianco van Rooyen, Enélogo,
Robertson Winery (Africa do Sul)

Estirpe isolada da casta Sauvignon Blanc, EnartisFerm Q9, mostra
uma forte capacidade para revelar tidis e para sintetizar aromas de
fermentacdo responsaveis pelas notas de mineralidade (pélvora,
feldspato). Utilizada na fermentac¢do de variedades tidlicas, produz
vinhos muito intensos com um perfil varietal evidente. Nutrida
com azoto organico, produz aromas de fermentacdo intensos
qgue aumentam a complexidade olfativa do vinho. Excelentes
resultados, também, com variedades terpénicas.

Aplicagées: variedades tidlicas; variedades terpénicas; uvas neutras
Dose: 20 g/hL
Embalagem: 0,500 kg

ESTIRPES PARA VINHOS TINTOS
E ROSADOS

040
< EnartisFerm Q TAU FD

EnartisFerm Q TAU FD (freeze-dryed) é uma estirpe de Torulaspora
delbrueckii selecionada pela Universidade de Marche (lItélia).
Esta estirpe ndo-Saccharomyces tem caracteristicas muito
interessantes na sua aplicagdo: boa tolerancia ao alcool,
elevada producdo de ésteres que enaltecem as notas frutadas,
elevada producdo de polidis que contribuem para a suavidade
e volume, baixa producdo de acidez volatil. EnartisFerm Q TAU
FD pode ser usada como Unica fermentadora em mostos com
potencial alcodlico até 12%, ou em inoculagdo sequencial com
outras espécies do gén. Saccharomyces.

Aplicagdes: vinhos frutados, vinhos produzidos de uvas
desidratadas, vinhos base de espumantes, reduzir a acidez voldtil

Dose: 20-30 g/hL

Embalagem: 0,500 kg .
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A3 EnartisFerm Q RHO

Estirpe da espécie Sacharomyces uvarum, EnartisfFerm Q RHO
tem a capacidade de fermentar a baixas temperaturas, produz
elevadas quantidades de glicerol e de fenil-etanol (aroma de
rosas), produz baixa quantidade de acidez volatil, preservando
ou mesmo aumentando a acidez total, com um baixo
rendimento em alcool.

Aplicagées: brancos, tintos e rosados; aromas florais; preservar
a acidez; baixo teor alcodlico

Dose: 20-40 g/hL

Embalagem: 0,5 kg .

EnartisFerm HT

EnartisFerm HT é recomendada na producdo de vinhos tintos e
rosados. Gracas a sua excelente capacidade em prevalecer sobre
a flora indigena e a sua resisténcia a temperaturas elevadas, esta
recomendada nos casos de deficiente controlo térmico. Respeita
a expressao varietal das uvas.

Aplicagdes: vinhos rosados e tintos jovens ou de médio
envelhecimento; temperaturas elevadas

Dose: 20 g/hL
Embalagem: 0,500 kg

EnartisFerm RED FRUIT

Provavelmente a levedura de maior sucesso internacional da
gama EnartisFerm! Produz aromas frutados e de violetas muito
intensos, conjuntamente com elevadas quantidades de glicerol
e polissacaridos. Os vinhos resultantes sdo redondos no palato e
beneficiam de uma boa cor e aroma.

Aplicagdes: vinhos rosados e tintos frutados, jovens ou de médio
estdgio de afinamento

Dose: 20 g/hL
Embalagem: 0,500 kg - 10 kg

EnartisFerm VINTAGE RED

Estirpe indicada para a producdo de vinhos tintos de guarda,
apresenta moderada velocidade fermentativa mas numa ampla
gama de temperaturas (18-35°C). EnartisFerm VINTAGE RED
é conhecida pela sua capacidade de produzir vinhos suaves
e estruturados. Também é adequada para a fermentacdo de
uvas pouco maduras. So o ponto de vista aromatico, é bastante
respeitadora das caracteristicas varietais. Apds uma fase inicial
em que os vinhos parecem fechados e austeros no nariz, durante
o afinamento vai evidenciando as notas de fruta madura e de
especiarias.

Aplicagdes: expressdo varietal; médio a longo estdgio de afinamento;
vinhos de guarda

Dose: 20 g/hlL
Embalagem: 0,500 kg

EnartisFerm ES454

Levedura para a produgdo de vinhos tintos destinados a estagio
de afinamento, exibe os melhores resultados na fermentag¢do de
uvas com boa maturagdo e de elevada qualidade. Produz vinhos
Unicos caracterizados por elegantes aromas de fruta madura,
especiarias e uma suave sensag¢do de volume em boca.

Aplicagdes: expressdo varietal; médio a longo estdgio de afinamento;
vinhos de guarda

Dose: 20 g/hL
Embalagem: 0,500 kg

EnartisFerm ES488

Os vinhos produzidos com esta estirpe sdo pujantes no nariz e na
boca e aptos ao envelhecimento em madeira. EnartisFerm ES488
produz intensos aromas de fruta madura, ameixa e especiarias
que sdo evidentes durante os primeiros estagios apo6s a
fermentacdo e permanecem persistentes. Dada a sua elevada
capacidade de extracdo, os vinhos resultantes apresentam 6tima
estrutura e cor. Em uvas ricas em metoxipirazina ou pouco
maduras, ajuda a mascarar as notas herbaceas.

Aplicagdes: producéo de tidis;, redugéo de perfil herbdceo; uvas
pouco maduras; estdgio médio a longo

Dose: 20 g/hL

Embalagem: 0,500 kg

EnartisFerm AMR-1

Saccharomyces cerevisiae para a producao de vinhos de colheita
tardia. EnartisFerm AMR-1 é uma levedura altamente tolerante
ao alcool, selecionada a partir de uvas desidratadas para a
producao de vinho Amarone. Produz vinhos elegantes e limpos
que expressam o carater varietal e regional. Em condi¢Oes
dificeis, como elevadas concentracdes de agucar e alcool, baixos
valores de pH e temperaturas baixas, EnartisFerm AMR-1 degrada
rapidamente todos os agucares, dando origem a vinhos limpos
com agradaveis aromas a fruta madura e especiarias. Durante a
fase de contacto com as borras finas, liberta grandes quantidades
de manoproteinas e polissacaridos que melhoram a sensagdo de
volume em boca e a estabilidade corante.

Aplicagdes: uvas brancas e tintas com elevado potencial alcodlico;
temperaturas baixas; vinhos de colheita tardia (late harvest)

Dose: 20 g/hL
Embalagem: 0,500 kg
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adega Williams Selyem Winery, EnartisFerm WS

é considerada uma das estirpes de leveduras mais

robustas da Califérnia. Bem adaptada a um amplo espectro
de castas tintas e brancas, é recomendada para fermenta¢des
com elevado potencial alcodlico e para reiniciar paragens de
fermentagdo. EnartisFerm WS respeita as caracteristicas varietais
e do terroir e aumenta as expressdes frutadas e especiadas,
contribuindo para a excelente complexidade e estrutura, com a
extracdo de taninos suaves. E particularmente recomendada para
a produc¢do de vinhos com elevado teor alcodlico médio e/ou
longo estagio de afinamento.

Aplicagdes: vinhos com elevado teor alcodlico; vinhos tintos de
médio-longo estdgio de afinamento

Dose: 20 g/hL
Embalagem: 0,500 kg

EnartisFerm VQ5I1

Estirpe de estilo classico de Bordéus, isolada para a produgdo de
tintos de guarda, nomeadamente das castas Merlot, Zinfandel,
Cabernet, Syrah e outras castas. EnartisfFerm VQ51 aumenta os
aromas varietais e acrescenta complexidade, melhorando as
notas frutadas. Devido a abundante producdo de manoproteinas
e glicerol, contribui para a estabilidade corante e redondez do
vinho.

Aplicagdes: castas bordelesas; estdgio sur lies; redondez e estrutura
Dose: 20 g/hL
Embalagem: 0,500 kg

EnartisFerm Q5

Estirpe adequada para a produgdo de vinhos tintos de
qualidade, varietais e frutados, destinados a estagio médio
a longo. Incrementa a expressdo dos aromas primarios dos
norisoprendides contidos nas uvas tintas. Enartisferm Q5
intensifica as notas de frutos vermelhos (morango, framboesa,
cereja preta) e florais (violeta e rosa) naturalmente presentes nas
uvas, utilizando os aminoacidos do mosto para produzir aromas
secundarios - ésteres e alcoois superiores. Também aumenta a
complexidade dos vinhos através de notas especiadas. Devido a
sua excelente capacidade de extracdo, os vinhos resultantes sdo
de cor intensa e estavel e com estrutura suave.

Aplicagdes: expressdo varietal; produco de ésteres; estdgio
prolongado em barrica

Dose: 20 g/hL
Embalagem: 0,500 kg
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EnartisFerm Q7

Estirpe tolerante ao alcool (até 16.5%) que intensifica as
notas frescas frutadas, como amora, ameixa e especiarias. E
recomendada para fermentar uvas produzidas em climas quentes
ou de vindimas afetadas por periodos de seca. Nestas condicdes,
EnartisfFerm Q7 garante fermentacdes completas e estaveis e
revitaliza os aromas, mascarando as notas de fruta sobremadura.

Aplicagées: climas quentes; refrescar uvas sobremaduras; uvas com
elevado potencial alcodlico; estdgio médio-longo

Dose: 20 g/hL
Embalagem: 0,500 kg

EnartisFerm D20

EnartisFerm D20 foi isolada pela Enartis da melhor S
parcelade CabernetSauvignon dada DAOU Vineyards,
uma das adegas de maior prestigio da Central Coast na Califérnia.
Para além da sua capacidade em extrair elevadas concentra¢des
de polifendis, promove uma cor rica, densa e estavel e realca fruta
preta e especiarias. EnartisFerm D20 foi inicialmente selecionada
pela sua capacidade de fermentar a temperaturas elevadas e
elevada tolerancia ao alcool (até 17%). Estd recomendada para a
producdo de vinhos tintos com muita estrutura, cor intensa e com
grande potencial de estagio. Do ponto de vista aromatico, exprime
o cardter varietal das uvas e exalta notas de fruta preta, flores e
especiarias, minimizando as notas herbaceas.

Aplicagdes: vinho tinto com elevado potencial de estdgio; fermentacdo
com temperaturas elevadas

Dose: 20 g/hL
Embalagem: 0,500 kg

Utilizo a EnartisFerm D20 explorando a sua
capacidade de fermentar a temperaturas
elevadas, numa abordagem de reducdo da
componente vegetal em Cabernet Sauvignon
e, principalmente em uvas com maturagéoes
incompletas, por forma a encontrar
equilibrio em boca e evitar taninos
adstringentes. Renato Neves, Endlogo e
Viticultor - Alentejo (Portugal)

A EnartisFerm D20 tem melhorado o volume
de boca dos nossos vinhos, ao mesmo tempo
que produz vinhos mais equilibrados, com
incremento de compostos fendlicos. Daniel
Daou, Co-proprietario e enélogo, Daou
Vineyards & Winery (Califérnia, EUA)
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ESTIRPES TECNOLOGICAS

EnartisFerm SC

Estirpe versatil que pode ser utilizada na fermentagdo de vinhos
brancos, tintos e rosados. Permite a produc¢do de vinhos com
aroma limpo, fresco, intenso e varietal.

Aplicagdes: vinho branco, tinto e rosado; expresséo varietal

Dose: 20 g/hlL

Embalagem: 0,500 kg

EnartisFerm SB

Produz vinhos com um caracter varietal limpo e intenso e garante
uma fermentacdo regular e completa. Recomendada para a
fermentacdo de grandes volumes.

Aplicagdes: vinho branco, tinto e rosado, expresséo varietal
Dose: 20 g/hL
Embalagem: 0,500 kg - 10 kg

EnartisFerm TT

Estirpe de levedura particularmente robusta que se adapta a
todos os tipos de vinho. Respeita a expressdo varietal da uva
mas se for corretamente nutrida, produz delicados aromas
fermentativos que aumentam a complexidade do vinho. Gragas
a sua acdo parcialmente demalicante e a sua capacidade para
sintetizar glicerol, produz vinhos redondos e volumosos em boca.

Aplicagdes: vinhos brancos, tintos e rosados.
Dose: 20 g/hL
Embalagem: 0,500 kg

EnartisFerm TOP 15

Estirpe robusta com elevada tolerancia ao alcool (17%), capaz de
fermentar a temperaturas baixas. Pode ser utilizada na vinificagdo
de vinhos brancos, tintos e rosados, assim como, na produg¢do
de vinhos espumantes fermentados em garrafa e em depdsitos
de aco inoxidavel. Produz vinhos com aromas muito limpos que
expressam as caracteristicas da uva.

Aplicagdes: vinhos brancos, tintos e rosados; vinho espumante;
expressdo varietal; elevado potencial alcodlico

Dose: 20 g/hL
Embalagem: 0,500 kg

EnartisFerm ES FLORAL

Mistura de duas estirpes com caracteristicas fermentativas e
enzimaticas sinérgicas. O resultado desta combinagdo é a sintese
de aromas florais mais intensos, aromas de fruta fresca branca
e de citrinos. Em boca, o corpo é leve e vibrante, adaptado a
producdo de vinhos frescos e atraentes.

Aplicagdes: vinhos frescos e fdceis de beber
Dose: 20 g/hlL
Embalagem: 0,500 kg

Fasy tech

CERTIFIED BY ENARTIS

EnartisFerm Q ET

EnartisFerm Q ET é uma levedura polivalente que ndo necessita de
reidrata¢do. Em situacdes de caréncia de mao-de-obra na adega,
a inoculagdo direta no mosto reduz o risco de se cometerem
erros que podem comprometer o sucesso da fermentacdo.
EnartisFerm Q ET é uma estirpe varietal, respeita as caracteristicas
da casta, é uma excelente fermentadora num amplo intervalo de
temperaturas, indicada para a produgdo de vinhos brancos, tintos
e rosados de qualidade.

Aplicagdes: inoculacdo de vinhos brancos, tintos e rosados
Dose: 20-40 g/hL
Embalagem: 0,500 kg
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LEVEDURA(S) RECOMENDADA(S) EM FUNCAO DO PERFIL DO VINHO
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EnartisFerm AMR-1 ¢ ¢ ¢ ¢ ¢
EnartisFerm AROMA WHITE ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢
EnartisFerm D20 ¢ ¢ ¢ ¢ ¢
EnartisFerm ES181 ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢
EnartisFerm ES454 ¢ ¢
EnartisFerm ES488 ¢ ¢ ¢ ¢ ¢
EnartisFerm ES FLORAL ¢ ¢ ¢ ¢
EnartisFerm EZFERM 44 ¢ ¢ ¢
EnartisFerm PERLAGE ¢ ¢ ¢ ¢
EnartisFerm Q4 ¢ ¢ ¢
EnartisFerm Q5 ¢ ¢ ¢
EnartisFerm Q7 ¢ ¢ ¢
EnartisFerm Q9 ¢ ¢ ' 'Y 'Y ¢ ¢
EnartisFerm Q ET ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢
EnartisFerm Q CITRUS ¢ ¢ ¢ ¢ ¢
EnartisFerm RED FRUIT ¢ ¢ ¢ ¢ ¢
EnartisFerm SB ¢ ¢ ¢ ¢
EnartisFerm VINTAGE RED ¢ ¢
EnartisFerm VINTAGE WHITE ¢ ¢ ¢
EnartisFerm WS ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢
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PRINCIPAIS CARACTERISTICAS DAS ESTIRPES ENARTISFERM

g /g “ s < & § “ “Q 1§7 o

éhges-;visiae 10-22°C Curta Elevada 18% Neutro Neutro Média Baixa F ¢ 'Y
AROMA WHITE 1520°C | Cuta | Méda | 1% | Kiler | Newro | Hevada | Meéda | .
gzc?erevisiae 18-38°C | Curta | Elevada 17% Neutro | Neutro Média Média F ¢ ¢
o+ byanus| 1025C | Méda | Meda | 156 | Newro | Hewds | Méda | Méda | . . .
B e 020°C | Méda | Hewda | 165% | Kler | Baa | Baxa | 'S | fy | s . .
B e 153°C | Cuta | Méda | 6% | Kier | Eevada | Méda | Meda | .
g.sgrgvisiae 15-28°C Curta ’\feer?tlaa 16% Killer Elevada | Elevada | Elevada F-v ¢
cherevisiae 20-35°C | Curta Elevada 14% Neutro | Elevada Baixa Baixa N ¢ ¢
amus 1020C | Cuta | Elevada | 15% | Newro | Baxa | Méda | Média : . .
g E(;rrevisiae 10-20°C Curta Elevada 15% Neutro Baixa Média Média F ' ¢

22 W i 1498°C | Média | Méda | 15% | Kiler | Neuro | Meéda | Média v . .
8scerevisiae 1532°C | Média Média 16% Neutro Elevada Média Elevada F-V s
¥ i 1630°C | meda | M9 | g6y | Newro | Newro | Méda | Wéda F N
ggcerevisiae 14-20°C Curta Elevada 14.5% Neutro Neutro | Média-alto | Média F-V ¢ ¢
QRHo 818C | Mida | MEOE | gm | Newo | B | B | Baba ; . . .
%IL‘,)}J’S;?W delbroeci | 1526°C | Quta | lena | 1% | NA NA | NA NA F . . .
lSz.Ec[ere't}ilsjilag 14-34°C Curta Elevada 16% Killer Neutro Elevada Elevada F ¢ ¢
g.Bbayanus 15-30°C Média Elevada 15% Neutro Baixa Baixa Baixa Vv ¢ 'Y ¢ Py
g.ccerevisae 18-32°C Curta Elevada 13% Neutro Bom Média Média v ' ¢ Iy
TOP ESSENCE 1525C | Cuta | Meda | 1% | Kler | Baxa | Méda | Méda | F .
z.%;:nus 10-28°C | Curta Elevada 17% Killer Neutro Baixa Baixa v ¢ ¢ ¢ Py
E.Tbayanus 15-30°C Curta Elevada 16% Neutro Neutro Baixa Baixa F ¢ ¢ Py
\SI,ICNJ?SSEGEED 15-32°C Curta Média 16% Killer Elevada Média Média Vv ¢
Chos 10uC | Cuta | Méda | 155% | Kiler | Bom | Méda | Meda | .
3 dopanus 1025 | Gt | MR ame | Kl | News | Bae | Boixa v . .
VO e 230C | Cuta | Méda | 6% | Sensvel | Bom | Meda | MEGE |y .
gY?erevisiae 16-30°C | Média | Média-Alta | 18% Neutro Neutro Baixa Baixa v o Iy

F=aromas da fermentagio V= aromas varietais N = neutra

EM QUE CONSISTE O FATOR KILLER DAS LEVEDURAS?

Leveduras com fator killer contém nas suas paredes celulares uma toxina que Ihe permite matar outras leveduras sensfveis a esta toxina. A maioria das estirpes de S. cerevisioe com fator
killer tem boa cinética fermentativa e normalmente dominam o meio. As leveduras podem ser killer, sensfveis ao fator killer ou ter uma reagdo neutra a este fator. Uma levedura killer inibira o
desenvolvimento da maioria das leveduras indigenas e sensiveis ao fator killer.
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REINICIAR E/OU COMPLETAR UMA PARAGEM DE FERMENTACAO

Exemplo para 10.000 L de mosto/vinho em paragem

1- TRATAR O VINHO “PARADO” ANTES DO REINICIO - PREPARAGAQ DAS LEVEDURAS COM 24 HORAS DE ANTECEDENCIA
1. Retirar das massas

2. Eliminar microrganismos de contaminagdo com EnartisStab MICRO M a 20 g/hL

3. Trasfegar das borras 24 horas apés o tratamento e adicionar Nutriferm No Stop a 20 g/hL.

2- PREPARA(;AO E ACLIMATIZACI:\O DAS LEVEDURAS

ETAPA 1: Preparar o “pé de cuba”

Dica: Utilizar um depdsito higienizado com capacidade para o volume total de vinho “parado”.

- Retirar 2,5% de vinho “parado”.

- Adicionar a mesma quantidade de dgua (2,5% do volume total).

- Adicionar 10 g/hL de Nutriferm Energy (calculado com base no volume total de vinho “parado”).
- Adicionar 60 mL/L de Suavigum.

- Manter a temperatura a 20-23 °C. -
Porqué utilizar NUTRIFERM NO STOP?
ETAPA 2: reidrataci levedur. NUTRIFERM NO STOP atua como um protetor, melhorando
Reidratar 30 g/hL (calculado com base no volume total de vinho “parado”) de EnartisFerm WS num volume de agua, a integridade dos membranas dos leveduras. Além disso,
isenta de cloro a 40 °C, 10 vezes superior ao peso das leveduras e aguardar 20 minutos. ellm{ng dcidos gordos {ig gade/a média e~re51duos de
pesticidas que podem inibir a fermentagéo.
ETAPA 3: Aclimataca leveduras e inicio da fermentacd — -
- Adicionar as leveduras reidratadas na ETAPA 1 e monitorizar a densidade e a temperatura, Porqué utilizar Nutriferm Energy? )
- Com a reducdo de 2 a 3 pontos de densidade, adicionar 20% de vinho “parado” + 10 g/hL de Nutriferm Advance O teor de nutrientes presentes no vinho com paragem ndo
(calculado com base no volume total de vinho “parado’). sustenta o crescimento das leveduras. Nutrientes complexos
- Com a redugso de 2 pontos de densidade, adicionar mais 20% de vinho “parado. de levedura melhoram  atividade destos e facilitom
- Com a reduggo de 2 pontos de densidade, adicionar o restante vinho “parado”. a sua aclimatizagdo ds condigbes adversas do vinho.
Nutriferm Energy incorpora elementos essenciais para o
desenvolvimento das leveduras.
Porqué utilizar EnartisFerm WS?
| E uma levedura frutofilica, com capacidade fermentativa
PRODUTO ENOLOGICO QUANTIDADE (kg) vigorosa e baixas exigéncias nutricionais. Tem elevada taxa
EnartisStab MICRO M 7 de implantacdio e forte resisténcia ao dlcool e AV.
NUTRIFERM NO STOP 2
EnartisFerm WS 3 ETAPA 2 = REIDRATAGAO DAS LEVEDURAS
NUTRIFERM ENERGY 1
NUTRIFERM ADVANCE 1

38°C @ 20 minutos

agua
ETAPA 3 = ACLIMATIZACAO DAS LEVEDURAS

QUANDO A QUANDO A QUANDO A

sy DENSDAOE DENSIDADE DENSIDADE
IegppTBAAR 2-3 BAIAR 2:3 BAIXAR 23
Ay ERY
Y PTOS PTOS PTOS
hL hL hL hL
NUTRIFERM
F g 2t
VINHO T(°C)=20-24
PARADO ' sl |
GAS INERTE »l| e
221: S == yNHO'PARADO" S
' — AGUA L L L

1°ADICAO=20HL  2ADICAO=20HL 3°ADICAO = RESTANTE
ETAPA 1: PREPARAGAO DO PE DE CUBA VINHO "PARADO" +  VINHO "PARADO" +  VINHO "PARADO" +
REMONTAGEM REMONTAGEM REMONTAGEM
QUANDOOA  QUANDO A DENSIDADE
DENSIDADE BAIXAR ~ BAIXAR 2 PTOS
2PT0S

T(°C)=20-24 ‘
-
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Inspiring innovation.

TANINOS

Muitos vinhos beneficiam do tratamento com
taninos. E muito importante saber escolher
0 tanino mais adequado as necessidades
e aplica-lo da forma e no momento mais
adequados. De facto, existem muitos tipos de

taninos, dotados de diferentes propriedades
tecnoldgicas e que podem dar resultados
muito diferentes entre si.

A Enartis realizou numerosos trabalhos de
investigacdo sobre o efeito dos taninos e as
suas aplica¢des. Tal permitiu desenvolver
uma gama muito ampla, capazderesponder
a cada exigéncia enolégica.




FERMENTACAO DE MOSTOS
BRANCOS
EnartisTan AROM

EnartisTan AROM é uma mistura de taninos e leveduras inativadas
especificamente formulada para o tratamento de mostos brancos e
rosados. Os taninos, especialmente os hidrolisaveis, de elevado peso
molecular, sdo particularmente reativos com as proteinas da uva que
afetam a estabilidade proteica dos vinhos acabados. As leveduras
inativas fornecem aminodcidos com atividade antioxidante que sdo
particularmente eficazes na preservagdo dos tiois.

Aplicagdes: protecho antioxidante; estabilizaglio proteica; tidis;
vinhos frutados

Dose: 5-10 g/hL

Embalagem: 1 kg

EnartisTan CIT (ex CITRUS)

Formulagdo de taninos galicos e condensados extraidos da madeira
de espécies exoticas. As temperaturas baixas utilizadas durante
0 processo de extragdo dos taninos condensados preservam
0s precursores aromaticos da madeira que potenciam as notas
frutadas e florais dos vinhos resultantes. Estas caracteristicas sdo
especialmente evidentes quando combinadas com a atividade
[3-glicosidase das leveduras (EnartisFerm TOP ESSENCE, EnartisFerm
AROMA WHITE, EnartisFerm VINTAGE WHITE e EnartisFerm ES181).

Aplicagées: incremento dos aromas florais e frutados
Dose: 5-15 g/hL em afinamento; 4-8 g/hL em vinificacdo
Embalagem: 1 kg

MACERAQAO DE UVAS TINTAS
EnartisTan FP

EnartisTan FP é uma mistura de taninos condensados e elagicos.
Quando adicionado a uvas tintas, atua em sinergia com os taninos
naturais da uva para proteger as antocianinas da oxidagdo, ao
mesmo tempo que favorece a formagdo de compostos corantes
estdveis. A fracdo de taninos eldgicos garante uma boa reacdo
com as proteinas do mosto e participa na remog¢do de enzimas
oxidativas (lacase). £ recomendado para adi¢des no esmagador
ou durante a maceragdo a frio para um melhor e completo efeito
antioxidante com SO,.

Aplicagées: protec@o antioxidante; estabiliza¢do da cor
Dose: 10-40 g/100 kg
Embalagem: 1 kg - 15 kg
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EnartisTan ROUGE

Mistura microgranulada de taninos galicos, elagicos e
condensados. Quando adicionado arece¢do, durante a maceragdo
afrioouna primeira fase de maceragdo das uvas, protege a cor e os
compostos aromaticos da oxida¢do, aumentando assim a cor do
vinho e o potencial aromatico. EnartisTan ROUGE reforca também
a estrutura do vinho e melhora o equilibrio. Recomendado nos
casos de uvas pouco sds.

Aplicagées: protecéo antioxidante; estabiliza¢do da cor
Dose: 10-40 g/100 kg
Embalagem: 1 kg - 15 kg

EnartisTan FERMCOLOR

EnartisTan FERMCOLOR é uma mistura de taninos condensados
e hidrolisaveis. Combina a elevada eficicia antioxidante com
excelente qualidade organolética. Utilizado, imediatamente, nas
uvas apés o esmagamento, protege as antocianinas da oxidagdo
e contribui para a sua estabilizacdo. Pelo seu perfil organolético
suave, esta recomendado na producgdo de vinhos tintos destinados
a estagio e vinhos de qualidade com estrutura delicada.

Aplicagdes: protecéo antioxidante; estabilizacéo da cor; tintos de
médio-longo estdgio de afinamento

Dose: 20-40 g/100 kg em maceragéo
Embalagem: 1 kg - 10 kg

Temos usado o EnartisTan FERMCOLOR e o EnartisTan
ROUGE como taninos sacrificiais antes e apds flash détente.
Vimos um impacto impressionante na estabilidade corante,
especialmente nas nossas variedades de Bordéus e no
Zinfandel. Megan McCollough, Enélogo, Hahn Family Wines
(Califérnia, EUA)

EnartisTan XC

E um tanino rico em monocatequinas, desenvolvido para
aumentar a estabilidade da cor nos vinhos tintos e rosados jovens.
E extremamente eficaz na formacdo de co-pigmentos com as
antocianinas do meio. Os complexos de cor formados sdo mais
resistentes a oxidacdo, mais sollveis em mosto/vinho e estdo
disponiveis para rea¢des de condensagdo com os taninos da uva.

Aplicagées: estabilizagcdo da matéria corante em vinhos tintos e
rosados.

Dose: 20-40 g/100 kg
Embalagem: 1 kg
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EnartisTan COLOR

Mistura de taninos e leveduras inativas. Quando adicionado ao
esmagamento, EnartisTan COLOR fornece imediata protecdo
antioxidante as antocianinas e as moléculas aromaéticas. Os taninos
de grainha garantem a condensac¢do da fracdo antocianica para
formar pigmentos corantes estaveis e solUveis, responsaveis pela
cor vibrante e jovem dos vinhos. A adi¢do de EnartisTan COLOR
estimula as leveduras para a producdo de tidis, aumentando assim
os aromas de fruta preta e de especiarias.

Aplicagdes: protecéo antioxidante; estabiliza¢do da cor a longo
prazo; aumento de tiéis

Dose: 20-40 g/100 kg
Embalagem: 1 kg

EnartisTan V

EnartisTan V é um tanino condensado altamente reativo,
recomendado para a estabilizagdo da cor dos vinhos tintos
durante a primeira fase da vinificacdo. E extraido de grainhas de
uvas ndo fermentadas, apresentando uma elevada concentragdo
em catequinas de baixo peso molecular. Reage rapidamente
e condensa-se com as antocianinas livres, levando a uma
estabilidade da cor duradoura a longo prazo.

Aplicagées: estabilidade da cor a longo prazo; termovinificagdo; uvas
com fraca maturagéo fendlica

Dose: 10-30 g/hL
Embalagem: 1 kg

EnartisTan RF (ex RED FRUIT)

Mistura de taninos condensados de madeira de espécies
exdticas, que pelas baixas temperaturas usadas no processo de
extracdo, preservam O0S precursores aromaticos responsaveis
nos vinhos pelas notas de fruta vermelha. Durante a primera
fase da vinificagcdo estes precursores podem ser libertados por
estirpes de leveduras com uma atividade R-glicosidase intensa
(EnartisFerm RED FRUIT, EnartisFerm ES488, EnartisFerm Q5 e
EnartisFerm ES454). Os vinhos tornam-se assim mais ricos em
aromas frutados que interagem com os aromas primarios e com
que produzem durante a fermenta¢do. A sua forma granular
facilita a dissolu¢do deste tanino diretamente no mosto.

Aplicagbes: aumento de aromas frutados; estabilizacdo da cor;
vinhos tintos e rosados

Dose: 10-30 g/100 kg
Embalagem: 1 kg

TANINOS TECNOLOGICOS
EnartisTan ANTIBOTRYTIS

Mistura de taninos altamente reativos que limitam a oxida¢do
e a atividade de enzimas oxidativas. No caso de uvas afetadas
por Botrytis cinerea, reduz a a¢do da oxidase (lacase) produzida
pelo fungo patogénico. Durante a maceracdo a frio, EnartisTan
ANTIBOTRYTIS previne a perda de qualidade por oxidagdo das
antocianinas, moléculas responsaveis pela cor das uvas tintas e
compostos aromdticos. No tratamento de uvas sds, este tanino
exerce um efeito antioxidante sinérgico ao do SO,.

Aplicagdes: uvas botritizadas, protecdo antioxidante de compostos
aromdticos e corantes

Dose: 15-40 g/hL
Embalagem: 1 kg - 10 kg

HIDEKI

HIDEKI é um inovador tanino obtido de fragdes moleculares
selecionadas e purificadas de taninos galicos, eldgicos e
condensados, que se caracterizam pela sua maxima eficacia na
protecdo antioxidante e antimicrobiolégica. Estd recomendado
para ser aplicado durante a preparacdo dos vinhos antes do
engarrafamento, como um substituto natural ao SO,, isento de
alergénios, a fim de proteger os vinhos da oxidagdo e prevenir
defeitos causados por microrganismos indesejados. A sinergia
entre os diferentes taninos (composicdo e estrutura), faz do HIDEKI
uma ferramenta muito valida, mesmo numa ampla gama de
valores de pH.

Aplicagbes: substituto natural e isento de alergénios ao SO,
Protec@o antioxidante dos vinhos; Prevencdo do desenvolvimento de
microrganismos indesejados ou contaminantes

Dose: 1-3 g/hL como antioxidante; 5-10 g/hL como microbiostdtico
Embalagem: 1 kg

VINHOS LOW SO,
Fruto das suas funges antioxidante e microstatica, HIDEKI pode ajudar a reduzir
as doses de sulfuroso, nomeadamente no caso de vinhos Low S0, e vinhos em lata.

EnartisTan BLANC

Tanino galico microgranulado com elevada atividade antioxidante.
Pode ser adicionado ao vinho de forma a aumentar a atividade
antioxidante e antimicrobiana do SO,. Sensorialmente neutro e
muito eficaz, mesmo em doses baixas, EnartisTan BLANC previne
a oxidacdo dos aromas e compostos fendlicos. Nos vinhos
brancos, previne as notas de reduc¢do causadas pela exposi¢do aos
ultravioletas (defeito causado pela luz), assim como os fendmenos
de acastanhamento e madeirizagdo.

Aplicagées: clarificagdo e protecdo antioxidante; prevencéo do
“gosto de luz"”

Dose: 3-10 g/hL
Embalagem: 1 kg - 12,5 kg



EnartisTan MAX NATURE

Mistura de taninos condensados formulados para aumentar a
“limpidez” aromatica dos vinhos brancos e tintos. Em particular,
elimina os caracteres herbaceos e de reducdo, realcando as notas
frutadas e florais tipicas dos vinhos jovens. Aumenta o volume em
boca sem adicionar adstringéncia. EnartisTan MAX NATURE é um
tanino ideal para o tratamento de vinhos de “facil consumo” nos
quais a suavidade e a redondez s&o os atributos mais desejados.

Aplicagées: eliminacdo de notas de reducdo e herbdceas, aumento
das notas frutadas e florais.

Dose: 3-15 g/hL
Embalagem: 1 kg - 10 kg

EnartisTan CLAR

Tanino eldgico microgranulado com elevada atividade clarificante.
Quando utilizado durante a colagem de vinhos tintos e/ou vinhos
licorosos, EnartisTan CLAR permite manter a cor mais brilhante
e intensa. Nos vinhos brancos proteicamente instaveis, reduz
a dosagens de bentonite, preservando a estrutura original.
EnartisTan CLAR pode também ser usado para diminuir potenciais
notas de reducdo provocadas pela formagdo de mercaptanos.

Aplicagées: clarificacdo; melhorar a estabilidade proteica; prevenir
e tratar redugdo

Dose: 0,5-2 g/hL como antioxidante; 2-15 g/hL para melhorar o perfil
organolético

Embalagem: 1 kg - 12,5 kg

EnartisTan SLI

EnartisTan SLI (Shelf-Life Improvement) é obtido a partir da madeira
de carvalho sem tosta com recurso a um singular processo de
extracdo por baixa temperatura. Elimina o oxigénio e os radicais
livres do vinho, contribui para fixar e remover metais oxidativos,
mantendo estavel o potencial redox do vinho. As propriedades
técnicas de EnartisTan SLI potenciam uma utilizagdo sinérgica ou
como alternativa ao SO, na protecdo antioxidante dos vinhos e no
prolongamento da longevidade dos vinhos.

Aplicagées: protecéo antioxidante; melhorar o tempo de vida dtil do
vinho

Dose: 0,5-2 g/hL como antioxidante; 2-15 g/hL para melhorar o perfil
organolético

Embalagem: 0,5 kg

EnartisTan MFT (ex MICROFRUIT)

EnartisTan MFT é uma formulacdo de taninos condensados e
taninos hidrolisaveis desenvolvida especificamente para utilizagdo
em conjunto com a micro-oxigena¢ao de vinhos tintos e rosados.
Atuando em sinergia com o oxigénio, contribui para a estabilizagdo
da cor, amplia os aromas de frutos vermelhos frescos, aumenta a
suavidade e a dogura do vinho e reduz o amargor e as notas vegetais.
E particularmente adequado durante a micro-oxigenacdo, podendo
ser adicionado, pelas mesmas razdes, na fase pos-fermentacdo até
cerca de um més antes do engarrafamento, sempre que o vinho
contactar o oxigénio (trasfegas, filtracdes, estabilizacdo por frio, etc.).

Aplicagbes: micro-oxigenac@o de vinhos tintos e rosados
Dose: 5-20 g/hL
Embalagem: 1 kg
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TANINOS DE CARVALHO
EnartisTan ELEVAGE

EnartisTan ELEVAGE é extraido de aduelas de carvalho francés
maturado ao ar livre e levemente tostadas. E muito eficaz no
tratamento e prevencdo da formacdo de aromas de reducdo, pelo
que é recomendado no tratamento de vinhos destinados a estagio
sobre borras finas. Além disso, pode ser usado para aumentar a
estrutura e conferir complexidade aromatica.

Aplicagbes: aumentar a estrutura; prevenir e eliminar aromas de
redugdo.

Dose: 2-15 g/hL

Embalagem: 0,500 kg - 1 kg

EnartisTan CCEUR DE CHENE

Mistura de taninos elagicos extraidos das aduelas utilizadas para
o fabrico de barricas, maturadas ao ar e posteriormente tostadas.
Pode ser utilizado para integrar a madeira quando ndo se dispde
de tempo suficiente para completar o periodo de maturagdo do
vinho. Ideal para prolongar a vida util das barricas.

Aplicagdes: acabamento; prolongar a vida util das barricas.
Dose: 3-10 g/hL
Embalagem: 1 kg

EnartisTan EXTRA

EnartisTan EXTRA é um tanino de carvalho puro especificamente
selecionado para o tratamento de vinhos brancos e tintos durante
o afinamento. EnartisTan EXTRA ndo requer tempo de contato
prolongado e melhora rapidamente o equilibrio e a complexidade
aromatica.

Aplicagées: afinamento; incremento de notas de carvalho e
complexidade

Dose: 3-15 g/hL

Embalagem: 0,250 kg - 1 kg

EnartisTan NAPA

Tanino extraido de carvalho americano tostado. Quando adicionado
durante o estagio dos vinhos tintos e brancos, EnartisTan NAPA tem
um bom efeito antioxidante e pode ser adicionado as barricas de 3
ou mais utilizagdes para reincorporar o seu teor original em taninos
e melhorar a sua a¢do estabilizante da matéria corante. Atenua as
sensac¢des de amargor e adstringéncia.

Aplicagdes: acabamento;, aumentar a complexidade e a estrutura
aromdtica

Dose: 3-15 g/hL
Embalagem: 0,250 kg - 1 kg
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EnartisTan DC (ex DARK CHOCOLATE)

Tanino obtido de madeira de carvalho francés com maturacdo
prolongada e tosta média-forte. Realca as caracteristicas
sensoriais, como os aromas a chocolate e especiarias e a estrutura
e a suavidade encontradas nos vinhos envelhecidos em barrica.
EnartisTan DC também ajuda a integrar os componentes tanicos
e aromaticos das barricas usadas.

Aplicagdes: acabamento; prolongar a vida dtil das barricas
Dose: 0,5-15 g/hL
Embalagem: 0,250 kg - 0,500 kg

TANINOS DE UVA
EnartisTan FT (ex FRUITAN)

Mistura de taninos condensados, extraidos principalmente de
grainhas de uvas brancas maduras ndo fermentadas. Os taninos
proantocianidinicos interagem com as antocianinas, ligando-as
e protegendo-as da oxidag¢do. A utilizacdo de EnartisTan FT nas
primeiras fases da vinificacdo, ou imediatamente a desencuba,
permite uma melhor construcdo e retencdo da estabilidade
corante no longo prazo. Aplicado ao vinho tinto e branco, contribui
para a eliminacdo de aromas herbaceos, realca o caracter frutado
e refresca os aromas do vinho.

Aplicagoes: estabilizacdo da cor em vinhos tintos e rosados; aumentar
a estrutura e as notas frutadas

Dose: 3-10 g/hL
Embalagem: 1 kg

EnartisTan ELEGANCE

EnartisTan ELEGANCE é uma mistura de taninos condensados
extraidos sobretudo de peliculas de uvas brancas. Aplicado
na fermentacdo e afinamento de vinhos brancos e rosados,
desempenha uma atividade antioxidante intensa, obtendo-
se vinhos de tonalidade mais vibrante e mais ricos em aromas
frescos e frutados, enaltecendo a sua estrutura. Também pode
ser utilizado em vinhos tintos para enaltecer o perfil frutado sem
conferir adstringéncia.

Aplicagoes: protecdo antioxidante; aumentar a estrutura e as notas
frutadas.

Dose: 3-10 g/hL
Embalagem: 0,500 kg - 1 kg

EnartisTan UVA

Tanino de grainha puro, de uvas brancas nao fermentadas.
Aplicado na fermentacdo ou durante o inicio do afinamento
de vinhos tintos e rosados, favorece a reagdo entre taninos e
antocianas assegurando uma cor mais intensa e estavel. Nos
vinhos brancos, a sua reatividade com as proteinas melhora
a estabilizacdo. Em todos os vinhos incrementa a estrutura e
enaltece a expressdo das notas frutadas.

Aplicagoes: estabilizacdo da cor; aumentar a estrutura e as notas
frutadas

Dose: 3-10 g/hL
Embalagem: 0,250 kg - 1 kg

EnartisTan SKIN

Tanino condensado extraido da pelicula de uvas brancas
prensadas (ndo fermentadas). A sua adicdo imediatamente apés
a fermentacdo proporciona uma melhor estabilizacdo da cor e
das proteinas. A sua aplicagdo incrementa a os aromas frutados
e promove a estrutura, a sensacdo de volume de boca e a
complexidade dos vinhos brancos, tintos e rosados.

Aplicagdes: protecéio antioxidante; aumentar a estrutura e notas a
frutas

Dose: 3-20 g/hL
Embalagem: 1 kg

EnartisTan UVASPEED

EnartisTan UVASPEED é um tanino extraido das peliculas de uvas
brancas ndo fermentadas especificamente para o tratamento de
vinhos durante a fase de afinamento. Ajuda a diminuir a sensacao
de adstringéncia e amargor.

Aplicagdes: diminuicéo da adstringéncia; aumentar a estrutura e as
notas frutadas

Dose: 3-20 g/hL
Embalagem: 0,250 kg - 1 kg

EnartisTan FF (ex FRESH FRUIT)

Mistura de taninos extraidos de madeira de limoeiro e pelicula
de uva branca ndo fermentada, EnartisTan FF é dotado de
excelente capacidade antioxidante. Utilizado durante o estagio
de afinamento e em pré-engarrafamento de vinhos brancos e
rosados, enaltece a frescura aromadtica, reduz as notas de fruta
sobremadura, confere suavidade e protege os vinhos da oxidagao.

Aplicagoes: refrescar o aroma do vinho, aumentar a prote¢éo
antioxidante

Dose: 0,5-10 g/hL

Embalagem: 0,250 kg - 1 kg

EnartisTan TFT (ex TOTAL FRUITY)

Mistura de taninos extraidos da madeira de espécies exoéticas e
da pelicula de uvas brancas frescas. Para ser utilizado durante
o estdgio ou no pré-engarrafamento de vinhos tintos e rosados
de forma a melhorar a frescura aromatica, o aroma frutado, a
estrutura, a suavidade e a prote¢do antioxidante.

Aplicagées: refrescar o aroma do vinho; aumentar a prote¢do
antioxidante

Dose: 1-20 g/hL
Embalagem: 0,250 kg - 1 kg



GAMA UNICO
EnartisTan UNICO #t1

Tanino obtido de madeira de carvalho francés selecionado pela
sua superior qualidade. Devido a baixa temperatura e baixa
pressdo utilizadas durante o processo de extracdo e purificacdo,
a qualidade intrinseca da matéria prima estd concentrada no
produto final resultante. Dessa forma, EnartisTan UNICO #1
permite obter-se excelentes resultados mesmo com doses muito
mais baixas se comparadas com outros taninos enolégicos.

Aplicagées: afinamento; promover complexidade aromdtica
Dose: 0,5-15 g/hL
Embalagem: 0,250 kg

EnartisTan UNICO #2

Tanino condensado extraido de madeira de arvores de frutos
vermelhos. Quando usado na estabilizacdo do vinho, EnartisTan
UNICO #2 enaltece o caracter de fruta vermelha fresca presente
nos vinhos, a suavidade, a estrutura e a docura, reduzindo a
sensacdo de dureza e secura. Muito eficaz em vinhos tintos,
rosados e brancos.

Aplicagdes: acabamento; real¢ar o aroma frutado do vinho
Dose: 1-10 g/hL
Embalagem: 0,250 kg

Desde que iniciei o meu trabalho neste
projeto em 2018 que o tanino UNICO #2
se tornou uma ferramenta indispensdvel
para a consolidagdo dos lotes finais
dos nossos vinhos a nivel aromadtico,
favorecendo os compostos aromdticos
varietais das nossas castas tintas, a solo
ou em blend. No nosso clima quente do
Alentejo torna-se especialmente importante
porque  atingimos  teores  alcodlicos
elevados que, em prova, podem prejudicar
a exuberdncia aromdtica ofuscando-a
mesmo que esta continue presente.
Paulo Vareia, Enélogo, Vinhos de Serp
(Monge e Filhas, Lda.) (Portugal)
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EnartisTan UNICO #3

EnartisTan UNICO #3 é uma mistura de taninos condensados e
hidrolisaveis. Como resultado do processo de produg¢do Unico e
da origem dos seus componentes, EnartisTan UNICO #3 estd apto
a abrir e a refrescar os aromas do vinho. EnartisTan UNICO #3 é
particularmente indicado no tratamento de vinhos com aromas
ligeiramente oxidados e/ou de sobrematuracdo.

Aplicagdes: devolver a frescura aromdtica a vinhos brancos, tintos
e rosados

Dose: 1-10 g/hL
Embalagem: 0,250 kg

COMO ESCOLHER OS TANINOS
ENARTIS

Para escolher o tanino e a dose a utilizar, é fundamental conhecer
as caracteristicas organoléticas e tecnoldgicas dos diversos taninos e
realizar ensaios prévios de degustacdo. Um método muito simples e
rdpido consiste em dissolver 1 g de tanino em 100 mL de uma solu¢éo
hidroalcodlica a 13% (v/v). Esta solucdio pode ser utilizada para realizar
testes rdpidos de prova, sabendo que a adicéio de 1T mL desta solu¢éo
em 100 mL de vinho corresponde a uma dose de 10 g/hL de tanino.
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OS POLIFENOIS EM ENOLOGIA

enartis

SAIBA MAIS SOBRE POLIFENGIS NA PRODUGAO DE VINHO

DIFERENTES CATEGORIAS DE POLIFENOIS:

Polifendis da uva:

+ Ndo-flavonéides: Os principais compostos fendlicos ndo-flavondides nas uvas sdo os
acidos hidroxicinamicos. Estes sdo o substrato preferido para a polifenol oxidase e
geralmente os primeiros compostos envolvidos na oxidagdo do mosto.

+ Flavondides: uma das principais classes de compostos fendlicos das uvas. Estdo
localizados nas peliculas e grainhas. Os flavondides integram trés principais grupos:
taninos, flavondis e antocianinas.

- 0 grupo de taninos contém combinagdes complexas de catequinas (também Flavan-
3-0ls) encontradas nas grainhas da uva e peliculas, corretamente descritos como
taninos condensados.

- Asantocianinas sdo encontradas principalmente nas peliculas da uva e sdo a principal
fonte de pigmentos da cor no vinho tinto.

- Flavonais: Encontrados nas peliculas da uva, sdo conhecidos como cofatores para o
fendmeno de aumento da cor conhecido como co-pigmentagao.

Taninos hidrolizaveis: Derivados da madeira, sdo formas oligoméricas do cido galico e
podem ser especificados como galotaninos ou elagitaninos, quer sejam constituidos por
unidades de acido galico ou de cido eldgico.

ESTABILIZAGAO DA COR NOS VINHOS TINTOS

A Enartis desenvolve continuamente estratégias e tecnologias de estabilizagdo da cor para alcangar a estabilidade durante a maceracdo. A estabilidade da cor tem de ser gerida o quanto
antes, iniciando-se na vinha. A maioria das castas tintas tem mais antocianinas do que taninos, o que pode originar problemas de estabilidade corante.

UM POUCO SOBRE A COR NO VINHO...

A cor inicial do vinho tinto deve-se principalmente as antocianinas, extraidas das uvas
durante o processo de vinificagdo. Na sua forma cationica, as antocianinas sdo altamente
reativas com qualquer nucledfilo. Na presenca de SO, e H,0, a reacdo pode levar a
perda de cor. A estabilizacdo dos pigmentos do vinho pode ocorrer por co-pigmentacao,
condensagdo ou cicloadicao.

Co-pigmentacdo é 0 aumento da cor devido a formagdo de complexos entre antocianinas
e cofatores, tais como flavondis, acidos hidroxicinamicos e/ou coléides por meio de uma
ligacdo eletrostatica fraca. A caracterfstica desejavel de um cofator é a sua planaridade,
que permite o empilhamento das antocianinas, mantendo-as estaveis e solveis. A co-
pigmentacdo tem efeitos hipercrémicos e batocrémicos, que inicialmente levam a uma
maior intensidade e a vinhos de cor mais escura. Estas moléculas, importantes nos vinhos
tintos jovens, sdo consideradas pigmentos “semi-estaveis".

Condensagdo leva a pigmentos mais estaveis. Estes podem ser formados através de
ligacdes diretas entre antocianinas e taninos ou em ambientes oxidativos via pontes de
acetaldeido.

A cicloadigdo envolve metabolitos de leveduras e pode levar a forma mais estavel de
pigmentos. Consiste numa cicloadicdo entre ides flavilios e compostos com ligacdes
duplas polimerizadas.

-

FASE EFEITOS PRODUTOS ENARTIS
VINDIMA Evitar a oxidacéo da cor/compostos fendlicos com protegdo antioxidante. 10-15g/100 kg de AST
Os taninos "sacrificiais" reforcam o efeito antioxidante do SO, e eliminam as proteinas que reagiriam com | 15-20 g/100 kg EnartisTan FP, EnartisTan
os polifendis da uva, protegendo assim os taninos da uva. ROUGE ou EnartisTan FERMCOLOR
ESMAGAMENTO - = = . , <
As enzimas de maceracdo melhoram a extracdo dos taninos da pelicula, favorecendo as reagdes
antocianina/tanino e estabilizam os pigmentos corantes. A atividade proteica diminui a capacidade 3g/100 kg de Enartiszym COLOR PLUS
proteica para precipitar os taninos da uva
Co-pigmentacao: 15 g/100 kg de EnartisTan XC
) Na primeira etapa da fermentagdo alcodlica, a extragdo das antocianinas é muito mais rapida
INOCULACAO comparativamente a extracdo dos taninos. Para estimular a estabilizagdo das antocianinas via co- Condensagdo: Co-pigmentacdo:
DA LEVEDURA pigmentacdo e condensacdo, deveremos aumentar a concentragdo dos taninos da uva e utilizar 25-40 /100 kg de EnartisPro TINTO
manoproteinas. Condensacdo: Co-pigmentacao: 25-40 g/100 kg
de EnartisPro TINTO
Durante toda a fase de fermentacéo é possivel intervir com a aplicagdo de taninos que permitem a
FA formacs . . e . 15-20 g/100 kg
ormagdo de co-pigmentos estdveis que aumentam a intensidade corante do vinho.
‘ Nesta fase, a macro-oxigenagdo curta estimula a formagdo de compostos de cor estdveis produzidos pela | 10 g/hL EnartisTan MICROFRUIT ou EnartisTan
APQS FA, ANTES DA FML . o . . .
condensagdo entre antocianinas livres e taninos através de pontes de acetaldeido. SUPEROAK

0 QUE SAO TANINOS "SACRIFICIAIS"?

Quando a uva é esmagada, sao libertadas no mosto proteinas que reagem com taninos,
fazendo-0s precipitar. Os primeiros taninos extraidos e disponiveis sdo os taninos de
pelicula de uva, muito benéficos para a estrutura, a suavidade e a futura estabilidade

da matéria corante. Os taninos "sacrificiais" aplicados apenas apés o esmagamento,
reagem com as proteinas da uva, precipitando-as e prevenindo dessa forma as perdas
de taninos da pelicula.

A CO-PIGMENTAGAO E IMPORTANTE? PORQUE? h
A co-pigmentacdo protege os pigmentos da oxidacdo durante as etapas iniciais da
vinificacdo e limita a perda de cor. Além disso, melhora a solubilizacdo das antocianinas

no ambiente hidroalcodlico.

E POSSIVEL UTILIZAR TANINOS EM MOSTOS BRANCOS E VINHOS?

Nos mostos brancos, a adicdo de taninos evita a formagdo de odores desagradaveis,
melhora a clarificacdo e a protecdo antioxidante, inibe a lacase produzida por Botrytis.
Taninos podem ser utilizados em vinhos brancos para melhorar a sua estrutura, suavidade

e protecdo antioxidante. 4




enarkis

Inspiring innovation.

POLISSACARIDOS
DE LEVEDURA

Todos os dias, aumenta o conhecimento
sobre a contribuicdo dos polissacaridos na
estabilidade e qualidade do vinho. Muitos
endlogos adotaram técnicas como a maceracao
pré-fermentativa a frio, a utilizacdo de enzimas
de maceracdo e estagio em contacto com
as borras (sur lies), para aumentar o teor de
polissacaridos, contribuindo para a producdo
de vinhos com melhores caracteristicas
sensoriais e de estabilidade. Infelizmente,
fatores como restricdo de tempo, falta de
capacidade dos depdsitos ou aparecimento
de aromas indesejaveis nas borras podem
impossibilitar esta pratica. Para aqueles que
ndo podem utilizar polissacaridos naturalmente
contidos nas suas préprias borras e uvas, a
Enartis recomenda PRO e SURLI, preparacdes
de polissacaridos para fermentagdo e estagio
do vinho.




POLISSACARIDOS PARA A
FERMENTACAO

EnartisPro R

Levedura pura inativada. Quando utilizada durante a fermentacdo
de uvas brancas e tintas, contribui com grandes quantidades de
manoproteinas que participam na melhoria da sensagdo de volume.
No caso dos vinhos tintos, também suaviza a adstringéncia e melhora
a estabilidade da cor.

Aplicagdes: aumentar o volume; suavizar a adstringéncia; melhorar
a estabilidade corante

Dose: 20-40 g/hL
Embalagem: 1 kg - 10 kg - 25 kg

EnartisPro AROM

Produto a base de leveduras inativadas, EnartisPro AROM é
utilizado na inoculacdo das leveduras para diminuir o potencial
redox, melhorar a estabilidade coloidal e a sensagdo de
volume. Fornece aminoacidos com atividade antioxidante que,
quando combinados com leveduras como a EnartisFerm ES181,
EnartisFerm AROMA WHITE, EnartisFerm Q9 e EnartisFerm ES488,
contribuem para aumentar as notas aromaticas de frutos tropicais
e especiarias aromas de especiarias e frutos tropicais.

Aplicagdes: aumentar o volume; aumentar o aroma frutado e especiado
Dose: 20-40 g/hL
Embalagem: 1 kg

EnartisPro UNO

Coadjuvante de fermentacdo contendo leveduras inativadas
ricas em manoproteinas facilmente soldveis. Quando adicionado
na inoculagdo, as manoproteinas ligam-se rapidamente as
antocianinas e as moléculas aromaticas, protegendo-as da
oxida¢do e da precipita¢do. A adicdo do EnartisPro UNO produz
vinhos mais estaveis, com cor jovem, intensa e fresca, maior
persisténcia aromatica e maior volume e suavidade em boca.

Aplicagdes: mosto tinto, branco e rosado; qualidade e estabilidade
geral do vinho

Dose: 10-40 g/hL

Embalagem: 1 kg

EnartisPro UNO é um componente vital
na constru¢do de um vinho e em manté-
lo fresco. Ao adicionar EnartisPro UNO,
ajuda a criar volume de boca, manter a
cor jovem e vibrante. Descobrimos também
que EnartisPro UNO ajuda a manter as
caracteristicas varietais da casta durante
mais tempo. Pieter-Niel Rossouw,
Enélogo-Chefe, Darling Cellars (Africa
do Sul)
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A Enartis tem sido nosso parceiro ja desde hd
vdrios anos, pela consistente qualidade dos
seus produtos, constante inovac¢do e apoio
técnico  profissionalizado.  Conseguimos
encontrar na sua vasta gama de produtos,
ferramentas que nos auxiliam e facilitam o
trabalho enoldgico do dia a dia, respeitando
a nossa politica de qualidade e de seguranca
alimentar.

José Oliveira, Diretor Geral / Enélogo,
Adega de Ponte da Barca e Arcos de
Valdevez (Portugal)

EnartisPro BLANCO

Coadjuvante de fermentacdo constituido por leveduras inativadas
ricas em manoproteinas prontamente sollUveis e aminoacidos
sulfurados com agdo antioxidante. Quando adicionado na
inoculagdo, as manoproteinas ligam-se rapidamente as
antocianinas e as moléculas aromaticas, protegendo-as da
oxidagdo e da precipitagdo. A adi¢cdo de EnartisPro BLANCO produz
vinhos mais estaveis e de tonalidade mais jovem, mais intensos e
frescos. A adi¢do de aminoacidos sulfurados ajuda a preservar os
tidis revelados por leveduras como a Enartisferm AROMA WHITE,
EnartisFerm ES181, EnartisFerm Q9 e EnartisFerm ES488 (tintos).

Aplicagdes: aumentar o volume; aumentar o aroma frutado e
especiado; melhorar a estabilidade geral do vinho

Dose: 20-30 g/hL

Embalagem: 1 kg

Temos utilizado com muito sucesso, néo
apenas os produtos em si, mas protocolos
elaborados com a Enartis e acreditamos
que esta parceria constitui uma mais-
valia. A produgéo de vinhos brancos
numa regiéo tdo quente como o Alentejo,
é um desafio e conseguimos produzir
vinhos brancos de qualidade, seja de
% perfil mais leve ou mais estruturados,
, com acidez vibrante que agradam aos
nossos consumidores. A combinagéo da
EnartisFerm ES181 com o nutriente NUTRIFERM AROM PLUS e
a aplicagdo do EnartisPro BLANCO, leva-nos a um resultado
perfeito! Respeito pelos aromas varietais sem formacéo de
aromas indesejdveis, a fermentacdo é segura e completa e
consigo assim, prevenir oxidacdes precoces. A combinagéo
destes produtos garante a qualidade do vinho final!
Patricia Peixoto, Endloga, Casa Santa Vitéria, Soc. Agro-
Industrial, Lda. (Portugal)
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EnartisPro Q

Utilizado durante a fermentagdo, EnartisPro Q melhora a
estabilidade e a qualidade organolética do futuro vinho, gracas
a acdo sinérgica dos seus componentes. O quitosano ativado
proporciona um ambiente ideal para a fermentacdo alcodlica
pois limita o desenvolvimento de microrganismos indesejados
e adsorve compostos téxicos para a levedura (cobre e acidos
gordos de cadeia curta). As paredes de leveduras ricas em
acidos gordos insaturados, esterdis e manoproteinas, melhoram
simultaneamente a resisténcia das leveduras, a estabilidade
corante, a persisténcia aromatica e qualidade sensorial do vinho.

Aplicagdes: mosto branco, tinto e rosado; aumentar a estabilidade
fisico-quimica e a qualidade organolética

Dose: 20-50 g/hL

Embalagem: 2,5 kg

EnartisPro TINTO

Coadjuvante de fermentagdo constituido por leveduras inativadas
ricas em manoproteinas sollveis, taninos de grainha de uva e
taninos elagicos. Foi especialmente desenvolvido para favorecer
a condensa¢do entre as antocianinas e os taninos durante a
fermentacdo alcodlica. As uvas fermentadas com EnartisPro TINTO
tém uma cor vibrante, aromas frutados intensos e persistentes, sdo
mais macios e mais equilibrados. Particularmente recomendado
para a produc¢do de grandes vinhos tintos.

Aplicagaes: estabilidade da cor; aromas frutados; suavidade; melhor
equilibrio e complexidade.

Dose: 15-40 g/100 kg
Embalagem: 1 kg

EnartisPro FT

EnartisPro FT (Free Thiols) é uma mistura de PVI/PVP e leveduras
inativadas ricas em manoproteinas imediatamente disponiveis e
aminoacidos sulfurados. Devido a sua elevada capacidade para
eliminar metais, reduz a atividade das oxidases (tirosinase e lacase)
bloqueando os catides de cobre. Consequentemente, o vinho
torna-se aromaticamente mais rico, apresenta uma cor mais fresca
e resiste melhor a oxidacdo e ao envelhecimento. Recomendado
para a vinificagdo de variedades tidlicas, nas quais protege os
aromas da casta.

Aplicagdes: aumentar os tidis; protecdo antioxidante; extensdo da
vida util do vinho

Dose: 30-50 g/hL
Embalagem: 1 kg

Comecei por utilizar EnartisPro FT apenas
em Sauvignon Blanc na vindima de 2015. O
resultado a curto prazo foi muito revelador,
tendo estendido a outras castas tidlicas
logo na vindima seguinte. Ao longo dos
anos, constato que os vinhos conservam
melhor a cor, preservam a frescura e
origem aromdtica. Atualmente, para além
de Sauvignon Blanc, o EnartisPro FT é
também uma aposta em Arinto e Verdelho.
Martta Reis Simdes, Enéloga, Quinta
da Alorna Vinhos, Lda. (Portugal)

EnartisPro FT tem sido uma revelagéo
a assegurar vinhos aromdticos e com
grande volume em boca. Juntamente com
a EnartisFerm Q CITRUS, o EnartisPro FT
contribui para a produgdo de vinhos brancos
de elevada qualidade aromdtica. Uma
combinagdo que é extremamente eficaz no
Sauvignon Blanc, Chenin Blanc e Colombard.
Rianco Van Rooyen, Endlogo
Responsavel, Robertson Winery (Africa
do Sul)

POLISSACARIDOS PARA O
AFINAMENTO

SURLI NATURAL

Preparado a base de leveduras inativadas para utilizar em
substituicdo das borras finas naturais. Em apenas 6 semanas
de tratamento, SURLI NATURAL confere ao vinho uma elevada
quantidade de polissacéridos que, além de melhorarem a
estabilidade coloidal, aumentam a sensa¢do de volume e redondez,
reduzindo a adstringéncia e aumentando a persisténcia aromatica.

Aplicagoes: estdgio sobre borras; melhorar a qualidade e estabilidade
do vinho em geral

Dose: 20-50 g/hL
Embalagem: 2,5 kg

SURLI ONE

Complexo produzido de leveduras inativadas que foram ativadas
por via enzimatica. Pode ser usado em alternativa ou em sinergia
com as borras finas produzidas durante a fermentacdo. Contribui
para a estabilizacdo de proteinas, tartaratos e polifendis. Aumenta
a sensac¢do de volume, suaviza a adstringéncia e contribui para uma
melhor complexidade aromatica e longevidade. Nos vinhos tintos e
rosados, promove a estabiliza¢do da cor via co-pigmentacao.

Aplicagdes: estdgio sobre borras; melhorar a qualidade e estabilidade
do vinho

Dose: 20-40 g/hL
Embalagem: 2,5 kg

SURLI ONE é um produto composto por
células de leveduras mortas que contém
polissacdridos,  préprio  para  efetuar
batonnage dos vinhos, apds o final de
fermentagdo.  Este  produto  transmite
aos meus vinhos, apdés alguns meses de
batonnage, um aumento de volume de boca,
ou seja, obtém-se vinhos mais estruturados,
harmoniosos e complexos. Fernando
Moura, Enélogo Consultor na regido dos
Vinhos Verdes (Portugal)



SURLI ROUND

Combinagdo de leveduras inativadas e taninos condensados e
elagicos, especificos para vinhos tintos e rosados. Complexo a
base de paredes de levedura tratadas enzimaticamente e taninos
condensados e elagicos. Pode ser utilizado para o afinamento sur
lies, em substituicdo das borras que se formam na fermentacdo ou
em sinergia com estas. Assegura uma melhor estabilidade corante
e melhora a estrutura do vinho, o equilibrio e a complexidade
aromatica. Atenua a adstringéncia e aumenta o volume em boca.

Aplicagdes: estdgio sur lies dos vinhos tintos e rosados; estabilidade
corante; aporte de estrutura

Dose: 20-50 g/hlL
Embalagem: 2,5 kg

SURLI ELEVAGE

Levedura inativada com elevado teor de manoproteinas livres e
imediatamente disponiveis. Gragas ao processo produtivo utilizado,
SURLI ELEVAGE liberta em apenas 24-48 horas a totalidade das suas
manoproteinas. Mesmo com pouco tempo disponivel é possivel
reproduzir os efeitos de um afinamento sobre borras finas. Os
vinhos apresentam-se mais complexos e persistentes ao olfato,
mais macios e volumosos em boca, com maior longevidade.

Aplicagdes: estdgio sobre borras; pré-engarrafamento; aumento de
volume em boca

Dose: 5-30 g/hL
Embalagem: 0,250 kg - 1 kg

SURLI VITIS

Completamente soltvel, SURLI VITIS fornece polissacaridos
extraidos da pelicula de uva branca ndo fermentada. Utilizado
nas doses recomendadas, é filtravel e pode ser adicionado ao
vinho imediatamente antes da microfiltracdo que antecede o
engarrafamento, para melhorar a sua qualidade organolética e a
resisténcia & oxidacdo. SURLI VITIS é muito eficaz para melhorar a
suavidade, volume, estrutura e a sensagdo de dogura, assim como
para reduzir o amargor e a acidez.

Aplicagdes: melhorar a qualidade e estabilidade geral do vinho antes
do engarrafamento

Dose: 2-15 g/hL
Embalagem: 0,250 kg - 1 kg

SURLI VELVET

Manoproteinas de leveduras concebido para ser adicionado no pré-
engarrafamento de vinhos tintos, brancos e rosados. Em vinhos
tintos, envolve os taninos mais reativos, suavizando-os, a0 mesmo
tempo que confere volume e alguma estrutura. Em brancos e
rosados, confere volume e promove maior complexidade e fineza
aromatica. Sendo completamente sollvel e filtrdvel nas doses
recomendadas, SURLI VELVET pode ser utilizado imediatamente
antes da filtracdo final que precede o engarrafamento.

Aplicagcdes: melhorar a qualidade e estabilidade geral do vinho antes
do engarrafamento

Dose: 0,5-5 g/hL
Embalagem: 0,250 kg
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SURLI VELVET PLUS

Preparado & base de manoproteinas. SURLI VELVET PLUS confere
volume e suavidade, com um eficaz efeito antioxidante e frescura
natural contribuindo para prolongar a vida util do vinho até ao
momento do seu consumo. Completamente soltvel e filtrdvel pode
ser adicionado imediatamente antes do engarrafamento.

Aplicagdes: melhorar a qualidade e estabilidade geral do vinho antes
do engarrafamento; protegéo antioxidante

Dose: 1-10 g/hL
Embalagem: 0,250 kg - 0,500 kg

SURLI KPA

SURLI KPA é um auxilar de afinamento com base em leveduras
inativas ricas em manoproteinas e poliaspartato de potassio (KPA),
desenvolvido para preservar a natural acidez e melhorar a qualidade
organolética dos vinhos. SURLI KPA impede a precipitacdo do 4cido
tartarico na forma de sais de potdssio e dessa forma contribui
para uma preservac¢do da acidez dos vinhos durante o estagio e
armazenamento, incrementando as sensagdes de frescura e de
mineralidade. As manoproteinas libertadas promovem o aumento
de volume de boca.

Aplicagdes: estdgio sobre borras finas, aumentar a vida util e a
estabilidade, preservar a acidez natural dos vinhos

Dose: 10-40 g / hL
Embalagem: 2,5 kg
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COMO ESCOLHER OS
POLISSACARIDOS SURLI

Para escolher a preparacdo a utilizar e respetiva dose, é possivel
realizar um ensaio rdpido de prova. Reidratar 1 g de produto em
50 mL de dgua a 38 °C, durante duas horas. Passado este tempo,
adicionar a suspensdo 50 mL de uma solucdo hidroalcodlica a
26% (v/v), deixando arrefecer até a temperatura ambiente com
agitagdo periédica. A solu¢dio assim obtida deve ser mantida a uma
temperatura superior a 20 °C e agitada duas ou trés vezes ao dia
durante, pelo menos, trés dias.

O QUE E PVI-PVP?

No final deste periodo, a solu¢do dos polissacdridos pode ser
diretamente doseada no vinho a tratar, sendo que 1 mL em 100 mL
de vinho correspondem a uma dose de 10 g/hL.

Atencéio: O SURLI ELEVAGE, o SURLI VITIS, o SURLI VELVET e o SURLI
VELVET PLUS ndo necessitam de ser preparados de acordo com o
descrito anteriormente, podendo ser simplesmente dissolvidos numa
solugcéo hidroalcodlica a 13% (v/v) (1 g de produto em 100 mL de
solugdo), e utilizados imediatamente.

PVI-PVP é um copolimero adsorvente (polivinilimidazol e polivinilpirrolidona) capaz de eliminar metais pesados no vinho, como cobre (Cu), ferro (Fe) e aluminio (Al). Além disso, o PVI-PVP
tem a capacidade de se ligar a compostos fendlicos, substratos das reagées oxidativas. Os vinhos tratados com PVI-PVP sdo mais frescos, mais aromaticos, mais equilibrados, tém um

potencial de oxidagdo mais baixo e melhoram o tempo de vida Util.
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Inspiring innovation.

FERMENTACAO
MALOLATICA

A fermentac¢do malolatica é frequentemente
considerada como o processo simples
de conversdo do acido malico em &cido
latico produzido por bactérias da espécie
Oenococcus  oeni.  Contudo utilizando
uma estirpe selecionada, a fermentacdo
malolatica representa a Ultima oportunidade
para reduzir as notas herbaceas, intensificar
o aroma frutado, aumentar a complexidade
aromatica e melhorar o equilibrio e a
estrutura do vinho. A Enartis disponibiliza
uma gama de bactérias e nutrientes
adequados para garantir uma fermentacao
bem sucedida, mesmo nas condi¢des mais
dificeis.
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Reidratar a embalagem de 25 hL
de bactéria EnartisML SILVER em
500 mL de agua isenta de cloro a
20-25°C.

Homogeneizar cuidadosamente e
aguardar 15 minutos.

Adicionar Nutriferm Osmobacti a
suspensdo de bactérias, a fim de
melhorar a taxa de sobrevivéncia e
ativar as bactérias.

Homogeneizar cuidadosamente e
deixar repousar durante 4 horas a
18-20°C.

Homogeneizar cuidadosamente

a suspensdo e adicionar ao vinho
no decorrer de uma remontagem
remontagem. Antes da adi¢do da
suspensao de bactérias, ao volume
total deve ser aplicado Nutriferm
ML (20 g/hL).

EnartisML SILVER

Estirpe selecionada de Oenococcus oeni, assegura o
desenvolvimento da fermentacdo malolatica mesmo se em
condi¢des muito adversas por elevado teor alcodlico e em
polifendis, pH e temperatura baixos. Aumenta a fruta e a
complexidade aromatica, garante cor intensa nos vinhos tintos.
Aplicagdes: inoculacdo sequencial; co-inoculagcdo; condicdes
adversas; aromas frutados

Dose: saquetas para 2,5 hL, 25 hL e 250 hL

Embalagem: Saquetas para 2,5 hL - 25 hL - 250 hL de vinho

NUTRIFERM ML

NUTRIFERM ML é um complexo nutritivo especifico para a FML.
O aporte de nutrientes no vinho estimula o crescimento das
bactérias a inoculagdo e promove a divisdo celular. NUTRIFERM
ML fornece polissacaridos, aminoacidos, co-fatores e vitaminas.
A microcelulose atua como suporte celular e absorve potenciais
inibidores do crescimento celular. O efeito combinado dos seus
componentes estimula a flora indigena e reduz significativamente
a duragdo da fermentagdo malolatica. Em condicGes dificeis ou
em caso de paragens de fermentagdo, o seu emprego pode ser
determinante para o sucesso da fermentacdo.

Aplicagées: nutricdo das bactérias ldticas
Dose: 20-30 g/hL
Embalagem: 1 kg

NUTRIFERM OSMOBACTI

Ativador e regulador da pressdao osmdtica, ajuda as bactérias
lacticas a sobreviverem em condi¢des de crescimento dificeis no
vinho. Usado na fase final da reidratacdo e antes da inoculagdo,
Osmobacti aumenta a taxa de sobrevivéncia das células e
consequentemente, permite um rapido arranque e conclusdo da
fermentagdo malolatica.

Aplicagdes: nutricéo para bactérias maloldticas selecionadas
Dose: 50 g por cada saqueta de bactérias para 25 hL
Embalagem: 0,100 kg



QUAIS SRO 05 PRINCIPAIS FATORES QUE INFLUENCIAM O DESENVOLVIMENTO DAS
BACTERIAS LATICAS (BAL)?

pH, temperatura, lcool e SO, (Livre e Total) tém um efeito sinérgico negativo,
dificultando a conclusdo da FML quando combinados. Além disto, tratamentos nas
vinhas, a concentragao inicial de dcido malico, as estirpes de leveduras utilizadas para
fermentacao alcodlica e o teor de polifendis no vinho podem ser fatores de stress.
Podem surgir problemas quando o pH é baixo (< 3,4), 0 alcool é elevado (> 14,5%), a
temperatura do vinho € baixa (< 18 °C) ou elevada (> 30 °C), 0 SO, total é elevado (> 30
mg/L) e/ou 0 SO, livre € elevado (> 10 mg/L).

COMO SELECIONAR A ESTIRPE DE BACTERIA

Cada estirpe de bactérias tem o seu melhor desempenho dentro de parametros
ambientais especificos. £ muito importante conhecer as caracterfsticas do vinho antes da
inoculagdo com Oenococcus oeni,

SERA QUE A ESTIRPE DE LEVEDURA UTILIZADA NA FERMENTAGAO ALCOOLICA
AFETAAFML?

Sim. Algumas estirpes de levedura podem inibir o desenvolvimento das bactérias laticas
(BAL). Além disso, as estirpes de levedura diferem na exigéncia nutritiva, na produgdo de
SO, e na taxa de autolise, afetando as bactérias.

QUAIS SAO 0S RISCOS DE UM FML ESPONTANEA?

A FML espontanea e descontrolada pode resultar em aromas mascarados e na producdo
de aromas indesejaveis, como iogurte, rango, suor, fésforo queimado ou frutos podres.
Outra consequéncia indesejavel do crescimento espontaneo é a produgdo de aminas
biogénicas (associadas aos aromas indesejaveis e regulamentados por alguns paises).
Ainoculacdo com Oenococcus oeni selecionada garante um rapido inicio da FML e um
melhor controlo relativamente a producdo de aromas e a sensagdo de volume em boca.

QUAIS SAO 0S NUTRIENTES NECESSARIOS PARA AS BACTERIAS?

Como qualquer microrganismo, Oenococcus oeni necessita de nutrientes especificos e
fatores de crescimento para desenvolver células saudaveis, e para conduzir e completar
a conversdo malolatica. Bactérias requerem a presenca de varios aminodcidos,
peptideos, vitaminas e minerais. Nutriferm ML é concebido para satisfazer as exigéncias
nutritivas de Oenococcus oeni.
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SOBRE O OXIGENIO E AS BAL?

0 oxigénio molecular estimula o crescimento de algumas BAL, comportando-se como um
fator de crescimento, como no caso das leveduras. No entanto, se for aplicado oxigénio
em excesso pode ocorrer a producdo de acido acético.

COMO MONITORIZAR A FML?

A forma mais comum de monitorizar a FML é através da medicédo da degradacdo do
acido malico. A FML é considerada completa quando o acido malico se encontra abaixo
dos 30 mg/100 mL.

QUANTO A PRODUGAO DE DIACETILO?

Produzido pelas BAL, este composto presente a baixas concentragdes confere uma nota
amanteigada caracteristica, e pode transformar-se em notas de pipocas com manteiga e
rango, quando presente a elevadas concentracdes (> 4 mg/L).

0 diacetilo é formado a partir do piruvato, que provém do catabolismo dos dcidos e dos
acUcares. Todo o processo de vinificagdo tem impacto na producdo do diacetilo: uma
velocidade da FML mais lenta (com baixa taxa de inoculacdo e/ou baixas temperaturas)
e um ambiente ligeiramente oxidativo aumenta a producdo de diacetilo, no entanto o
contacto com as borras pode interromper a reacdo do diacetilo de forma irreversivel,
reduzindo o seu contetido no vinho.

E POSSIVEL ARMAZENARAR BACTERIAS PARA UTILIZAR MAIS TARDE?

Ndo. A partir do momento de abertura da embalagem, esta deve ser utilizada de
imediato. A exposicdo ao oxigénio e excesso de humidade pode ser prejudicial para a
sobrevivéncia das bactérias.
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Inspiring innovation.

MADEIRAS
ENOLOGICAS

A utilizacdo de derivados de madeira em
depositos e barricas tem por objetivo
aportar ao vinho a qualidade aromatica
e gustativa que o tornam adequado ao
mercado internacional e apelativo junto dos
“novos” consumidores.

A Enartis prop&e uma gama muito completa
e diversificada, que resulta da selecdo das
melhores madeiras de carvalho francés e
americano, maturadas entre 24 a 36 meses e
submetidas aum original processo de tostaa
baixas temperaturas, que preserva o natural

conteddo em taninos e polissacaridos da
madeira e garante a maxima constancia de
qualidade e reprodutibilidade dos efeitos
conseguidos.




A gama de produtos INCANTO permite enriquecer os vinhos
com as melhores caracteristicas que se obtém da madeira,
tendo sido desenvolvida para permitir ao endlogo conferir
desde cedo a devida estrutura, suavidade e perfil aromatico
em funcdo dos objetivos pré-definidos. As madeiras
enologicas da gama Incanto encontram-se disponiveis no
formato de aparas (2-4 mm), mini-aduelas (25 x 2,7 x 0,9 cm,
aprox.) e barrel boost (potenciador da vida util da barrica).

CHIPS (aparas)

Dimenséo: 2-4 mm

Dose: 1-4 g/L vinhos brancos; 1-6 g/L vinhos tintos
Tempo de contato: 4 semanas no minimo
Embalagem: 10 kg

MINI-ADUELAS

Dimensé@o: 25 cm x 2.7 cm x 0.9 cm

Dose: 1-5 g/hL mini aduelas

Tempo de contacto: 3 meses no minimo, tempo 6timo 4 meses
Embalagem: 10 kg

BARREL BOOST (potenciador da vida ttl da barrica)

Dose: 1 barrel boost/ barrica é equivalente a 40% de madeira nova
Tempo de contacto: 3 meses no minimo, tempo 6timo 4 meses
Embalagem: kit com 32 mini-aduelas, preparadas para inserir na
barrica

INCANTO NATURAL

Composicdo: Carvalho francés sem tosta. Aroma: aumenta a
frescura e os aromas frutados de baunilha, c6co e cedro. Preserva
o perfil aromatico do vinho. Boca: aumenta a estrutura do vinho,
volume e suavidade, melhora o equilibrio e a elegancia.

Embalagem: APARAS - Saco de infuséo de 10 kg

INCANTO CREAM

Composigdo: carvalho francés, tosta média. Aroma: baunilha,
cbco, manteiga, cappuccino e alcaguz. Boca: aumenta a suavidade,
volume e dogura sem conferir excesso de taninos.

Embalagem: APARAS - Saco de infusdo de 10 kg; BARREL BOOST - Kit
para 1 barrica; MINISTAVES - Saco de 10 kg com 2 bolsas de infuséo
de 5 kg

INCANTO VANILLA

Composicao: carvalho americano, tosta média. Aroma: baunilha,
coco, Bourbon, mel, frutos tropicais, aveld, améndoa torrada e
manteiga. Gosto: aumenta a suavidade, volume e frescura sem
Ihe conferir um excesso de taninos.

Embalagem: APARAS - Saco de infuséo de 10 kg saco de 0,5 kg;
BARREL BOOST - Kit para 1 barrica; MINISTAVES - Saco de 10 kg com 2
bolsas de infuséo de 5 kg

INCANTO CARAMEL

Composicdo: carvalho francés, tosta média. Aroma: caramelo,
cappuccino, aglcar torrado, manteiga, améndoa, aveld torrada,
baunilha, especiarias. Boca: Aumenta a suavidade e dogura.

Embalagem: APARAS - Saco de infuséo de 10 kg; BARREL BOOST - Kit
para 1 barrica; MINISTAVES - Saco de 10 kg com 2 bolsas de infuséo
de 5 kg
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IMPACTO
TOFFEE AROMATICO

. FORTE NATURAL
Cafe Baunilha,
madeira
DARK CHOCOLATE CARAMEL
Cacau Caramelo
VANILLA
IN ANT Baunilha
Baunilha
e natas
EFEITO
BARRICA DOCURA

SPECIAL FRUIT

Especiarias

INCANTO SPECIAL FRUIT

Composicdo: carvalho francés, tosta média. Aroma: picante,
pimenta preta, caramelo, alcaguz, baunilha, céco. Melhora a
frescura, a complexidade e o carater frutado. Boca: aumenta a
suavidade, volume e estrutura sem conferir excesso de taninos.

Embalagem: APARAS - 2 sacos de infuséo de 5 kg; BARREL BOOST - Kit
para 1 barrica; MINISTAVES - Saco de 10 kg com 2 bolsas de infuséo
de 5 kg

INCANTO TOFFEE

Composicdo: carvalho francés, tosta média-forte. Aroma:
café pingado, pdo torrado, améndoa torrada, aveld, baunilha,
damasco.Boca: muito suave, doce e complexo.

Embalagem: APARAS - Saco de infusto de 10 kg saco de 0,5 kg;
BARREL BOOST - Kit para 1 barrica; MINISTAVES - Saco de 10 kg com 2
bolsas de infuséo de 5 kg

INCANTO DARK CHOCOLATE

Composicdo: carvalho francés, tosta média-forte. Aroma:
chocolate amargo, cacau, café, améndoa torrada, avela torrada,
alcaguz. Boca: aumenta o volume, estrutura e taninos.

Embalagem: APARAS - Saco de infusdo de 10 kg; BARREL BOOST - Kit

para 1 barrica; MINISTAVES - Saco de 10 kg com 2 bolsas de infusdo
de 5 kg
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INCANTO NC: A ALTERNATIVA AO PO DE CARVALHO

Porqué optar por INCANTO NC?

Os produtos INCANTO NC séo formulagbes completamente soldveis que

contém unicamente as moléculas ativas que interessam adicionar ao

vinho a partir da madeira de carvalho, apresentando diversas valéncias:

« Taninos para protecdo antioxidante, estabilizagdo da cor e
melhoria da estrutura.

* Polissacdridos, que aumentam a sensacdo de volume, suavizam os
taninos mais reativos, estabilizam a cor e protegem os aromas da
oxidagéo.

« Compostos aromdticos, derivados da madeira e da tosta, que
conferem complexidade aos vinhos.

Aplicacéo de INCANTO NC permite:

* aqumentar a complexidade aromdtica;

* enaltecer as notas frutadas e florais;

* evitar as notas de reduc@o durante a fermentagdo;

* minimizar as notas herbdceas em uvas pouco maduras;
« melhorar a estabilizagbio da matéria corante;

* aqumentar o volume e estrutura.

INCANTO NC SLI
Fruta Fresca

INCANTO NC CHERRY
Frutos Vermelhos

O
Q)
eo INCANTO NC DARK CHOCOLATE

Mistura soltvel de taninos extraidos de carvalho com tosta
forte e derivados de levedura ricos em polissacaridos, substitui
a aplicacdo do pé de carvalho francés. Realca notas aromaticas
de carvalho, confere complexidade e dogura, mascarando as
notas herbaceas de uvas menos maduras. Aumenta o volume,
a estrutura e o equilibrio, favorecendo a estabilidade da cor.
Aplicagées: reducdo de notas herbdceas; estabilidade corante;
complexidade; volume e estrutura

Dose: 20-50 g/hL

Embalagem: 2,5 kg

©
O
< INCANTO NC SLI

Mistura sollvel de taninos extraidos de carvalho americano e
derivados de levedura ricos em polissacaridos, foi desenvolvido
no ambito da estratégia SLI (Shelf-Life Improvement). Promove
a protecdo antioxidante e prolonga a vida util do vinho,
nomeadamente durante o estagio de afinamento.

Aplicagcées: aumentar o shelf-life do vinho; potenciar aromas
frutados; aumentar volume e estrutura

Dose: 10-30 g/hL
Embalagem: 2,5 kg

INCANTO NC WHITE
Fruta branca

Porqué utilizar a gama INCANTO NC?

Os produtos INCANTO NC podem oferecer a eficdcia do pé de

carvalho, com algumas vantagens:

* doses precisas;

 qualidade consistente;

* auséncia de notas de madeira queimada ou verde;

+ auséncia de sélidos que possam danificar os equipamentos de
vindima ou dificultar a higienizagéo dos mesmos;

* isento de microrganismos;

« facilidade de utilizagéo;

« sem perdas de cor por absorc¢éo de sélidos;

 dosagens baixas.

Como os produtos INCANTO NC contém apenas a frag@o ativa que
interessa ser extraida da madeira, as doses séo 10 vezes inferirores
as que sdo habitualmente utilizadas no carvalho em aparas ou pé.
Isto facilita as tarefas e reduz os desperdicios e as perdas de vinho.

INCANTO NC
Baunilha

INCANTO NC DARK
CHOCOLATE

Cacao

INCANTO NC RED
Aveld Tostada

INCANTO NC WHITE

INCANTO NC WHITE é composto por carvalho, taninos extraidos da
madeira de espécies exdticas e derivados de levedura. INCANTO
NC WHITE protege o mosto da oxidagdo e previne o aparecimento
de odores de reducdo. Além disso, fornece leves notas florais e
baunilha, aumenta o sabor da fruta fresca e aumenta a suavidade
e volume.

Aplicagoes: carvalho tostado; aumentar o aroma da fruta; reduzir as
notas verdes; aumentar o volume e estrutura

Dose: 10-30 g/hL em vinhos brancos e rosados; 10-60 g/hL em vinhos
tintos

Embalagem: 2,5 kg - 10 kg

INCANTO NC

Mistura solUvel, constituida por tanino de carvalho ndo tostado e
derivado de levedura, para a vinificagdo de uvas brancas e tintas.
Pode ser usado para reproduzir o efeito do p6 de carvalho com
tosta-média. INCANTO NC aumenta os aromas de carvalho e
a complexidade aromatica, aumenta a redondez, a estrutura, o
equilibrio e ajuda na estabilidade da cor.

Aplicagcbes: carvalho de tosta média; estabilidade da cor;
complexidade; volume e estrutura

Dose: 5-30 g/hL em mostos e vinhos brancos 10-60 g/hL em mostos
e vinhos tintos

Embalagem: 2,5 kg - 10 kg



INCANTO NC RED

Mistura soltvel de tanino de carvalho tostado e derivado de levedura
que pode ser usado para reproduzir o efeito do p6 ou das aparas de
carvalho com tosta média +. INCANTO NC RED diminui os aromas
herbaceos das uvas sob maturadas, previne a reducdo e aumenta
a estabilidade da cor. A sua utilizagdo confere notas de carvalho
tostado e aumenta a estrutura, volume e sensacao de dogura.

Aplicagdes: carvalho com tosta média/forte; reduzir as notas
herbdceas; complexidade; aumentar o volume e estrutura

Dose: 10-50 g/hL em vinhos tintos
Embalagem: 2,5 kg - 10 kg

... SOBRE O ESTAGIO EM CARVALHO
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INCANTO NC CHERRY

Mistura sollUvel de taninos de carvalho tostado, taninos de
madeira de espécies exdticas, derivado de leveduras rico em
polissacéridos e peptideos de enxofre antioxidantes. INCANTO
NC CHERRY promove a estabilizacdo da cor, previne a oxidacdo,
melhora as notas frescas de frutos vermelhos e aumenta o
volume, a estrutura e longevidade do vinho.

Aplicacbes: aromas frutados e especiados; estabilidade da cor;
antioxidante; complexidade; aumentar o volume e estrutura; refrescar
com frutos maduros

Dose: 10-20 g/hL em vinhos brancos e rosados; 10-50 g/hL em vinhos
tintos

Embalagem: 2,5 kg - 10 kg

0 QUE 0 ESTAGIO EM BARRICA DE CARVALHO FAZ AO MEU VINHO?

Durante o envelhecimento em carvalho ocorrem duas reagBes principais: a extracdo de
compostos de carvalho e a difusdo de oxigénio. Durante o envelhecimento em carvalho,
a complexidade do aroma do vinho aumenta, a estabilidade da cor é melhorada, a
adstringéncia é reduzida e a estrutura geral torna-se mais suave.

PORQUE EXISTE TANTA VARIAGAO NOS AROMAS DE CARVALHO?

Existem numerosas causas de variaao e muitas, entre estas, interagem para formar uma

ampla gama de perfis aromaticos potenciais.

+ Origem do carvalho: espécies de carvalho, origem geografica, condigdes de crescimento

e idade podem afetar fortemente a estrutura e a composi¢do do lenho.

Foi demonstrado que a localizagdo das tabuas no tronco pode influenciar a sua

composi¢do aromatica.

* Maturagdo e secagem das tabuas: Secagem em estufa ou secagem ao ar livre, tempo,
humidade...

+ Os procedimentos na tanoaria acrescentam uma variabilidade considerdvel.

QUAL O EFEITO DA TOSTA?

A tostagem do carvalho durante o processamento da barrica modifica a estrutura e as

propriedades quimicas da madeira. O aumento da temperatura e a duracdo da tostagem:

* Reduz a concentragdo das lactonas de carvalho que contribuem para os aromas de
“carvalho fresco” e cacau.

+ Aumenta os aromas a “baunilha’, “caramelo” e “café torrado” associados a vanilina,
furfural, 4-metilfurfural e maltol. Nos niveis de tostagem acentuada, estes compostos
diminuem e sdo substituidos por caracteres “especiados” (eugenol, isoeugenol,
4-metilguaiacol) e “fumados” (4-metilguaiacol, guaiacol, 2-metilfenol).

UTILIZAR ALTERNATIVOS DE BARRICA? PORQUE?

* A utilizacdo de alternativos de madeira reduz o investimento em "carvalho" (pelo
menos 10 vezes menor), o trabalho na adega, o espaco de armazenamento e 0s riscos
microbioldgicos.

+ 0 periodo de tempo pode ser diminuido. Tempo de contacto: 4-6 meses para Enartis
INCANTO BARREL BOOST e ministaves e 4 semanas para Enartis INCANTO CHIPS.

* Produto consistente e qualitativo para as expectativas e requisitos enologicos.

N

COMO ENCONTRAR OS ALTERNATIVOS DE CARVALHO MAIS ADEQUADOS?

Definir o perfil de vinho pretendido, o tempo disponivel para o envelhecimento e o valor
orcamentado. A Enartis oferece kits de testes experimentais, contendo pequenos sacos de
aparas de carvalho para imersdo no vinho por um periodo de 3 semanas, para realizacao
de testes de bancada com o objetivo de ajudar na escolha do produto, ou mistura de
produtos, adequada.

ARMAZENAMENTO E REUTILIZAGAO DE ALTERNATIVOS DE CARVALHO?

0s alternativos de carvalho devem ser tratados com cuidado e armazenados em local
limpo e seco na embalagem original. A reutilizacdo ndo é recomendada: a extracdo e o
resultado serdo diferentes e existe risco de contaminagao microbiana.

Ensaios com aparas de carvalho

UMA AMPLA GAMA DE ALTERNATIVOS DE CARVALHO

A extracdo de compostos de carvalho (aromas de carvalho, polifendis, polissacaridos,
..) assim como o impacto sensorial no vinho depende de muitas varidveis, incluindo
as caracteristicas fisico-quimicas do vinho (pH, alcool, acidez total, acidez volatil e SO,),
temperatura de armazenamento, tempo de contacto, etc. Na tomada de decisdo de
escolha das aparas de carvalho a utilizar, é recomendada a realizagdo prévia de testes
experimentais. Deste modo, 0s en6logos podem apoiar a sua decisdo sobre os alternativos
de carvalho em dados precisos e na degustagdo sensorial objetiva.

Realizagdo do ensaio:

+Utilizar um recipiente de 1,5 L ou uma garrafa de 750 mL;

+ Pesar as aparas de carvalho selecionadas (dosagens recomendadas para testes = 2-5 g/L);

+ Adicionar as aparas ao recipiente ou a garrafa;

* Registar data, lote do vinho, nome e dose das aparas de carvalho no rétulo. Preparar
também uma amostra como testemunha, sem aparas de carvalho;

+ Perfazer o volume do recipiente/garrafa com vinho. Atencdo a entrada de oxigénio
durante o enchimento e a0 head space. Sugerimos a adicdo de 5 mg/L SO2 no
enchimento para protegdo do vinho contra a oxidacdo;

* Provar apés trés semanas de contacto. ‘
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Inspiring innovation.

GESTAO
DO OXIGENIO

O oxigénio é um elemento importante na
producao do vinho. Quando adicionado sem
controlo, pode originar grandes problemas;
no entanto, se usado adequadamente, torna-
se uma ferramenta importante na produgdo
de vinhos de qualidade e para diferentes
estilos de vinho destinados a atender as
exigéncias especificas do mercado.




Enartis MICROOX

Enartis MICROOX é um doseador de oxigénio para a micro e
macroxigenagdo que mede com precisdo o débito efetivo em
peso (mg/L) de oxigénio libertado. Enartis MICROOX garante uma
dose linear e constante de oxigénio. Em comparagdo com outros
sistemas disponiveis no mercado, Enartis MICROOX ndo tem
camara de dosagem, mas contém um sensor de alta preciséo que
mede o fluxo de oxigénio em tempo real. Um microprocessador
com software especifico efetua os calculos necessarios para
manter o débito de oxigénio no valor desejado, ajustando
automaticamente o débito de dosagem a cada variacdo da pressdo
de saida. O oxigénio é libertado a pressdo minima necessaria para
minimizar a dimensao das bolhas e aumentar a sua solubilidade
no vinho. Enartis MICROOX esta disponivel na versdo standard
com 1, 2, 5 ou 10 pontos de dosagem. Por encomenda é possivel
fabricar sistemas personalizados.

Aplicagbes: microxigenagbo; macroxigenacéo, simulagdo de
trasfegas ou delestage
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Enartis MICROOX PERLAGE

A versdo Enartis MICROOX PERLAGE foi desenvolvida
especificamente para dosear oxigénio durante a fermenta¢do
secundéria em depdsitos pressurizados para a produgdo de
espumantes. Enartis MICROOX PERLAGE opera com uma pressao
maxima de descargade 9,5 bar. Pode ser utilizadaem todas as fases
ao longo da producgado de vinhos espumantes: durante a primeira
fermentacdo e fases iniciais de “prise de mousse” para assegurar
uma cinética de fermentacdo mais regular e completa; durante
a prepara¢do do pé-de-cuba para estimular a multiplicacdo de
células de levedura e aumentar a tolerancia ao alcool; e no final
da fermentacdo secundaria para prevenir e resolver problemas
de reducdo. Enartis MICROOX PERLAGE esta disponivel na verséo
standard com 1, 2, 5 ou 10 pontos de dosagem. Por encomenda é
possivel fabricar sistemas personalizados.

Aplicagdes: micro-oxigenacdo e macro-oxigenacéo durante a
segunda fermentagdo em recipientes pressurizados
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QUANDO E COMO E QUE A MICROXIGENAGAO E EFETIVA NA ESTABILIDADE DA COR?

0 oxigénio adicionado no final da fermentacdo alcodlica promove a producdo de
acetaldeido, um produto da oxidacdo do etanol. Este composto atua como uma ponte nas
reagdes de polimerizagdo que envolve taninos e antocianas, produzindo compostos de
cor mais estaveis. Este intervalo de tempo (final da fermentacdo alcodlica antecedendo a
fermentagdo malolatica) e os seguintes dados sdo essenciais:

- Temperaturas suaves para promover reacdes mais rapidas (15 °C/ 59 °F).
- Antocianinas livres e taninos suficientes disponiveis para condensacdo.

- Presenca de Etanol que pode ser oxidado em acetaldeido.

- Auséncia de SO, presente para se ligar ao acetaldeido.

- Atividade microbioldgica limitada que consumiria oxigénio e acetaldeido.

PARAMETROS RECOMENDADOS PARAA MONITORIZAGAO AO LONGO DO
TRATAMENTO DE MICROXIGENACAQ?

Temperatura: A temperatura afeta a solubilidade do oxigénio e a velocidade das reacdes
no vinho. Temperaturas entre 15-20 "C (59-68 °F) sdo adequadas para o tratamento.
Temperaturas inferiores a 13 *C (55 °F) podem levar a acumulagdo de oxigénio dissolvido
devido ao aumento da solubilidade do oxigénio e diminuir a velocidade de consumo
do vinho. Acima de 20 °C (68 °F), as reacBes de oxidacdo ocorrem mais rapidamente,
aumentando o risco de envelhecimento atfpico. A temperatura ideal durante o tratamento
éde 15°C(59 °F).

Oxigénio dissolvido (OD) mg/L: O oxigénio deve ser adicionado de modo a ndo causar
acumulacdo de oxigénio dissolvido. A monitorizagdo do OD duas vezes por semana
durante a aplicagdo ajudara a efetuar ajustes no nivel de tratamento e a encontrar a taxa
de dosagem apropriada para cada vinho. Para o vinho tinto é recomenda a manutengdo
de niveis de OD abaixo de 0,8 mg/L.

S0, livre (S0, L) mg/L: Este parametro deve ser monitorizado em vinhos tratados apds a
FML, quando adicionado SO,. Um rapido decréscimo no SO, livre indica uma elevada taxa
de adicdo de oxigénio ou potencial contaminagdo microbiana. Durante o estagio, a média
de SO, livre deve ser mantida acima dos 20 mg/L. A investigagdo mostrou que 1 mg/L de
oxigénio consome 4 mg/L de SO, livre (Boulton et al. 1996), porém deve notar-se que, se
houver espaco livre no depésito, 0 SO, livre pode interagir com o oxigénio no espago livre,
esgotando-0 a uma taxa acelerada. Uma monitorizado consistente pode ajudar a garantir
que qualquer movimento do nivel de SO, livre possa ser detetado.

Acidez Volatil (AV) g/L: A acidez volatil deve ser monitorizada ao longo do tratamento.
Um aumento na AV pode ser um indicador de contaminacdo bacteriana e elevados niveis
de oxigénio. A microxigenacdo em vinhos com elevados niveis de AV ndo é recomendada.

Acetaldeido: O acetaldeido é um subproduto da oxidagdo do vinho e serve como uma
ponte entre oS pigmentos instaveis e os taninos. Esta ponte contribui para a ligagdo
entre matéria corante e taninos, formando uma cor duradoura ou estavel. O processo
de estabilizacdo da cor também exerce efeito suavizante na adstringéncia do vinho. Uma
acumulagdo de acetaldeido indica uma maior producdo de acetaldeido por oxidagdo, do
que por estabilizagdo da cor ou reagdes em ponte. Aumento significativo nos niveis de
acetaldeido indica que a quantidade de oxigénio aplicada necessita de ser reduzida ou que
a microxigenagdo deve ser suspensa.

Perfil da cor: A medicdo da cor através do método de identificacdo de cor baseado
no CIELAB, pode diferenciar pequenas alteracdes a medida que o vinho envelhece.
A compreensao da progressdo da cor ao longo do tratamento do vinho permite a
reproducdo dos resultados entre colheitas e o reconhecimento de potenciais problemas.

Compostos fendlicos: A quantificagdo fendlica pode fornecer informacdes sobre o
potencial de tratamento de um vinho com oxigénio, assim como determinagdo da
dosagem inicial.

Turbidez (NTU): Uma turbidez elevada pode diminuir a eficacia do tratamento, uma vez
que o oxigénio dissolvido sera consumido pelas borras de levedura e ndo pelos compostos
dovinho.

DEGUSTAGAO E ANALISE SENSORIAL

Durante o tratamento com microxigenagdo, uma andlise gustativa e sensorial é crucial
para ajustar, com precisdo, a dose de oxigénio. Portanto, a dose ideal de oxigénio da
microxigenagao deve ser ajustada em fun¢do da evolugdo dos parametros mencionados
acma e de uma avaliagdo sensorial semanal. Com a microxigenacdo durante o
envelhecimento, os vinhos passam por trés etapas que podem ser identificadas pelas
alteracdes de aroma e de aspeto dos taninos:

1- Estrutura: A estruturacdo pode ocorrer antes ou ap6s a FML. Durante esta fase,
0s taninos do vinho tornam-se mais reativos e agressivos a medida que o grau de
polimerizacdo aumenta a adstringéncia dos taninos. Esta mudanga é combinada com
o grau de complexidade aromatica.

2- Harmonizagdo: Esta fase é marcada pela formacdo de um palato mais cheio e
redondo. Os taninos tornam-se menos reativos e mais macios em toda a boca. Os
aromas integram-se plenamente, aumentando a complexidade.

3- Sobre-oxigenagdo: £ uma fase em que o tratamento foi excessivamente longo.
0 palato médio torna-se mais magro e 0s taninos mais secos, resultando de uma
polimerizacdo excessiva e de um desenvolvimento crescente de aroma e gosto de
aldeido/oxidase. A degustagdo é a melhor forma de verificar os resultados e decidir
qual o momento oportuno para interromper o tratamento.

AROMAS
Aromas de fermentagdo

TANINOS ™+

Aromas varietais

’
— =~ Aromas oxidativos

Secura

Suavidade

Aumento dos taninos

ESTRUTURAGAO HARMONIZAGAO SOBRE-OXIGENAGAO

Evolugdo cldssica de aromas e taninos no vinho durante a microxigenagdo. Adaptado de
(Parish et al., 2000)
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CLARIFICANTES

Os agentes de colagem podem ser
utilizados para diversas finalidades na
vinificacdo incluindo clarificagdo, melhoria
dafiltrabilidade, prevenc¢ao na formacao de
casses e de sedimentos, melhoria do perfil
organolético e da cor do vinho e remocgao
dos elementos indesejaveis do vinho.

Open)0
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CLARIFICANTES COM BASE EM
PROTEINAS VEGETAIS

A Enartis desenvolveu uma linha de agentes de colagem
livres de alergénios e de proteinas animais, adequados
para vinhos vegetarianos e veganos, como alternativas a
albumina de ovo, caseina, caseinato de potassio, cola de
peixe e gelatina de peixe.

PLANTIS PQ

PLANTIS PQ é um clarificante isento de alergénios e apto para
vinhos veganos, produzido a partir da proteina de batata pré-
ativada com quitosano. Melhora a clarificacdo, filtracdo e a
limpeza aromética dos vinhos, remove eficazmente compostos
oxidados e/ou oxidaveis. Em vinhos tintos, reduz a adstringéncia
e secura, respeitando o equilibro e a estrutura.

Aplicagées: Clarificagdo de vinhos; tratamento de vinhos oxidados ou
sensiveis a oxidacgéo

Dose: 4-10 g/hL

Embalagem: 1 kg

PLANTIS AF-L

Proteina de ervilha pura e isenta de alergénios em
solugdo liquida e apta a vinhos veganos. PLANTIS AF-L
permite a clarificagdo do mosto e do vinho enquanto
produz um pequeno volume de borras. Reduz a sensibilidade do
vinho a oxidag¢do, eliminando o ferro, as catequinas e os polifendis
de cadeia curta. Recomendado para a flotagdo.

Aplicagédes: flotacdo; prevenir e tratar a oxidagdo e o pinking; reduzir
0 amargor

Dose: 40-80 mL/hL

Embalagem: 25 kg - 1000 kg

Tendo em conta as prdticas de
sustentabilidade adoptadas ao longo de
todos estes anos de actividade, pareceu-nos
indicado optar pela utilizacéo de PLANTIS
AF-L no momento da flotagdo dos mostos
de uva branca. Através deste processo
e com esta gelatina temos conseguido
reduzir o consumo energético e hidrico,
bem como reducdo dos custos operacionais
relacionados com a clarificacdo dos
mostos. O facto de ser uma gelatina de
origem vegetal tem também contribuido
para que 0s nossos Vvinhos possam
alcancgar diferentes tipos de consumidores
e mercados. Mafalda Vasques, Enéloga,
Herdade dos Grous, Alentejo & Quinta
de Valbom, Douro (Portugal)

Entre outros produtos da Enartis, hd jd
muitos anos que utilizamos o COMBISTAB AF
durante a fermentacg@o de vinhos brancos,
para prevenir uma possivel futura oxidacdo
e consequente acastanhamento, bem
como reduzir a susceptibilidade de pinking.
Atendendo as suas caracteristicas, livre
de alergénicos e sem produtos de origem
animal na sua constituicdo, com agdo
selectiva e elevada eficiéncia, conseguimos
excelentes resultados com doses reduzidas
e com baixo volume de borras, preservando
todas as qualidades dos nossos vinhos
brancos. Pedro Hipélito, Diretor Geral
/ Endlogo, Herdade da Mingorra,
Alentejo (Portugal)

Complexo contendo PVPP e proteina de ervilha. E altamente eficaz
na prevencdo e tratamento da oxidagao, do pinking e da redugdo
do amargor. Adequado para clarificacdo de vinho e mostos. Pode
ser usado como uma alternativa, livre de alergénios, ao caseinato
de potassio.

Aplicagées: livre de alergénios; vegan, prevenir e tratar oxidagéo e o
pinking; reduzir o amargor; alternativa ao caseinato de potdssio

Dose: 10-50 g/hL
Embalagem: 1 kg - 10 kg

PROTOMIX AF

Complexo contendo bentonite, PVPP, proteina de ervilha e
celulose. PROTOMIX AF foi concebido para clarificar mostos,
eliminando simultaneamente substancias polifenélicas oxidantes
e oxidaveis, juntamente com proteinas responsaveis pela
instabilidade do vinho. Também pode ser usado para desintoxicar
mostos e aumentar a atividade metabdlica das leveduras.

Aplicagées: livre de alergénios; veganos; clarificagdo de mostos e
vinho; prevenir e tratar a oxida¢do

Dose: 50-100 g/hL em mosto; 30-100 g/hL em vinhos
Embalagem: 10 kg

CLARIL AF

Mistura contendo bentonite, PVPP e proteina de ervilha. CLARIL
AF é recomendado para a eliminacdo de compostos fendlicos
responsaveis pela oxidacdo e amargor. A presenca de bentonite
na formulagdo aumenta a estabilidade proteica e garante uma boa
clarificagdo. Pode ser usado como alternativa, livre de alergénios,
ao caseinato de potassio.

Aplicagédes: livre de alergénios; vegan; clarificacéo de mosto e vinho;
prevenir e tratar a oxidacdo e o pinking; alternativa ao caseinato de
potdssio

Dose: 30-80 g/hL

Embalagem: 1 kg - 10 kg



PREPARAGCAO DOS VINHOS PARA O
ENGARRAFAMENTO

CLARIL ZW

Clarificante isento de alergénios e apto a vinhos veganos,
composto por bentonite ativada, proteina vegetal e quitosano.
CLARIL ZW foi desenvolvido para a clarificacdo de vinhos brancos
e rosados que se destinam a estabiliza¢do tartarica com coloides
(ZENITH, CELLOGUM), seguida do engarrafamento. E eficaz na
estabilizacdo proteica e na remoc¢do de coldides instaveis que
podem prejudicar a clarificagdo dos vinhos e a sua filtrabilidade.

Aplicagées: clarificacdo de vinhos brancos e rosados destinados a
estabilizagdo tartdrica com coldides

Dose: 20-80 g/hL
Embalagem: 2,5 kg - 10 kg

CLARIL ZR

Clarificante isento de alergénios e apto a vinhos veganos,
composto por proteina vegetal, quitosano e bentonite ativada.
CLARIL ZR esta recomendado para a clarificacdo de vinhos tintos
que precede a estabilizacdo tartarica com coldides e posterior
engarrafamento. Remove compostos corantes instaveis, melhora
a limpidez dos vinhos e a filtrabilidade, reduz possiveis aromas
sulfurados e prolonga a vida util do vinho.

Aplicagées: clarificacéo de vinhos tintos destinados a estabilizagbio
tartdrica com coldides

Dose: 20-40 g/hL

Embalagem: 2,5 kg

GELATINAS
ATOCLARM

Gelatina atomizada, sollvel em agua fria. Atua sobretudo sobre
0s taninos responsaveis pela sensa¢do de adstringéncia, pelo
que constitui a melhor opgdo para a clarificagdo de vinhos tintos
jovens, vinhos de prensa e vinhos produzidos com as Ultimas
fragcBes de mosto de prensa.

Aplicagées: clarificacéio de vinhos tintos jovens, vinhos de prensa e
vinho branco obtido de prensagem intensa
Dose: 2-10 g/hL em vinhos brancos; 8-15 g/hL em vinhos tintos

Embalagem: 20 kg

CLARGEL

Gelatina em solu¢do a 20%, com peso molecular médio-alto.
Apresenta caracteristicas praticas muito similares as gelatinas
sollveis a quente: étima capacidade clarificante e respeito pelo
perfil organolético. Indicada igualmente para a clarificacdo de
vinhos generosos.

Aplicagées: clarificacdo devinhos brancos e rosados; arredondamento
de vinhos tintos de médio/longo envelhecimento

Dose: 20-50 mL/hL em vinhos brancos e rosados; 50-150 mL/hL em
vinhos tintos

Embalagem: 5 kg - 20 kg
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PERGEL

Gelatina liquida a 20%, com elevado peso molecular. Medianamente
hidrolisada, é muito eficaz na clarificagdo e remocdo de taninos
mais agressivos e do amargor. Também recomendada para a
colagem de vinhos licorosos, nos quais se pretende melhorar a
filtrabilidade respeitando o seu perfil organolético.

Aplicagées: clarificacdio de vinhos brancos, tintos e rosados;
arredondamento de vinhos tintos de médio/longo envelhecimento

Dose: 10-25 mL/hL em vinhos brancos e rosados; 20-80 mL/hL em
vinhos tintos

Embalagem: 20 kg - 1000 kg

HYDROCLAR 30

Solucdo liquida constituida por 30% de gelatina alimentar. Este
meio de gelatina hidrolisada é utilizada para a clarificacdo de
mostos e vinho e para a eliminagdo excessiva da adstringéncia.
E particularmente eficaz na reducdo das sensacdes de secura e
adstringéncia que podem ser percecionadas na extremidade média
do palato. Recomendado para a flotagdo.

Aplicagées: clarificacéo; flotacéo, reduzir adstringéncia

Dose: 10-20 mL/hL em vinhos brancos e rosados; 30-60 mL/hL em
vinhos tintos

Embalagem: 5 kg - 20 kg

HYDROCLAR 45

Solugdo liquida constituida por 45% de gelatina de grau alimentar.
Esta gelatina extremamente hidrolisada tem um poderoso efeito
redutor de taninos. E altamente eficaz na remoc¢do de taninos
indesejaveis na parte frontal do palato e &, portanto, particularmente
adequado para suavizar vinhos tintos jovens de prensa.
Aplicagdes: reduzir adstringéncia; vinho de prensa; clarificacdo;
flotacdo

Dose: 7-15 mL/hL em vinhos brancos; 20-40 mL/hL em vinhos tintos
Embalagem: 5 kg - 20 kg
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GOLDENCLAR INSTANT

GOLDENCLAR INSTANT é uma gelatina granulada, de elevado
peso molecular, para a clarificacdo de vinhos e mostos de elevada
qualidade. Devido ao processo de pré-hidratacdo utilizado
durante a sua producdo, pode ser rapidamente dissolvida em
agua a temperatura ambiente. Reduz a adstringéncia e melhora
a clarificagdo e a filtrabilidade dos vinhos tintos e brancos sem
alterar a sua estrutura. GOLDENCLAR INSTANT é uma alternativa
ideal a albumina do ovo para a produgdo de vinhos sem alergénios.

Aplicagoes: clarificagdo; amolecimento de vinhos tintos para
envelhecimento a médio-longo prazo; alternativa a albumina

Dose: 2-8 g/hL nos vinhos brancos; 4-10 g/hL nos vinhos tintos
Embalagem: 1 kg - 15 kg

REMOCAO DE TANINOS

Baixo Peso Molecular
Elevado grau de hidrdlise
Baixa densidade de carga

PM (kDa) densidade de carga

ATOCLAR M <8 250-400
HYDROCLAR 45 <9 300-400
HYDROCLAR 30 12 450-650
FINEGEL 20 500-600
CLARGEL 30 650-750
PERGEL 50 700-800
PULVICLAR S 150 800-1000

GOLDEN INSTANT 250 1100-1200

Elevado Peso Molecular
Baixo grau de hidrélise
Elevada densidade de carga

CLARIFICACAO

PULVICLAR S

PULVICLAR S é uma gelatina alimentar granulada, soltvel a quente,
ultrapura, caracterizada pelo elevado peso molecular e pela alta
densidade de carga. No vinho e no mosto, PULVICLAR S é um
clarificante muito eficaz, entre os melhores para flotagdo. Em vinhos
tintos de qualidade, melhora o equilibrio eliminando o excesso de
adstringéncia no final do palato sem diminuir a estrutura.
Aplicagées: clarificacdo; flotacdo; vinhos tintos para envelhecimento
a médio-longo prazo; alternativa a albumina

Dose: 4-10 g/hL em vinhos brancos e rosados; 8-15 g/hL nos vinhos
tintos

Embalagem: 1 kg - 20 kg

OUTROS CLARIFICANTES
ORGANICOS

BLANCOLL

Pura, albumina de ovo em p6 para suavizar e afinar a estrutura
dos vinhos tintos. Elimina a adstringéncia excessiva ao flocular
um amplo espectro de fracdes de taninos. BLANCOLL é
particularmente recomendado pela sua atividade de qualidade:
arredonda a estrutura sem causar desequilibrios e mantém o
aroma e as caracteristicas originais dos vinhos.

Aplicagées: clarificagdo de vinhos tintos de alta qualidade;
clarificag@o de vinhos brancos estruturados

Dose: 5-10 g/hL
Embalagem: 1 kg

FINECOLL

FINECOLL é uma cola de peixe granulada solUvel em &gua fria.
E Gtil para a clarificacdo de todos os vinhos quando se deseja
diminuir o amargor, bem como as caracteristicas oxidativas e
herbaceas, sem afetar negativamente a estrutura do vinho. Além
disso, uma vez que é pouco afetada pelos coloides, FINECOLL
melhora o brilho e a filtrabilidade dos vinhos que sdo dificeis de
filtrar, particularmente os derivados de uvas que foram afetadas
por Botrytis ou que foram submetidas a um forte tratamento
mecanico.

Aplicagées: clarificacdo de vinhos de alta qualidade e de vinhos
dificeis de clarificar; reduz o amargor e as notas herbdceas

Dose: 1-4 g/hL

Embalagem: 0,250 kg - 1 kg

FINEGEL

Solucdo liquida a 20% de gelatina de peixe de elevada qualidade.
E recomendada para o tratamento de qualquer tipo de vinho
com o objetivo de garantir uma boa clarificacdo, de reduzir as
caracteristicas oxidativas e vegetais, de eliminar taninos agressivos
e melhorar a finesse aromatica.

Aplicagées: clarificacdo; tratar a oxidagdo,; reduzir a adstringéncia;
eliminar o aroma a vegetal

Dose: 20-100 mL/hL

Embalagem: 20 L

PROTOCLAR

Caseinato de potassio puro contendo mais de 90% de proteina.
Previne e trata a oxida¢do, o escurecimento e o pinking, elimina
o ferro, reduz amargor e os aromas indesejaveis (off-flavors).
Protoclar dissolve-se prontamente em agua, sem formacdo de
grumos e formacdo minima de espuma.

Aplicagdes: prevenir e tratar a oxidacdo, pinking e escurecimento;
reduzir o amargor; eliminar o ferro

Dose: 20-100 g/hL
Embalagem: 1 kg - 20 kg

CLARIFICANTES INORGANICOS
BENTOLIT SUPER

Bentonite ativada em p6. Dotada de muito boa capacidade
desproteinizante, € recomendada para a estabilizacdo proteica de
vinhos brancos e rosados. Usada em combinagdo com clarificantes
proteicos, contribui para melhorar o brilho e a filtrabilidade de
todos os tipos de vinho.

Aplicagées: estabilizacéo de proteinas; clarificacéo; flotacdo

Dose: 20-200 g/hL

Embalagem: 25 kg



PHARMABENT

Bentonite de qualidade farmacéutica. Devido a sua grande
superficie, é particularmente eficaz na remocdo de proteinas
instaveis, mesmo de peso molecular mais baixo, assim como, a
instabilidade da cor. Ajuda a reduzir a dose e a minimizar o impacto
gustativo e aromatico do vinho.

Aplicagées: estabilizagdo de proteinas; eliminagdo da matéria
corante instdvel; clarificagdo; evitar o defeito “gosto de luz”

Dose: 5-30 g/hL

Embalagem: 1 kg - 25 kg

PLUXBENTON N

Bentonite sédica natural granulada. PLUXBENTON N é excelente a
eliminar proteinas. PLUXBENTON N é muito eficaz na eliminac¢do da
riboflavina, a molécula responsavel pelo defeito “gosto de luz” nos
vinhos brancos. Em vinhos brancos e rosados pode ser utilizada em
conjunto com Goldenclar Instant, para a estabilizacao e clarificagdo
de brancos e rosados previamente a filtracdo tangencial.
Aplicagdes: estabilizacdo de proteinas; clarificagdo; prevenir o
defeito “gosto de luz”

Dose: 20-200 g/hL

Embalagem: 1 kg - 20 kg

PLUXCOMPACT

Bentonite obtida através de um processo singular. A sua taxa
de ativacdo estd concebida para obter uma bentonite que
combina excelentes propriedades de colagem e de remocdo de
proteinas com um volume limitado de borras. Em vinhos tintos,
é recomendada para eliminar compostos de cor instavel e,
juntamente com GOLDENCLAR INSTANT, para colagem prévia a
filtracdo tangencial.

Aplicagées: estabilizacdo de proteinas; eliminagéo de compostos
corantes instdveis; clarificagéo; prevenir o defeito “gosto de luz”

Dose: 10-200 g/hL
Embalagem: 1 kg - 20 kg

SIL FLOC

Dioxido de silicio puro estavel em solugdo aquosa. SIL FLOC
contém particulas homogéneas de diéxido de silicio carregadas
negativamente. A dimensdo ultrafina oferece uma grande
superficie de contacto e, consequentemente, atua como agente de
colagem complementar com os agentes de colagem de proteinas.
Solugdo pH 9,0-9,5.

Aplicagées: clarificagéo
Dose: 25-75 mL/hL
Embalagem: 25 kg
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CLARIFICANTES CORRETIVOS
ENOBLACK PF

Carvao enolégico ativo sob a forma humida. Altamente eficaz na
descoloragdo de vinhos e mostos e na remog¢do de ocratoxina A
(OTA). A humidade controlada presente no ENOBLACK PF reduz
consideravelmente a dispersao de poeiras de carbono na atmosfera
facilitando a sua utilizagdo.

Aplicagées: descoloragdio de mosto e vinho branco; tratar a oxidagéo;
reduzir a ocratoxina A

Dose: 20-100 g/hL

Embalagem: 15 kg - 20 kg

CARBOFLOR

Carvdo ativado por vapor sob a forma de p6. Melhora a limpidez
aromatica do vinho, eliminando os aromas indesejaveis
provenientes da contaminacdo microbiana. Na fermentacdo, pode
ser usado para desintoxicagdo de mostos em caso de paragem de
fermentacdo.

Aplicagées: desodorizacdo
Dose: 20-60 g/hL
Embalagem: 15 kg

CLARIL HM

Agente de colagem que beneficiadas agdes sinérgicas do quitosano
ativado e da polivinilimidazola-polivinilpirrolidona (PVI/PVP) para
reduzir a concentracao de ferro, cobre, acidos hidroxicinamicos
e catequinas, principais intervenientes no processo de oxidacao.
Assim, o tratamento com CLARIL HM permite a produgdo de
vinhos com maior tempo de vida util, aroma mais intenso e
persistente e uma cor mais fresca.

Aplicagées: prolongar a vida dtil do vinho; evitar a oxida¢do
Dose: 30-50 g/hL
Embalagem: 0,500 kg - 2,5 kg

VINHOS LOW SO,
CLARIL HM (Heavy Metal) pode ajudar a reduzir as doses de sulfuroso, pela sua
capacidade para remover catides metalicos que promovem a oxidagdo dos vinhos.

ENOBLACK SUPER

Carvao enolégicosob aformade pé. E muito eficaz na descoloracdo
e remocgdo da ocratoxina A (OTA).

Aplicagdes: descoloracéio de mostos e vinhos brancos; tratar
oxidagéo; reduzir ocratoxina A

Dose: 20-100 g/hL
Embalagem: 10 kg
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FENOL FREE

Este carvdo ativo é extremamente eficaz na corre¢do de vinhos
que apresentam defeitos evidentes causados por Brettanomyces/
Dekkera. Esta comprovado que adicdes minimas reduzem
significativamente os fendis volateis, o que melhora globalmente o
aroma do vinho sem afetar a cor. E igualmente eficaz na remocéo
de compostos relacionados com defeitos de fumo (smoke taint).

Aplicagdes: tratamento para vinhos contaminados com
Brettanomyces ou defeitos de fumo (smoke taint); desodorizagéo

Dose: 20-50 g/hL
Embalagem: 1 kg - 10 kg

REVELAROM

Mistura de colas granuladas contendo citrato de cobre, para
utilizar no tratamento corretivo e preventivo do aparecimento
de sulfuretos ou caracteres de reduc¢do. Quando utilizado no
tratamento de sulfuretos, elimina imediatamente os aromas
produzidos por mercaptanos e H,S, permitindo assim a
emergénciade elementosfrutados. Devido aos seus componentes,
REVELAROM permite a remog¢do dos quelatos formados entre
compostos de cobre e enxofre, evitando assim o reaparecimento
de notas de reducdo provenientes da hidrélise destes complexos.

Aplicagdes: prevenir e tratar caracteres de redugéo
Dose: 5-20 g/hL
Embalagem: 1 kg

STABYL (PVPP)

Polivinilpolipirrolidona pura, STABYL é altamente eficaz na remocdo
de polifendis oxidados e oxidaveis. Recomendado para prevenir e
tratar a oxidagdo em todos os tipos de vinho. STABYL também pode
ser utilizada com sucesso para reduzir amargos.

Aplicagdes: prevenir e tratar a oxidag@o; prevenir e tratar o pinking;
reduzir amargor

Dose: 5-30 g/hL
Embalagem: 1 kg - 20 kg

CLARIFICANTES COMPLEXOS
NEOCLAR AF

Mistura de bentonite, gelatina e carvao ativado, pode ser usada
para tratar vinhos brancos, rosados e tintos, assim como mostos.
NEOCLAR AF assegura uma clarificacdo rapida e completa com a
formag¢do deumvolume minimo de borras. Acombinacdo de varios
clarificantes organicos melhora as caracteristicas organoléticas
do vinho, enquanto a bentonite assegura a estabilidade proteica.
Concede aos vinhos tintos uma estabilidade notavel sem afetar a
cor. Particularmente eficaz na reducdo de caracteres herbaceos,
melhorando também a filtrabilidade.

Aplicagées: clarificacéio; mostos prensa; eliminar aromas indesejdveis
e notas herbdceas

Dose: 40-120 g/hL
Embalagem: 1 kg - 25 kg
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N £ S &
ATOCLARM v v animal
BENTOLIT SUPER v v v
BLANCOLL ovos 4 ov0s
CARBOFLOR v v v
CLARGEL S0, v animal
CLARIL AF v v
CLARIL HM 4 v
CLARILZR v v v
CLARILZW v 4 v
COMBISTAB AF 4 v
ENOBLACK PF v v v v
ENOBLACK SUPER v v v v
FENOL FREE 4 v v v
FINECOLL S0, v animal
FINEGEL S0, v animal
GOLDENCLAR INSTANT S0, 4 animal
HYDROCLAR 30 SO, v animal
HYDROCLAR 45 S0, v animal
NEOCLAR AF v v animal
PERGEL S0, v animal
PHARMABENT v v v
PLANTIS AF-L S0, 4 v
PLANTIS PQ v v v
PLUXBENTON N v v v v
PLUXCOMPACT v v v
PROTOCLARK leite 4 leite
PROTOMIX AF v 4
PULVICLAR S S0, v animal
REVELAROM v v v
SIL FLOC v 4 v
STABYL (PVPP) v v v
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Inspiring innovation.

FILTRACAO

“Um bom vinho é um vinho limpo cuja
limpidez é estavel, porque apenas
um vinho estavel pode desenvolver
harmoniosamente as suas qualidades
durante o envelhecimento.” E. Peynaud
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PLACAS DE FILTRACAO
EnartisFiltra AV

Uma gama completa de placas de filtra¢cdo inovadoras que podem
ser utilizadas para a filtracdo de vinho, mosto, sumo de frutas,
cerveja, bebidas espirituosas em geral. As placas de filtragdo
EnartisFiltra AV contribuem para alcangar a estabilidade fisico-
quimica e microbiana do vinho e do mosto, respeitando as suas
caracteristicas sensoriais, incluindo a cor.

Embalagem: Caixa com 100 placas 40x40

Placa Filtragao Porosidade (micron)
AV1 Desbaste - Muito larga 35
AV3 Desbaste - Larga 23
AV5 Clarificante - Apertada 1,5-2
AV7 Abrilhantamento - Larga 1,25-1,5
AV10 Abrilhantamento - Apertada 0608
AVST 30 Redugdo de germes 0,50-0,65
AV ST 50 Esterilizante 0,45-0,65
AVST Esterilizante 0,25-045
AV STEXTRA Super esterilizante 01502
PRE-CAMADAS
FILTROBRIL

Pré-camadas secas compostas por fibras de celulose de diferentes
comprimentos e material silicoso com granulometria selecionada.
FILTROBRIL forma uma pasta homogénea, com elevado grau de
absor¢do e boa aderéncia aos elementos que servem de suporte
a filtracdo, sejam eles de placas horizontais ou verticais. Em caso
de interrupg¢do acidental da filtra¢do, a pasta FILTROBRIL n&o cai,
mas assegura uma separacdo homogénea das placas no final da
operacao.

Embalagem: 10 kg

Produto Aplicagdo Doses Embalagem
Filtrag3o de Em pré-camada: 700-1.000 g/m? de
HM deshaste de vinhos superficie de ltracdo 10kg
€ vinagres Em aluvido: 50-100 g/hL
Filtracdo
clarificante e de Em pré-camada: 800-1.000 g/m? de
HS abrilhantamento de superficie de filtracdo 10kg
vinhos e vinagres Em aluvido: 50-100 g/hL
clarificados

CARTUCHOS DE FILTRACAO
SARTORIUS®

A Enartis Portugal tem a distribuicéo oficial para o sector dos vinhos e
bebidas, do reconhecido fabricante alemdo Sartorius® Stedim Biotech.
Em parceria com o representante para a peninsula ibérica - Processos
y Servicios de Filtraccion, disponibilizamos os mais evoluidos e
eficientes sistemas de filtagéo, desde os convencionais equipamentos
de microfiltragdio manuais, até aos mais complexos e automatizados
sistemas de filtragéo.

Para saber mais ou agendar uma visita para o tema de filtracdo,
consulte o seu apoio técnico na Enartis.

SARTORILS

Sartopure® pp3

Vinosart® ps

Sartobev® ps

Midicap?® (filtracdo de amostras)
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Inspiring innovation.

ESTABILIZANTES

No mercado de vinhos atual, é crucial que
os vinhos sejam visualmente atrativos para
os consumidores: qualquer turvagdo ou
precipitado é inaceitdvel e pode prejudicara
reputacdo da marca. A aplicacdo adequada

de agentes estabilizantes garante a
producdo de vinhos que mantém as suas
caracteristicas sensoriais até ao momento
do seu consumo.
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Cristalizante rapido para a estabilizacdo a frio de tartaratos, Enocristal
Superattivo é uma mistura equilibrada de tartaratos neutros de
potassio, acidos e adjuvantes de filtracao, que acelera a formacdo de
cristais de bitartarato de potassio e precipitagdo em vinhos durante
o tratamento a frio, sem afetar o pH do vinho.

Aplicagdes: acelerar e melhorar a estabiliza¢éo a frio
Dose: 20-50 g/hL
Embalagem: 1 kg

ENOCRISTAL Ca é um tartarato de calcio micronizado selecionado
para a estabilizacdo do calcio no vinho. Acelera a formacao de cristais
de tartarato de calcio, favorecendo a reducdo do calcio no vinho.
Sendo muito seguro e facil de utilizar, esta indicado para aplicacdo
logo desde o final da fermentacdo/ inicio do estagio. Dispensa
totalmente o recurso ao frio, assim como tratamentos de cariz
quimico subtrativos (permuta catiénica, eletrodidlise).

Aplicagées: estabilizacéo de tartarato de cdlcio no vinho
Dose: 50 g/hL
Embalagem: 5 kg - 25 kg

Em 2017 tivemos pela primeira vez
problemas com a precipitagdo de
tartaratos de cdlcio em vinhos brancos e
rosés. A Enartis ajudou-nos a identificar o
problema, desde entéo fazemos sempre a
quantificacéo do teor de cdlcio, e sempre
que necessdrio o ENOCRISTAL Ca ajuda-nos
a reduzir o teor de cdlcio para assegurar a
estabilidade dos vinhos. O ENOCRISTAL Ca
é um produto de fdcil aplicagdo com uma
agdo eficaz e muito rdpida.

Diogo Campilho & Pedro Pinhao,
Endlogos, Quinta da Lagoalva de Cima,
S.A. (Portugal)

Bitartarato de potassio puro (Cremor Tartaro), acelerador da
cristalizacdo e consequente estabilizacdo tartarica de todos os tipos
de vinhos.

Aplicagoes: acelerar e melhorar a estabilizagéo a frio
Dose: 20-400 g/hL
Embalagem: 25 kg

MAXIGUM é uma solu¢do liquida de goma-aradbica obtida da
Acacia Verek. Devido ao seu elevado peso molecular elevado e
estrutura altamente ramificada, MAXIGUM é extremamente
eficaz na prevencdo da precipitacdo de substancias corantes em
vinhos prontos para o engarrafamento. Melhora igualmente as
caracteristicas sensoriais do vinho, aumentando a estrutura e
a sensacdo em boca e reduzindo a adstringéncia. O diéxido de
enxofre contido nesta preparagdo assegura a sua estabilidade
microbioldgica, podendo assim ser adicionada apds a
microfiltragdo.

Aplicagdes: estabilizacéo de cor; aumentar a estrutura e a sensa¢do
em boca

Dose: 30-100 mL/hL
Embalagem: 10 kg - 20 kg - 200 kg - 1000 kg

MAXIGUM PLUS é um estabilizante liquido composto por goma
arabica de Acacia verek e manoproteinas. A goma arabica é
submetida a um especial processo de filtracdo que a torna
microfiltrdvel,ao mesmo tempo que mantém o seu natural elevado
peso molecular, que lhe garante a sua eficacia estabilizante da
matéria corante dos vinhos tintos e rosados. As manoproteinas
presentes em MAXIGUM PLUS reforcam o efeito estabilizante da
goma e, dada a sua capacidade de interagdo com os compostos
aromaticos e polifendlicos, suavizam a adstringéncia, reduzem a
secura e melhoram a complexidade olfativa dos vinhos.

Aplicagdes: estabilizacdo da matéria corante; incremento de volume
de boca

Dose: 50-100 mL/hL
Embalagem: 10 kg - 20 kg

Apds vdrios anos fiéis a MAXIGUM,
evoluimos facilmente para a utilizago da
MAXIGUM PLUS dado que, complementando
o principal objetivo de estabilizagdo da
matéria corante, conseguimos também uma
acdo muito favordvel em termos sensoriais,
nomeadamente com o incremento de
volume e com a corregéo de alguma ligeira
adstringéncia ainda presente na fase de
engarrafamento.

Nuno Falcdo Rodrigues, Endlogo,
Casal da Coelheira, Soc. Agric., Lda.
(Portugal)



MAXIGUM F é uma goma ardbica liquida obtida de Acacia verek.
Durante o seu processo de fabrico, é submetida a um singular
processo de filtragdo, com a finalidade de a tornar filtravel,
podendo ser aplicada antes da microfiltracdo dos vinhos.
MAXIGUM F é altamente eficaz na preven¢do da precipitagdo
de compostos corantes, na diminuicdo da adstringéncia e para
aumentar a sensac¢do de estrutura em boca. O diéxido de enxofre
livre presente, permite que a MAXIGUM F seja aplicada apos a
microfiltracdo que precede o engarrafamento, sem que haja o
risco de contaminag¢des microbiolégicas.

Aplicagdes: estabilizacdo de cor; equilibrio e respeito pela estrutura
do vinho

Dose: 50-100 mL/hL
Embalagem: 20 kg - 1000 kg

Solu¢do de goma-arabica Seyal e manoproteinas, CITROGUM
PLUS tem a capacidade de aumentar a sensacdo de dogura sem a
adicdo de acUcares fermentesciveis.

Aplicagdes: aumentar a dogura
Dose: 100-300 mL/hL
Embalagem: 10 kg - 20 kg - 1000 kg

Solucdo liquida de goma-arabica para a estabilizacdo de aromas
do vinho. Durante a produ¢do de AROMAGUM, o processo de
hidrélise é controlado de forma a obter uma goma muito ativa
na intensificagdo da percecdo dos aromas frutados mantendo
as caracteristicas frescas durante um ano ou mais apés o
engarrafamento. Quando utilizada nas doses recomendadas, tem
apenas um modesto efeito de colmatagem nas membranas de
filtragdo e pode ser adicionada ao vinho antes da microfiltracdo.

Aplicagées: estabilizar os aromas do vinho, reduzir a adstringéncia
Dose: 50-100 mL/hL
Embalagem: 10 kg - 20 kg - 1000 kg

CITROGUM é uma preparacdo de goma-aradbica clara, quase
incolor e com baixo teor de calcio. CITROGUM é recomendada
para o tratamento de vinhos prontos para engarrafamento.
Integra o contetido coloidal do vinho, melhorando o seu equilibrio,
caracteristicas organoléticas e a sua estabilidade, principalmente
tartarica. Maximiza os aromas, reduz o amargor e a adstringéncia
e aumenta a suavidade e corpo. A baixa capacidade de CITROGUM
para colmatacdo das membranas (a goma mais filtravel do
mercado!), a pureza e a estabilidade microbiana garantem que,
esta goma possa ser adicionada com seguranca em qualquer
etapa durante a preparagdo para o engarrafamento. O dioéxido
de enxofre na preparacao confere ao produto uma vida Util longa
e permite a adi¢do direta ao vinho, mesmo apés a microfiltracdo,
sem qualquer risco de contaminagdo microbiana.

Aplicagdes: estabilizacdo de tartarato;, reduzir adstringéncio;
suavizar a sensa¢do em boca

Dose: 50-200 mL/hL
Embalagem: 10 kg - 20 kg - 200 kg - 1000 kg

enartis

CITROGUM é uma goma ardbica que dd
bom volume final ao vinho e que transmite
um toque fresco e suave que torna os
vinhos elegantes, harmoniosos e complexos.
Fernando Moura, Enélogo Consultor na
regidao dos Vinhos Verdes (Portugal)

CITROGUM DRY é a forma granulada do CITROGUM. O processo
especial de granulacdo permite que esta goma-arabica livre
de impurezas se dissolva rapidamente tanto em 4gua como
em vinho sem formagdo de grumos. Uma vez dissolvida, as
propriedades do CITROGUM DRY (baixo teor de calcio, limpidez da
solugdo, caracteristicas sensoriais e estabilizantes, filtrabilidade)
sdo semelhantes as do CITROGUM liquido. As aplicacdes sdo, por
conseguinte, as mesmas.

Aplicagées: estabilizacéio de tartaratos; reduzir adstringéncia;
suavizar sensacéo em boca

Dose: 10-100 g/hL
Embalagem: 15 kg

Acido metatartarico muito puro produzido pela Enartis a partir
do &cido L-tartarico alimentar. Quando adicionado ao vinho, AMT
PLUS QUALITY previne o crescimento de cristais de bitartarato
de potassio, tornando o vinho estavel contra a precipitacdo de
tartarato. A sua elevada taxa de esterificacdo (entre 38 e 41)
permite um efeito protetor duradouro. Isso significa que os
processos de estabilizacdo a frio podem ser reduzidos quando a
capacidade de refrigeracdo ndo esta disponivel ou ndo é rentavel.

Aplicagées: estabilizacdo tartdrica
Dose: 5-10 g/hL
Embalagem: 1 kg

Carboximetilcelulose (CMC) em solu¢do aquosa especificamente
formulada para uso enoldgico. Para ser utilizada num vinho
acabado, evitando a precipitacdo de cristais de bitartarato de
potassio ap6s o engarrafamento. EnartisStab CELLOGUM L
tem resultados duradouros e pode eliminar completamente a
necessidade de estabilizagdo a frio, reduzindo significativamente
0s custos energéticos e os tempos de processamento. A forma
liquida contribui para uma aplicacdo facil e imediata do CMC.

Aplicagées: estabilizacéo tartdrica de vinhos brancos e rosados
Dose: 100-400 mL/hL
Embalagem: 5 kg - 20 kg - 200 kg - 1000 kg
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Solu¢do aquosa contendo 20% de carboximetilcelulose de s6dio
(CMC) de baixa viscosidade. A utilizar num vinho acabado para
inibir a formacdo e o crescimento de cristais de bitartarato
de potassio suscetiveis de precipitar ap6s o engarrafamento.
EnartisStab CELLOGUM LV20 tem um efeito duradouro e pode
eliminar completamente o uso de tratamentos de estabilizagdo
fisica, como estabilizacdo a frio e eletrodidlise. Isto reduz
significativamente os custos energéticos e os tempos de
processamento. Devido a sua baixa viscosidade, EnartisStab
CELLOGUM LV20 tem um baixo impacto na filtrabilidade do vinho,
o que faz desta a solucdo ideal para ser utilizada quando o CMC é
adicionado antes da microfiltracao.

Aplicagdes: estabilizagéo tartdrica de vinhos brancos e rosados
Dose: 20-100 mL/hL
Embalagem: 20 kg - 1000 kg

EnartisStab CELLOGUM MIX é um estabilizante tartarico especifico
para vinhos brancos e rosados. E elaborado a partir de uma
solu¢do aquosa de carboximetilcelulose de baixa viscosidade e
uma goma-arabica selecionada muito hidrolisdvel que é facil de
filtrar. Os componentes dos dois produtos atuam em sinergia,
bloqueando os processos de nucleagdo e crescimento dos cristais
de tartarato, prevenindo assim a precipitacdo em garrafa. A sua
forma liquida permite-lhe um uso simples e rapido.

Aplicagdes: estabilizagéo tartdrica de vinhos brancos e rosados
Dose: 50-200 mL/hL
Embalagem: 5 kg - 20 kg

EnartisStab CLK+ oferece uma nova formulacdo na qual a eficiéncia
das manoproteinas é reforcada pela adicdo do poliaspartato de
potassio (KPA). Assim, a nova formula EnartisStab CLK+ é mais
eficaz na prevencao da precipitacdo de bitartarato de potassio em
garrafa e pode ser usada como uma alternativa aos tratamentos
de estabilizagdo subtrativos. Ao mesmo tempo, mantém o efeito
habitual de melhorar a sensag¢do em boca e a suavidade do vinho.

Aplicagdes: estabilizacho de tartarato; melhorar suavidade e
sensacdo em boca

Dose: 5-15 g/hL
Embalagem: 0,500 kg

Acompanhei com entusiasmo o processo
de introdugéo do ZENITH em Portugal pela
Enartis, por ser um produto inovador e que
era anunciado como bastante confidvel. Fui
um dos primeiros endlogos a trabalhar em
grande escala com este produto em vdrias
regibes e de facto até hoje continuo a ser
um adepto incondicional do ZENITH, devido
aos excelentes resultados obtidos.

Anténio Ventura, Endlogo consultor
nas regidoes de Lisboa, Tejo, Alentejo,
Beiras e Douro (Portugal)

Quando desenho um vinho, entrego toda a
minha inspiragdo, rigor, trabalho e expresséo
do terroir, nesse perfill Simultaneamente
hd “ferramentas  de trabalho” que me
tranquilizam  pela eficdcia e garantem a
qualidade desse vinho ao longo do tempo.
Deposito toda a confianca na estabilizagéio
dos bitartaratos de potdssio nos vinhos que
produzo, recorrendo a aplicagdo de ZENITH
UNO. Uma ferramenta eficaz, rdpida e de
facil utilizacdo.

Nelson Rolo, Enélogo, Ervideira, Soc.
Agric. Lda. (Portugal)

Solu¢do de poliaspartato de potéssio (KPA) A-5D K/SD e diéxido
de enxofre. ZENITH UNO é uma ferramenta eficaz, répida e facil
de usar para a estabilizacdo do bitartarato de potassio no vinho.
E capaz de assegurar uma estabilidade duradoura mesmo nos
vinhos com um elevado nivel de instabilidade tartarica. Por este
motivo, ZENITH UNO pode facilmente substituir a estabiliza¢cdo
a frio e outros tratamentos fisicos. Além disso, ndo afeta a
qualidade sensorial nem a filtrabilidade do vinho. A sua forma
liquida permite-lhe uma utilizagdo simples e rapida.

Aplicagoes: estabilizagéo tartdrica de vinhos brancos, rosados e
tintos

Dose: 50-100 mL/hL
Embalagem: 5 kg - 20 kg - 200 kg - 1000 kg

Solucao de poliaspartato de potassio (KPA) A-5D K/SD, goma-
arabica Verek e diéxido de enxofre. ZENITH COLOR é uma
ferramenta eficaz, répida e facil de usar para o bitartarato de
potassio e a estabilizagdo da cor dos vinhos tintos e rosados.
Garante que ndo ha qualquer alteracdo na qualidade ou
caracteristicas do vinho, que permanece estavel a nivel de cor e
de tartaratos com uma Unica adicdo. ZENITH COLOR ndo altera
significativamente a filtrabilidade do vinho e pode ser adicionado
antes da microfiltracao.

Aplicagdes: estabilizacéo tartdrica e corante de vinhos tintos e
rosados

Dose: 100-200 mL/hL
Embalagem: 5 kg - 20 kg - 1000 kg

|

L4

4 Houve poucos produtos pelos quais ansiei
| tanto como a gama ZENITH. A estabilizacéo
por frio pode ser muito cara, dispendiosa
em tempo e pouco exata. Tanto o ZENITH
UNO como ZENITH COLOR oferecem
alternativas econémicas aos métodos de
estabilizagéo tradicional pelo frio.
Matthew laconis, Enélogo, Brick &
Mortar Wines (Califérnia, EUA)




A Gama ZENITH da Enartis permitiu
assegurar rdpida e eficiente estabilizagéo
dos meus vinhos, sem perda ou alteragéo
da qualidade dos mesmos.

Jodo Silva e Sousa, Enélogo consultor
nas regides do Douro, Vinhos Verdes e
Alentejo (Portugal)

Desde o lancamento da gama ZENITH em
Portugal, efetuei ensaios de estabilizacéo e
prova organolética que me deixaram deveras
satisfeita. Considero ser dos produtos que
caracterizam a melhor alternativa aos
métodos convencionais. Evita oxidac¢bes
excessivas, poupa tempo, e por vezes
melhora organoleticamente o vinho. E o
meu produto de eleicdio nas regies e adegas
onde desenvolvo o trabalho de enologia.
Alexandra Mendes, Endloga consultora
nas regioes de Lisboa, Aletntejo e Tejo
4 (Portugal)

Solu¢do de poliaspartato de potassio (KPA) A-5D K/SD,
manoproteinas e diéxido de enxofre, ZENITH PERLAGE foi
especificamente concebido para prevenir a precipitacdo de
bitartarato de potassio em vinhos espumantes e melhorar a
estabilidade da bolha “perlage”. Ndo modifica a capacidade
sensorial e afiltrabilidade do vinho, mesmo a baixas temperaturas.

Aplicagées: estabilizagéo tartdrica de vinhos espumantes
Dose: 50-100 mL/hL
Embalagem: 5 kg - 20 kg

Solu¢do de poliaspartato de potassio (KPA) A-5D K/SD,
carboximetilcelulose de sédio filtravel (CMC), goma-arabica e
diéxido de enxofre. Devido a sinergia entre o KPA e o CMC, ZENITH
WHITE pode ser utilizado para a estabilizagdo tartarica dos vinhos
brancos com elevado grau de instabilidade. A goma-arabica de
baixo peso molecular melhora a sensa¢do em boca, a suavidade e
a frescura aromatica do vinho.

Aplicagées: estabilizacéo tartdrica de vinhos brancos; melhoria sensorial
Dose: 50-100 mL/hL
Embalagem: 20 kg

EnartisStab  MICRO é atualmente uma
ferramenta bastante importante na nossa
adega, desde o inicio que provou ser uma
mais valia no processo de vinificagdo,
seja na estabilizacdo microbioldgica, na
filtrabilidade e no uso de sulfuroso ao longo
do envelhecimento dos tintos em barrica.
Nuno Gonzalez, Endlogo, Herdade da
Malhadinha Nova (Portugal)

enartis

Quitosano puro ativo, EnartisStab MICRO controla o crescimento
de um numero alargado de leveduras indesejadas e bactérias
que podem contaminar o vinho durante o envelhecimento e/
ou o engarrafamento. EnartisStab MICRO é particularmente
recomendado para remover Brett e aromas indesejaveis
produzidos por este microrganismo.

Aplicagdes: reduzir a contaminagdo por Brett; reduzir microrganismos
indesejados

Dose: 3 - 20 g/hL
Embalagem: 0,500 kg

VINHO EM LATA
EnartisStab MICRO pode ajudar a reduzir as doses de sulfuroso, minimizando o
potencial desenvolvimento de sulfureto de hidrogénio em embalagens de aluminio.

EnartisStab MICRO M é uma preparagdo especial de quitosano
ativa concebida para o tratamento de vinhos turvos, nos quais o
teor de sélidos pode limitar o efeito antimicrobiano do quitosano
puro. EnartisStab MICRO M é eficaz para reduzir um grande
numero de leveduras e bactérias de contaminacdo dos mostos
e vinhos. Também pode ser utilizado como uma alternativa, ndo-
alergénica, a lisozima para o controlo de bactérias malolaticas.

Aplicagdes: reduzir microrganismos indesejados; mostos e vinhos
turvos; ndo-alergénico; alternativa a lisozima

Dose: 10-40 g/hL

Embalagem: 1 kg

Sobretudo em vindimas mais desafiantes, o
EnartisStab MICRO M é a ferramenta que me
permite com eficdcia e precisdo, controlar
o0s vinhos. A sua sinergia com o didxido de
enxofre é fenomenal. Uma excelente op¢éo
natural para o controlo microbioldgico
dos vinhos. A qualidade final dos vinhos é
seguramente preservada.

Jodo Pedro Machado, Enélogo, Adega
de Sao Vicente - IVBAM, Madeira
(Portugal)

Usei pela primeira vez EnartisStab MICRO M num ensaio de
vinificagéo sem sulfuroso, mas agora faz parte dos protocolos
de vindima de todos os meus vinhos tintos. Ndo sé ajuda-me
a controlar proativamente microrganismos contaminantes,
como também ajuda a reduzir as adi¢bes de sulfuroso com uma
melhor prote¢do do que a do SO, por si s6. Matthieu Finot,
Enélogo, King Family Vineyards (Virginia, EUA)
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ESTABILIZANTES
DE LARGO ESPETRO

CITROSTAB rH

Coadjuvante de pré-engarrafamento com formulagdo equilibrada
de acido ascérbico, acido citrico, metabissulfito de potassio e
taninos. Recomendado para proteger o vinho, em garrafa, das
alteracBes provocadas pela oxidagdo: pinking, casse férrica,
envelhecimento precoce e atipico. Cada componente da mistura
reage em sinergia com outros de forma calibrada para bloquear
qualquer oxida¢do que possa ocorrer devido a absor¢do de
oxigénio durante o engarrafamento. CITROSTAB rH pode ser
utilizado também durante o armazenamento de vinho a granel
sempre que este seja sujeito a uma operagao que provoque
absorgdo de oxigénio.

Aplicagdes: engarrafamento; evitar oxidagdo, evitar o pinking;
estabilizar o potencial redox; melhoria da vida dtil do vinho

Dose: 50 g/hL
Embalagem: 1 kg

CITROSOL rH

Mistura de metabissulfito de potassio, acido citrico e
ascérbico. CITROSOL rH é particularmente eficaz na prevencdo
da contaminagdo do vinho devido ao contacto com o ar
(escurecimento, aparecimento de gostos oxidativos, turvacdes
e precipitacdo causada pelo complexo a base de ferro). Estas
propriedades permitem que CITROSOL rH preserve a cor, brilho
e bouquet do vinho acabado, mesmo apds um armazenamento
prolongado.

Aplicagdes: protecéo antioxidante; prevencéo de casses férricas
Dose: 10-40 g/hL
Embalagem: 1 kg

EnartisStab SLI

Mistura especial de derivados de leveduras, PVPP e tanino de
carvalho sem tosta, EnartisStab SLI previne a degradacdo e
oxidacdo de aromas do vinho durante o armazenamento. E
recomendado para a protecdo de vinhos previamente clarificados,
filtrados e eventualmente estabilizados e que, por consequéncia,
séo muito sensiveis a oxidacdo. EnartisStab SLI protege o vinho da
oxidac¢do, incorporando sélidos capazes de consumir o oxigénio
acumulado e, ao mesmo tempo, reduzindo o potencial redox.
Aplicagdes: protecdo antioxidante; evitar o pinking; eliminar
catequinas; diminuir o potencial redox

Dose: 20-40 g/hL

Embalagem: 2,5 kg

SORBOSOL K

Preparacdo contendo sorbato de potassio, metabissulfito de
potéassio e acido L-ascérbico. Pode ser utilizado na etapa de pré-
engarrafamento ou durante o armazenamento de vinho a granel
para evitar oxidagdo e controlar o crescimento de leveduras que
podem causar a fermentacdo de vinhos com acucares residuais.
Aplicagdes: protecdo antimicrobiana; prote¢do antioxidante; pré-
engarrafamento

Dose: 20-40 g/hL

Embalagem: 1 kg
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POLIASPARTATO DE POTASSIO? O QUE £?

0 poliaspartato de potassio (KPA) & um poliaminoacido produzido a partir do acido
L-aspartico, um aminoacido presente nas uvas. A Enartis utilizou a sua experiéncia e
conhecimento sobre produtos de estabilizagdo para criar uma gama revoluciondria de
produtos que usufruem da sinergia e do poder do poliaspartato de potassio, bem como,
dos coldides para a estabilizagdo corante e tartdrica.

UTILIZAR ZENITH PORQUE?

A revolugdo na estabilizacdo coloidal para todos os vinhos e para todos os niveis de
instabilidade! Adequado para todas as adegas que utilizam atualmente a estabilizagdo a
frio para os seus vinhos que desejam reduzir os custos de producdo e aumentar os seus
padrdes de sustentabilidade, garantindo a estabilidade final. Enartis, lider do mercado
nos produtos de estabilizacdo, recomenda uma gama de produtos de ponta, econdmica e
"amiga do ambiente”, que permite efetuar uma paragem no sistema de arrefecimento com
redugdo significativa dos custos de produgdo e emisses de gaz. Tudo isto, preservando 0s
aspetos organoléticos do vinho e garantindo a melhor estabilizacdo tartdrica e corante ao
longo do tempo e sob a temperatura de stress.

ATE 80% DE ECONOMIA NO CONSUMO DE ENERGIA E AGUA

ZENITH ZENITH
Resinas Resinas
Eletrodialise Eletrodialise
Tratamento a frio Tratamento a frio
0 05 1 15 2 25 0 5 0 15 2
kWh/hL Litros de dgua / hL de vinho

REDUGAO DE 90% DE EMISSOES DE CO,
Fonte: www.stabiwine.eu

ZENITH
Goma-arabica
Manoproteinas CMC
Acido metatartarico
Resinas
Eletrodialise
Tratamento a frio

0 02 04 06 08 1 12 14

kg CO, eq./hL vino
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ZENITHE

+ INOVAGAO
Um desafio ambicioso e seis anos de investigacdo realizada com paixdo em colaboragdo
com instituigdes europeias pUblicas e privadas, universidades e protagonistas da
industria vitivinicola para desenvolver um produto de tecnologia de ponta.

+ PERFORMANCE
0 estabilizante tartrico e o estabilizante de cor mais eficaz de sempre, sob todas as
condicGes de trabalho e sob temperaturas de stress. Filtrabilidade maxima até 0,45 pm.
+ QUALIDADE
Respeita os aspetos organoléticos do vinho.
* RENTABILIDADE
Facil de utilizar elimina perdas de vinho durante a estabilizacdo e reduz significativamente

0 consumo de energia e agua, reduzindo os custos de mdo-de-obra e os custos
associados. Até 80% de economia no consumo de energia e dgua.

+ SUSTENTABILIDADE

Produto "amigo do ambiente” que garante a reducdo de 90% das emissdes de CO, para
uma maior sustentabilidade ambiental. “Zenith loves the planet!”

AMELHOR PERFORMANCE DE ESTABILIZAGAO ATE 300 AuS AO LONGO DO TEMPO
E SOB TEMPERATURA DE STRESS

295
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Teste de Mini-contacto (AuS/cm)

Testemunha ZENITH

MhL de vinho estailizados reducdo nas emissoes reducao de uso de dgua
com Zenith s6 em 2018 de CO, na atmosfera em potavel em cerca de 80%
cerca de 90%

-
O QUITOSANO ATIVADO ENARTIS

\
Contactar um representante da Enartis para saber mais sobre EnartisStab MICRO e
EnartisStab MICRO M e como estes produtos podem ser aplicados de acordo com as suas
exigéncias especificas.

QUITOSANO, O QUE E E COMO FUNCIONA?

0 quitosano é um agente de colagem com efeito antimicrobiano obtido por desacetilagdo

da quitina, um polissacarido extraido do Aspergillus niger.

0 quitosano (carga +) funciona pelo mecanismo de atragdo dos microrganismos do

vinho (carga -). O quitosano modifica, assim, a permeabilidade da membrana celular dos

microrganismos, causando a morte e a floculagdo da célula. 0 QUITOSANO ATIVADO POSSUI MAIOR SUPERFICIE
DE CONTACTO COM OS MICRORGANISMOS

0 QUITOSANO ENARTIS E DIFERENTE, PORQUE?

0 quitosano Enartis é ativado por um processo Unico que permite aumentar a sua carga

positiva e expandir a sua superficie. O processo de ativagdo aumenta a eficacia do quitosano

acelerando e aumentando o seu efeito antimicrobiano.

Produtos quitosano EnartisStab MICRO (controlo dos microrganismos de contaminagdo

durante a maturagdo do vinho) e EnartisStab MICRO M (controlo de microrganismos de

contaminacdo das uvas até a fermentagdo malolatica) tm efeitos contra um grande nimero

de microrganismos como Brettanomyces, Acetobacter, Pediococcus, Lactobacillus e Oenococcus.

Estes produtos podem assim evitar a alteracdo de vinhos contaminados, e tém atividades

secunddrias que melhoram a limpidez e a filtrabilidade, e eliminam alguns dos aromas

indesejaveis causados pela atividade microbiana.

Quitosano ativado Enartis

Quitosano standard

4
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Inspiring innovation.

SULFITANTES

Pelo seu efeito antioxidante, antioxidasico
e antissético, o diéxido de enxofre é
considerado o conservante do vinho por
exceléncia. A aplicagdo de SO, é uma
das praticas mais comuns na producao

de vinho. Um aspeto importante deste
tratamento é o tempo necessario para
a preparacdo e aplicagdo do produto.
Encontrase SO, sob diversas formas: gas,
solucdo, pé, granulados efervescentes e,
dependendo da aplicacdo, uma forma pode
ser preferida em relagdo a outra.




Contém metabissulfito de potassio, acido ascérbico e taninos
hidrolisdveis em quantidades cuidadosamente equilibradas
para maximizar a¢des antioxidantes e antimicrobianas. Quando
utilizada em uvas, AST contribui para a protecdo, antibacteriana
e antioxidante, conferida pelo diéxido de enxofre, limitando no
mesmo tempo aacdo de maceraco. Eadequada paraotratamento
de uvas destinadas ao vinho de base espumante, uvas brancas
ricas em substancias fenodlicas e para uvas de vindima mecanica.
Quando utilizada no tratamento de mostos provenientes de uvas
ricas em precursores aromaticos, contribui para a producdo de
vinhos com intensos aromas varietais. AST é muito eficaz na
prevencao de aromas indesejaveis do envelhecimento atipico.

Aplicagdes: protecdo antioxidante de uvas e mostos;, uvas
aromdticas; mosto para vinho de base para espumantes; preven¢do
de envelhecimento atipico

Dose: 15-20 g/hL (10 g/hL de AST aportam aprox. 28 mg/L de SO, e
30 mg/L de dc. ascdrbico)

Embalagem: 1 kg

Produto maravilhoso no que diz respeito a obter uma boa
prote¢do na vinha, os motoristas dos tratores aplicam-no na
vindimadora e nos reboques assim que a mdquina descarrega.
O mosto mantém-se verde por muito tempo devido a boa
protecdo contra o oxigénio. O que eu notei é qudo bem o dcido
ascorbico se liga primeiro ao oxigénio e sé depois o enxofre.
Recolho informagbes das andlises assim que os mostos
chegam a adega. Eu uso um filtro de vdcuo (oxidativo) para
filtrar minhas borras e mesmo assim o mosto ainda é verde
com minimo de acastanhamento. Philip Viljoen, Enélogo, Bon
Courage Cellar (Africa do Sul)

Metabissulfito de potassio granulado efervescente concebido
para adi¢do direta ao vinho e uvas. Quando adicionado ao vinho,
dissolve-se rapidamente a superficie do liquido, assegurando
assim que o seu efeito antioxidante é mantido onde é necessario.
Consequentemente assegura uma distribuicdo homogénea
e rapida do SO, libertado, sem a necessidade de recurso a
remontagem para depositos de capacidade ndo superiores a
50.000 litros. Quando adicionado no fundo das caixas (ou tegdes)
de vindima, assegura a rapida libertagdo do SO, na atmosfera
ocupada pelas uvas, minimizando desta forma a oxida¢ao durante
o transporte da vinha para a adega.

Aplicagées: vinhos sulfitados, uvas e mostos; libertagdo homogénea
de SO,

Dose: EFFERBARRIQUE - caixa com 40 saquetas contendo 2 g de SO,
EFFERGRAN DOSE 5 - caixa com 25 saquetas contendo 5 g de SO,
EFFERGRAN 125 - saqueta contendo 53,5 g de SO, EFFERGRAN 250 -
saqueta contendo 107 g de SO,

Embalagem: EFFERGRAN: 125 g - 250 g; EFFERGRAN DOSE 5: Caixa
com 25 saquetas; EFFERBARRIQUE: Caixa com 40 saquetas

enartis

E o metabissulfito de potassio de maior qualidade no mercado.
Gracas a experiéncia da Enartis em matéria de produ¢do, WINY é
praticamente inodoro, ndo forma grumos e tem uma concentragao
em metabissulfito superior a 99%.

Aplicagées: uvas sulfitadas, mostos e vinhos

Dose: 1,8 g/hL de WINY correspondem a 10 mg/L de SO,

Embalagem: 0,250 kg - 1 kg - 25 kg

Solu¢do aquosa de bissulfito de amdnio. Permite que tanto o
diéxido de enxofre como o azoto amoniacal sejam adicionados ao
mosto com facilidade e seguranca. Concentragdo de SO,: 150 g/L
(15% p/v). Concentracdo de NH, de 40 g/L (4% p/v).

Aplicagdes: uvas e mostos sulfitados

Dose: para obter 10 mg/L de SO, (e 2,2 mg/L de NH,+) sGo necessdrios
6,7 mL/hL de SOLFOSOL A (solugdo a 15%) e de 1,6 mL/hL de
NEOSOLFOSOL C (solugéo a 63%)

Embalagem: 20 kg

Solugdo aquosa de bissulfito de potéssio. Agente sulfitante que
permite a adi¢do facil e segura de didxido de enxofre durante todos
os processos de vinificagdo, da vindima até ao engarrafamento.
Concentragdo de SO,: 150 g/L (15% p/v).

Aplicagbes: uvas, mostos e vinhos sulfitados

Dose: 10 mL/hL de SOLFOSOL M aportam cerca de 15 mg/L de SO,

Embalagem: 20 kg - 250 kg - 1000 kg

Solug¢do aquosa de bissulfito de amonio. Permite que tanto o
dioxido de enxofre como o0 azoto amoniacal sejam adicionados ao
mosto com facilidade e seguranca. Concentragdo de SO,: 630 g/L
(63% p/v). Concentragdo de NH, de 177 g/L (17,7% p/v).
Aplicagdes: uvas e mostos sulfitados

Dose: para obter 10 mg/L de SO, (e 2,2 mg/L de NH4+) séio necessdrios
6,7 mL/hL de SOLFOSOL A (solucdo a 15%) e de 1,6 mL/hL de
NEOSOLFOSOL C (solugdo a 63%)

Embalagem: 20 kg - 1300 kg

Discos de enxofre para desinfecdo de cascos de madeira e
barricas. ZOLFO DISCHI é produzido a partir de enxofre puro
utilizando um procedimento especial que resulta na combustdo
uniforme e regular do enxofre, evita o gotejamento e a formagdo
de sulfeto de hidrogénio.

Aplicagoes: desinfecdio de cascos de madeira e barricas
Dose: 1 pastilha de 10 g por depdsito até 500 L
Embalagem: 1 - 10 kg
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Inspiring innovation.

ESPUMANTIZACAO

A producdo de vinhos espumantes requer
o uso de ferramentas especificas que
possam acrescentar valor ao conhecimento
do endlogo e a qualidade dos vinhos
produzidos. A Enartis oferece uma gama
de produtos que foram desenvolvidos para
ajudar os endlogos a direcionar e alcancar
o estilo desejado, desde a produg¢do do
vinho base até a segunda fermentacdo
e degorgement, finalizando com o
melhoramento do licor de expedic¢ao.




Pellets compactos de carvdo descorante, ENOBLACK PERLAGE é
utilizado para a descoloragdo de mosto e vinho base. A forma em
pellets facilita a sua utilizacdo e a reidratacdo sem a formacao de
poeiras.

Aplicagdes: descoloracéio de mostos e vinhos, tratamento da
oxidagéo

Dose: 10-100 g/hL

Embalagem: 1 kg - 15 kg

Mistura de bentonites e proteinas vegetais selecionadas,
CLAIRPERLAGE UNO é adequado para a estabilizagdo proteica dos
vinhos base, respeitando as suas propriedades de formacdo de
espuma. Garante uma boa colagem dos vinhos de base jovens,
a estabiliza¢do das proteinas e a eliminagdo de compostos com
efeito negativo na espuma.

Aplicagdes: estabilizagéo proteica; clarificagdo do vinho base;
respeito pelas propriedades de espuma; livre de alergénios; vegan
Dose: 20-100 g/hL

Embalagem: 1 kg - 10 kg

Concebido para refrescar os vinhos base destinados a uma
segunda fermentacdo, CLAIRPERLAGE DUE elimina os polifendis
responsaveis pela oxidagdo, amargor e excesso de cor. Eficiente e
simples de usar, pode ser utilizado no vinho base ou diretamente
no depdsito durante a segunda fermentacdo.

Aplicagées: prevenir e tratar oxidacéo em vinhos base

Dose: 15-40 g/hL

Embalagem: 1 kg - 10 kg

enartis

EnartisFerm PERLAGE pode resistir a condi¢cbes extremas
durante a segunda fermentacdo, tais como baixos valores de
pH, temperaturas baixas e pressdo elevada. Respeitando as
caracteristicas varietais e o terroir. Durante a fermentacdo,
concede aos vinhos uma boa finesse. Adapta-se perfeitamente
a producdo de vinho espumante tanto nos métodos tradicionais
como no método Charmat.

Aplicagbes: vinho base; segunda fermentacdo em depdsitos
pressurizados; método cldssico; longo potencial de envelhecimento.

Dose: 20 g/hL
Embalagem: 0,500 kg

EnartisFerm PERLAGE FRUITY é uma estirpe muito aromatica
recomendada para a producdo de vinhos atrativos, frescos e
frutados, nos métodos tradicionais e Charmat. Durante a autdlise
liberta uma boa quantidade de manoproteinas que ajudam a
melhorar as caracteristicas sensoriais, a bolha e a estabilidade da
cor dos vinhos espumantes tintos e rosados.

Aplicagcdes: vinho base; segunda fermentacdo em depdsitos
pressurizados; método cldssico; aroma frutado

Dose: 20 g/hL
Embalagem: 0,500 kg

Nutriente especifico para a preparacao do pé-de-cuba. Derivado de
leveduras, NUTRIFERM PDC estimula o crescimento de leveduras
e concede-lhes os elementos necessarios a sua sobrevivéncia e a
fermentacdo em condicdes dificeis. Cria as condi¢des necessarias
a uma fermentagdo completa e regular, limitando a producdo de
compostos sulfurados e a acidez volatil.

Aplicagées: nutricdo para leveduras durante a preparagéo do pé-de-
cuba

Dose: métodos tradicionais: 2-10 g/hL; método Charmat: 15-30 g/hL
Embalagem: 0,500 kg - 1 kg

A finalizagéo de um espumante centra-se
no seu dégorgement e definicdo do licor
de expedicdo a aplicar na garrafa, no
sentido de maximizar qualitativamente o
vinho espumante perante o consumidor.
Encontrei hd anos uma ferramenta muito
interessante e fidvel na variada gama de
taninos, manoproteinas e gomas ardbicas
da Enartis. Existe uma multiplicidade
de opgbes para o afinamento final dos
espumantes com resultados absolutamente
positivos e seguros. Francisco Antunes,
Diretor de Enologia, Alianca, Vinhos de
Portugal, S.A. (Portugal)
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Nutriente derivado a 100% de levedura para preparacdo do
pé-de-cuba. NUTRIFERM PDC AROM concede as leveduras os
aminoacidos indispensaveis a sintese e revelacdo de compostos
aromaticos. E recomendado para a producdo de vinhos
espumantes frescos e frutados.

Aplicagoes: nutricéo para leveduras durante a preparagéo do pé-de-
cuba; espumantes frutados

Dose: métodos tradicionais: 2-10 g/hL; método Charmat: 15-30 g/hL
Embalagem: 0,500 kg - 1 kg

Nutriente complexo, NUTRIFERM TIRAGE concede as leveduras
azoto organico e inorganico essencial, bem como fatores de
sobrevivéncia necessarios para a segunda fermentacdo. Garante
uma fermentacdo completa e regular nos métodos tradicionais e
Charmat.

Aplicagées: nutricdo para leveduras durante a segunda fermentagdo
Dose: 5-20 g/hL
Embalagem: 0,500 kg - 1 kg

Nutriente especifico para segunda fermentacdo a segunda
fermentacdo. Fornece as leveduras fatores de sobrevivéncia
essenciais para a nutricdo e seguranca fermentativa sem o
aparecimento de “off-flavours”. Assegura fermenta¢des completas,
mesmo em condigdes dificeis de pH, alcool e de presséo. Previne o
aparecimento de compostos sulfurados responsaveis pelas notas
de reducdo. Acdo complementar a dos nutrientes NUTRIFERM PDC
e NUTRIFERM PDC AROM durante a preparagdo do pé de cuba.

Aplicagées: nutricéo das leveduras e prevencdo da reducdo durante
a tiragem

Dose: 5-15 g/hL
Embalagem: 0,500 kg - 1 kg

Inovador ativador composto por DAP e tanino acondicionado
no interior de uma bolsa especial que liberta gradualmente o
seu contetdo durante a fermentacdo. NUTRIFERM GRADUAL
RELEASE deve ser adicionado antes do enchimento do depésito
de fermentagdo, contudo o seu conteldo s6 comegara a ser
libertado no final da fase exponencial de multiplicacdo das
leveduras. Com a utilizagdo de NUTRIFERM GRADUAL RELEASE, a
segunda adi¢do de nutrientes ndo é necessaria e sua formulagdo
garante uma fermenta¢do completa e previne o aparecimento de
aromas reduzidos. Recomendado também para a fermentacdo
segundo o método charmat.

Aplicagdes: nutriente para levedura e preven¢do de notas de redugéo.
Fermentagdo de mostos dessulfitados. Also Método Charmat

Dose: 1 bolsa de 1 kg para 4.000 - 5.000 L; 1 bolsa de 5 kg para 25.000
-50.000 L

Embalagem: 1 kg - 5 kg

Agente de remuage contendo bentonite selecionada e alginatos,
CLAIRBOUTEILLE P foi desenvolvido para facilitar a colagem e
originar sedimentos compactos e pequenos, tanto na remuage
automatica como manual.

Aplicagdes: agente de colagem para remuage manual e automdtica
Dose: 6 g/hL
Embalagem: 0,500 kg

Mistura de taninos galicos e elagicos, EnartisTan CLAIRBOUTEILLE
é um agente de remuage. Quando usado em conjunto com
CLAIRBOUTEILLE P, ajuda na clarificagdo em garrafa e na formagdo
de borras compactas.

Aplicagoes: agente de colagem para remuage manual e automdtica
Dose: 1-4 g/hL
Embalagem: 0,250 kg - 1 kg

EnartisTan TRG é uma mistura de taninos de uva e de carvalho,
desenvolvida para garantir a perfeita maturagdo dos vinhos
que sdo sujeitos a segunda fermenta¢do. Contribui para
prevenir a reducdo, conferir estrutura e equilibrio com um
evidente efeito na fineza e persisténcia da perlage.

Aplicagées: estabilizachio do potencial redox e qualidade da
espuma durante a segunda fermentagéo

Dose: 0,5-8 g/hL

Embalagem: 0,250 kg - 1 kg ‘

Leveduras inativadas ricas em manoproteinas prontamente
disponiveis e aminoacidos com efeito antioxidante. EnartisPro
PERLAGE é adequado para a produgdo de vinhos de base frescos,
redondos e equilibrados. Quando utilizado no mosto garante a
protecao antioxidante dos aromas e da cor e nos vinhos de base
assegura que estes possam ser armazenados durante varios
meses antes da segunda fermentacdo.

Aplicagées: antioxidante; melhorar a sensa¢do em boca; melhorar as
propriedades de formagéo de espuma; prolongar a vida atil

Dose: 5-20 g/hL
Embalagem: 1 kg



Derivado de levedura rico em manoproteinas, selecionado para
melhorar as propriedades da bolha dos vinhos espumantes.
Quando utilizado durante a segunda fermentagdo, melhora
a persisténcia da bolha nos vinhos com baixo potencial de
espumantiza¢do ou com tempo limitado de estagio sobre borras.
Adequado para utilizacdo em ambos os métodos, Charmat e
tradicional, melhora igualmente a sensacdo de volume em boca
do vinho.

Aplicagbes: melhorar as propriedades de formacgéo de espuma;
melhorar a qualidade sensorial; depdsitos pressurizados;, método
cldssico

Dose: 10-15 g/hL
Embalagem: 0,250 kg - 1 kg

SURLITAN PERLAGE desenvolvido para melhorar a estrutura
e a persisténcia do vinho com pouca estrutura. Rico em
manoproteinas e taninos livres, melhora a persisténcia da bolha
enquanto reduz o aparecimento de notas de reducao durante a
segunda fermentacdo.

Aplicagdes: melhorar a estrutura do vinho, prevengdo de redugéo;
depdsitos pressurizados; método cldssico

Dose: 5-20 g/hL
Embalagem: 0,250 kg - 1 kg

Ser capaz de assegurar uma segunda
fermentacdo rdpida, limpa e completa na
producdo de vinhos espumantes é chave
para uma garrafa de bolhas ter sucesso.
O NUTRIFERM REVELAROM é um produto
| fantdstico e eu recomendo-o a qualquer
pessoa que faca vinho espumante.

Matthew laconis, Enélogo, Brick &
Mortar Wines (Califérnia, EUA)

Para a elabora¢do do nosso espumante
SANTA VITORIA, contdmos desde sempre
com os produtos da Enartis. Seguindo
0 Meétodo Cldssico de elaboracdo de
espumantes, a prepara¢do do lote final
do vinho base, o protocolo de tiragem e
a preparagdo Licor de ExpedicGo, é em
total parceric com a Enartis Portugal,
com provas e ensaios ao longo de todo o
processo, sendo extraordindrio o resultado
ao longo dos anos. Real¢o a eficdcia do
tanino EnartisTan LAST TOUCH, que utilizo
no licor de expedic@o, demonstra sempre
um efeito altamente positivo no perfil que
procuramos e respeitamos e que, felizmente
tem sido um sucesso comerciall Patricia
Peixoto, Enéloga, Casa Santa Vitéria,
Soc. Agro-Industrial, Lda. (Alentejo,
Portugal)

enartis

Desde hd alguns anos que o EnartisTan STYLE
é presenca indispensdvel na fase de tiragem
dos espumantes Alian¢a. A prevencdo de
notas reduzidas nos espumantes é uma
preocupagdo constante para os produtores
de espumantes seja qual for o método que
utilizam (cldssico ou charmat). A pureza
aromdtica e o respeito pelas caracteristicas
do vinho base sdo condicbes que muito
valorizamos e encontramos no EnartisTan
STYLE uma mais valia fundamental no
processo.  Francisco Antunes, Diretor
de Enologia, Alianca, Vinhos de
Portugal, S.A. (Portugal)

Tanino de carvalho, aromaticamente neutro, muito macio e
transmitindo apenas um pouco de estrutura, é utlizado para limitar
0 aparecimento de compostos sulfurados durante a segunda
fermentacdo em ambos os métodos, Charmat e tradicional.

Aplicagées: prevenir a redugéo durante a segunda fermentagdo
Dose: 1-10 g/hL
Embalagem: 0,250 kg - 1 kg

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

Aplicagées: complexidade aromdtica; melhorar o equilibrio do vinho;
licor de expedicdo

Dose: 0,5-5 g/hL
Embalagem: 0,250 kg - 1 kg

A producéo de espumante é a drea nos
vinhos em que podemos criar e transmitir
as mais impressionantes sensacbes aos
consumidores mais exigentes. Apds anos
de estudo e dedicagdo, conseguimos
perceber que existem produtos que podem
complementar a qualidade de um produto.
O EnartisTan LAST TOUCH é um deles. Na
utilizagdo nos licores de expedic@o, consegui
melhorareconferirumaidentidade aos meus
espumantes. O equilibrio que podemos ter
aromaticamente e o crescimento em termos
de complexidade sdo as mais valias que
transmite ao produto final. Naturalmente
que toda essa conjugacéo tem a ver com a
base que temos. Consegui transformar uma
realidade hd muito explorada.

Bruno Seabra, Enélogo, Caves da
Montanha, A. Henriques, S.A. (Portugal)
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FRESCO, TENDENDO A FRUTADO, MODERNO, COMPLEXO

METODO CLASSICO VS METODO CHARMAT

FRUTADO CLASSICO METODO CLASSICO | METODO CHARMAT
CLAIRPERLAGE UNO s s CLAIRPERLAGE DUE soe s0e
CLAIRPERLAGE DUE s s ENARTISFERM PERLAGE YY) YY)
ENARTISFERM PERLAGE v ENARTISFERM PERLAGE FRUITY ¢ YY)
ENARTISFERM PERLAGE FRUITY v NUTRIFERM PDC YY) YY)
NUTRIFERM PDC v NUTRIFERM PDC AROM ¢ YY)
NUTRIFERM PDC AROM v NUTRIFERM TIRAGE YY) YY)
NUTRIFERM TIRAGE v NUTRIFERM REVELAROM ¢ soe
NUTRIFERM REVELAROM s NUTRIFERM GRADUAL RELEASE soe
NUTRIFERM GRADUAL RELEASE s s CLAIRBOUTEILLE P soe
ENARTISPRO PERLAGE v SURLI MOUSSE ¢ soe
ENARTISTAN STYLE s s SURLITAN PERLAGE o soe
ENARTISTAN LAST TOUCH s ENARTISTAN STYLE ¢ soe
'YYY 'Y

ENARTISTAN LAST TOUCH
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Inspiring innovation.

QUIMICOS
BASICOS

Diversas matérias-primas que se mantém
como recursos importantes na enologia
classica, em diferentes fases da producao
de vinhos.
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ACIDO TARTARICO

ACIDO L-TARTARICO (E334) natural para a correcdo da acidez de
vinhos e de mostos.

Aplicagées: correcdo da acidez de vinhos e de mostos

Dose: 1 g/L aumenta a acidez total em 1 g/L (expressa em dc.
tartdrico). Consultar a legislacéo em vigor

Embalagem: 0,500 kg - 1 kg - 25 kg

ACIDO DL-MALICO

ACIDO DL-MALICO (E296) de sintese, ndo fermentescivel. Ideal
para a corre¢do da acidez de vinhos e de mostos.

Aplicagdes: correcdo da acidez de vinhos e de mostos

Dose: 0,89 g/L aumenta a acidez total em 1 g/L (expressa em dc.
tartdrico). Consultar a legislacéo em vigor

Embalagem: 1 kg - 25 kg

ACIDO L-LACTICO 88%

Solucdo liquida a 88% de ACIDO L-LACTICO (E270) de origem
natural, para a correcdo da acidez de vinhos e de mostos.

Aplicagdes: correcdo da acidez de vinhos e de mostos

Dose: 1,20 mL/L aumenta a acidez total em 1 g/L (expressa em dc.
tartdrico). Consultar a legislacéo em vigor

Embalagem: 5 kg - 25 kg

ACIDO CIiTRICO

ACIDO CITRICO (E330) muito puro e de sintese, para a correcio
da acidez de vinhos, atua também como complexante do ferro
presente nos vinhos, desempenhando uma a¢do de complemento
na protecdo antioxidante e de preven¢do da casse férrica nos
vinhos.

Aplicagoes: corre¢do da acidez de vinhos

Dose: 0,93 g/L aumenta a acidez total em 1 g/L (expressa em dc.
tartdrico). Consultar a legislacéo em vigor

Embalagem: 1 kg - 25 kg

BICARBONATO DE POTASSIO

BICARBONATO DE POTASSIO (E501) puro, para a reducdo da
acidez de mostos e de vinhos muito acidos, tornando-os mais
suaves no palato.

Aplicagées: desacidificacdo de vinhos e de mostos

Dose: 1,35 g/L reduzem a acidez total do vinho em cerca de 1 g/L
(expressa em dc. tartdrico). Consultar a legislacéo em vigor

Embalagem: 25 kg

SORBATO DE POTASSIO

SORBATO DE POTASSIO (E202) puro e de sintese. Agente
antimicrobiano, facilmente soldvel no vinho, quando usado em
combinagdo com uma dose adequada de SO, (30-50 mg/L) previne
arefermentacgdo por parte de leveduras. Pode ser degradado pela
flora bacteriana potencialmente presente no vinho, originando a
formacdo de geraniol.

Aplicagoes: protecéo antimicrobiana; pré-engarrafamento

Dose: 27 g/hL aportam 200 mg/L de dcido sdrbico (limite legal na UE).
Embalagem: 1 kg - 25 kg

FOSFATO DE DIAMONIO (DAP)

Fonte de azoto inorganico e facilmente assimilavel, para o
complemento nutricional das leveduras durante a fermentagdo
alcodlica e prevencdo do aparecimento de H,S no terco final da
fermentacao.

Aplicagées: nutricéo das leveduras; prevengéo de aromas de reducéo
Dose: 10 g/hL fornecem 21 mg/L de azoto facilmente assimildvel
(NFA). Limite legal na UE: 100 g/hL

Embalagem: 25 kg
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Inspiring innovation.

HIGIENIZACAO

Uma boa higiene é essencial para evitar
contaminagbes microbianas que possam
comprometer a qualidade final do vinho. A
Enartis disponibiliza uma gama de produtos
ambientalmente sustentaveis, especificos

para a higiene e limpeza da adega e dos
seus equipamentos.
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DETERGENTES ALCALINOS PARA
DEPOSITOS E EQUIPAMENTOS
SECODET LIQUIDO

Detergente alcalino liquido para a limpeza e a remocdo de
tartaratos dos depdsitos - ago inoxidavel, cimento, cimento
revestido e fibra de vidro.

Embalagem: 35 kg

SECODES ACTIV

Solugdoliquidaabasede acido peracético e peréxidodehidrogénio.
Efetiva para bactérias gram-positivas e gram-negativas, leveduras
e bolores. Pode ser utilizada para a higienizacdo de depésitos,
tubagens, bombas, enchedoras, placas de filtracdo, cartuchos de
microfiltracdo e membranas de ultrafiltracao.

Embalagem: 30 kg

SECODET FOAM

Detergente liquido em espuma, fortemente alcalino, destinado
a higienizacdo de equipamentos de vinificacdo e do exterior de
depésitos - ago inoxidavel, cimento, fibra de vidro. Recomendado
para uso em equipamentos que projetam espuma.

Embalagem: 28 kg

SECO BRETT

Detergente em pé para o controlo de Brettanomyces em adega.
SECO BRETT é uma opgdo importante para reduzir a populagdo de
Brettanomyces/Dekkera para um nivel seguro.

Embalagem: 10 kg

SECOSAN ECO

Detergente alcalino em pé, dispersante, desincrustante, polidor
e fonte de oxigénio ativo. Forte acdo descorante e oxidante com
efeito adicional de desinfecdo. Adequado para a higienizacdo e
desinfecdo de depdsitos, tubagens, enchedoras, barricas, etc.

Embalagem: 25 kg
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Inspiring innovation.

PEQUENAS
GRANDES AJUDAS

Uma gama muito completa de produtos
enologicos, versatil e de grande sucesso,
adequada as adegas de pequena e média
dimensao.
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ANTIFLOR

Produto com isotiocianato de alilo (esséncia de mostarda),
constituido por parafina alimentar. Previne o crescimento do
“filme” que se forma na superficie de depodsitos e barricas ndo
completamente cheios.

Aplicagdes: previne a formagdo de “filme” de superficie causado por
leveduras de contaminagdo

Embalagem: Caixa com 80 pastilhas (ANTIFLOR FUSTI) ou 45 pastilhas
(ANTIFLOR VASCHE)

BYOSAL

Composto por duas embalagens seladas separadamente, uma
com leveduras secas selecionadas (LSA) e outra com nutriente
completo para leveduras.

Aplicagoes: inicio da fermentagdo alcodlica
Embalagem: Caixa com 70 Kits

DETERSOL

Detergente acido ideal para a higienizacéo e lavagem de depésitos,
reservatorios, barricas, depésito de fermentacdo e equipamentos
de vinificagdo.

Aplicagdes: higienizacdio de depdsitos e equipamentos

Embalagem: 1 kg

DISACIDIFICANTE BIANCONEVE

Mistura de bicarbonato de potassio e tartarato de potassio
neutro, concebido para reduzir a acidez dos vinhos super acidos,
tornando-os mais suaves e mais agradaveis ao palato.

Aplicagées: desacidificagéo

Dose: 135 g/hL reduzem a acidez total do vinho em cerca 1 g/L de
dcido tartdrico

Embalagem: 1 kg

ENOPLASTICO SPECIAL

ENOPLASTICO SPECIAL (massa vedante) é uma pasta rigida,
inodora e impermeavel, com substancias oleosas ultrapuras e pés
adesivos. A textura pastosa do produto torna-o particularmente
adequado para vedar portas de vasilhame, garantindo uma
vedacdo perfeita.

Embalagem: 0,500 kg

SANATON

Detergente alcalino para elimina¢do de tartaratos e desinfecdo de
depositos e barricas.

Embalagem: 1 kg

TANNISOL

Saquetas de metabissulfito de potassio e tanino para prote¢do
antioxidante e antimicrobiana de vinhos e mostos.

Aplicagdes: antioxidante; antimicrobiano

Dose: 1-2 saquetas/hL de mosto ou vinho; 1 saqueta/hL em vinhos
acabados; 2 pastilhas/hL em vinhos ndo filtrados e vinhos brancos em
geral. Cada saqueta aporta aprox. 52 mg/L de SO,

Embalagem: 1 kg (1 caixa com 100 saquetas)

ZOLFO DISCHI (DISCOS DE ENXOFRE)

Discos de enxofre para desinfecdo de cascos de madeira e
barricas. ZOLFO DISCHI é produzido a partir de enxofre puro
utilizando um procedimento especial que resulta na combustdo
uniforme e regular do enxofre, evita o gotejamento e a formagdo
de sulfeto de hidrogénio.

Aplicagbes: desinfecdo de cascos de madeira e barricas
Dose: 1 pastilha de 10 g por depdsito até 500 L
Embalagem: 1 - 10 kg
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VINHOS BIOLOGICOS @

Para a producdo de vinhos bioldgicos, a Enartis criou EnartisGreen, uma gama de produtos enolégicos certificados como biolégicos de

acordo com o Regulamento Europeu Reg. (UE) 2021/1165.

EnartisFerm BIO

Saccharomyces cerevisiae selecionada para vinificagdo de vinhos
brancos, tintos e rosados que expressam o terroir e o carater
varietal com os aromas limpos. Ndo contém monoestearato de
sorbitano, E491.

Aplicagées: fermentacéo de vinho branco, tinto e rosado
Dose: 20 g/hL
Embalagem: 0,500 kg

EnartisGreen NUTRIENTE

Adjuvante de fermentacdo composto por paredes celulares de
leveduras certificadas de acordo com a legislacdo da UE (Reg. CE
N° 843/2007 e Reg. CE N° 889/2008). Auxilia o metabolismo das
leveduras, providencia suporte fisico as células em fermentacéo,
ajudando na liberagdo de CO, e na asorcdo de compostos tdxicos
presentes no mosto ou produzidos durante a fermentacao.

Aplicagdes: adjuvante de fermentagdo
Dose: 30 g/hL
Embalagem: 1 kg

EnartisGreen GELATINA

Gelatina pura solGvel a quente. Possui elevada capacidade de
clarificagdo respeitando a estrutura do vinho. Recomendada para
clarificacdo de vinhos e mostos de qualidade elevada.

Aplicagées: clarificagéo
Dose: 5-15 g/hlL
Embalagem: 1 kg

EnartisGreen GOMMA VEREK

Goma-arabica microgranulada produzida a partir de Acacia Verek.
E muito eficaz para a estabilizacdo da cor dos vinhos tintos e
rosados.

Aplicagées: estabilizacéo da cor
Dose: 10-50 g/hL
Embalagem: 1 kg
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Daniel Gomes
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ACCOUNT MANAGER

Andreia Marques

913 820 013 | andreia.marques@enartis.com
Angelo Jesus

918 188 229 | angelo.jesus@enartis.com

Sandra Alegria
915 888 555 | sandra.alegria@enartis.com

PRODUCT APPLICATION MANAGER

André Meireles
910 674 242 | andre.meireles@enartis.com

SALES ASSISTANT
Diana Martins
914 965 131 | enartis.portugal@enartis.com

OFFICE ASSISTANT
Elisabete Aurélio
220993 036 | escritorio@enartis.com

HORARIO DE FUNCIONAMENTO
09h00 - 1300 e 14h00 - 18h00 (de 2% a 67 feira)

RECECAO DE ENCOMENDAS

Entrega no dia Util seguinte, se rece¢do da enco-
menda até as 16h00 e-mail:
enartis.portugal@enartis.com

Fax: 220932 076

Telefone: 220 992 192 ou 914 965 131

ENARTIS PORTUGAL
UNIPESSOAL, LDA

Tel: +351 220 992 192
enartis.portugal@enartis.com
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