
ENARTIS NEWS
COMO MELHORAR O SEU VINHO APÓS A FERMENTAÇÃO

Existem duas estratégias para construir o perfil 
sensorial de um vinho:
• As técnicas subtrativas são as abordagens mais 

comuns para intervir organoleticamente, ajustar a cor e 
remover compostos ou sabores indesejáveis no vinho. 
Mas a utilização de agentes de colagem requer tempo 
para a estabilização, trasfega e/ou filtração. 

• Técnicas construtivas ou aditivas utilizando taninos, 
polissacáridos derivados de leveduras, ou gomas 
arábicas são benéficas para corrigir ou minimizar 
defeitos tais como aromas herbáceos, falta de 
estrutura, excesso de adstringência, secura, redução, 
etc. Podem ser adicionados apenas alguns dias antes 
do engarrafamento, sem trasfega ou filtração nem 
subsequentes perdas de vinho.  

Dependendo da fase de maturação do vinho e do tipo de 
defeito sensorial, uma ou outra ação deve ser ponderada.

PRODUTO ENARTIS DOSAGEM (g/hL) DESCRIÇÃO DO PRODUTO

CLARIFICANTE

CLARIL ZR 20-40

Agente de colagem vegano produzido com proteína vegetal reforçada com quitosano e 
bentonite. Desenvolvido para a clarificação de vinhos tintos, melhora a limpidez, remove 
substâncias instáveis e aromas indesejáveis que podem ter um impacto negativo no 
produto final.

FENOL FREE 20-40 Carvão ativado, extramente eficaz na remoção de aromas negativos específicos como 
fenóis voláteis produzidos por Brettanomyces, smoke taint e de origem microbiológica.

EnartisStab MICRO M 10-20
Quitosano pré-ativado, não só protege e controla o desenvolvimento de microrganismos, 
atuando igualmente como adjuvante de clarificação e ainda tem um efeito de aumentar 
a limpidez aromática.

TANINOS

EnartisTan MAX NATURE 0,5-10 Taninos condensados extraídos de madeira de espécies exóticas, aumenta a limpidez e a 
complexidade aromática, diminui as notas herbáceas e de redução.

EnartisTan SLI 0,5-5
Tanino extraído de carvalho americano sem tosta. Fornece proteção antioxidante, 
prolonga a frescura dos vinhos e potencia os aromas varietais, enquanto mascara 
defeitos aromáticos.

As dosagens de taninos nos vinhos brancos são inferiores às usadas em vinhos tintos. São necessários ensaios para determinar as dosagens óptimas.

Ensaio de colagem para reduzir e mascarar fenóis voláteis (4-etilfenol e 4 etilguaiacol) num 
vinho contaminado com Brettanomyces. De forma geral, CLARIL ZR conseguiu mascarar 
os aromas medicinais, potenciar aromas frutados varietais e, consequentemente, 
potenciar a limpidez e a complexidade. Constitui uma boa alternativa ao uso de carvão 
desodorizante.
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O início do estágio é o momento ideal para corrigir as imperfeições do vinho. O princípio é “quanto mais cedo, melhor”. Com um 
vinho jovem, é possível recorrer a intervenções de afinamento e observar o seu efeito ao longo do tempo. Se não forem eficazes, 
haverá oportunidade para repetir o tratamento ou tentar uma estratégia diferente.

ELIMINAR AROMAS INDESEJADOS
Os desvios aromáticos podem ser causados por muitos fatores, sendo os mais comuns os que derivam de contaminações 
microbiológicas, tais como Brettanomyces, reações de oxidação, ambiente redutivo, etc. Encontra na Enartis diversas 
abordagens que ajudam a mascarar defeitos aromáticos e a melhorar a qualidade geral do vinho:

  Testemunha    40 g/hL FENOL FREE    40 g/hL CLARIL ZR



OXIDAÇÃO
Durante o estágio de afinamento, é crucial proteger o 
vinho da oxidação e equilibrar o potencial redox para 
evitar alterações na cor e no aroma. A estabilização do 
potencial redox do vinho irá preservar as características 
vibrantes e frescas dos vinhos jovens. Borras finas, ácido 
ascórbico, SO2 e taninos específicos, tais como EnartisTan 
SLI e HIDEKI, podem baixar ou estabilizar o potencial redox 
do vinho e prolongar o seu período de vida útil.

VINHO BRANCO E ROSADO VINHO TINTO

• 2-3 g/hL EnartisTan FF +  
  0,5 g/hL EnartisTan UNICO #3

• 0,5-3 g/hL EnartisTan UNICO #3

• 0,5-3 g/hL EnartisTan SLI

• 0,5-1 g/hL HIDEKI

• 1-5 g/hL HIDEKI

• 0,5-5 g/hL EnartisTan SLI

• 0,5-3 g/hL EnartisTan UNICO #3

• 0,5-5 g/hL EnartisTan MAX NATURE

São necessários ensaios para determinar as dosagens óptimas.

EnartisTan 
ELEVAGE

Tanino elágico obtido de carvalho francês 
com tosta leve. Aumenta a limpidez sensorial, 
controla e previne a formação de compostos 
sulfurados.

EnartisTan 
SLI

Tanino elágico de carvalho americano sem 
tosta, previne e trata os aromas de redução ao 
longo do tempo.

EnartisTan 
CŒUR DE CHÊNE

Tanino elágico de carvalho francês tostado. 
Muito eficaz na reação com mercaptanos, 
podendo ainda substituir com sucesso a adição 
de cobre em pré-engarrafamento.

EnartisTan 
MAX NATURE

Tanino condensado extraído de madeira 
de espécies exóticas. Particularmente 
recomendado no tratamento de vinhos “leves” 
ou comerciais.

Testemunha 30 g/hL REVELAROM  
(2 g/hL de cobre)

2 g/hL  
EnartisTan ELEVAGE

5 g/hL Ácido ascórbico +
2 g/hL EnartisTan ELEVAGE Interpretação

Aroma sulfurados
Defeito desaparece Defeito mantém-se Defeito mantém-se H2S
Defeito desaparece Defeito desaparece Defeito mantém-se Mercaptanos
Defeito mantém-se Defeito mantém-se Defeito desaparece Dissulfuretos

Uma forma de controlar o potencial oxidativo do vinho, 
passa por gerir o aumento da sua densidade ótica a 420 
nm (tonalidade acastanhada) ao longo do tempo.

REDUÇÃO
A redução é um dos problemas mais comuns durante o 
armazenamento dos vinhos. Sulfureto de hidrogénio 
e outros compostos voláteis contendo enxofre podem 
originar aromas indesejáveis, tais como ovo podre, 
borracha queimada, fósforo queimado, espargos, cebola 
e alho. Além disso, podem ter impacto no palato e 
intensificar algumas características do vinho, tais como o 
amargor e sensações herbáceas.
A utilização de taninos, especialmente elágicos e 
condensados, faz com que se liguem e reajam com os 
mercaptanos para formar complexos inodoros. Estes 
complexos são muito estáveis no tempo e não acarretam o 
risco de aparecimento de aromas indesejáveis sulfurados 
pós-engarrafamento.

A melhor forma de determinar a causa do defeito é 
através da realização de um simples ensaio sensorial 
para encontrar a solução adequada. O ensaio seguinte 
envolveu a utilização de um vinho com aromas sulfurados 
indesejáveis, tratado com 4 produtos distintos, com o 
objetivo de identificar qual o composto sulfurado presente 
no vinho.

Vinho branco com alto risco oxidativo (elevado teor em catequinas e metais) e sem 
proteção de SO2. HIDEKI e EnartisTan SLI ajudam a controlar o aumento da Densidade 
Ótica do vinho a 420 nm.
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50 g/hL CITROSTAB rH previne o aparecimento do “pinking” mesmo em condições de 
hiperoxidação.

APÓS O TESTE DE  
“PINKING” com H2O2

APÓS O TESTE DE 
“PINKING” com 50 g/hL  

CITROSTAB rH

Via San Cassiano 99, - 28069 San Martino Trecate NO, Italien - www.enartis.com

TÉCNICA CONSTRUTIVA (OU ADITIVA)

0,5-10 g/hL 
SURLÌ VELVET

Manoproteínas de leveduras que melhoram as 
características sensoriais, incluindo intensidade 
e complexidade aromática, volume e redução da 
adstringência.

100-300 mL/hL 
CITROGUM 

PLUS

Solução de goma de Acacia seyal e mannoproteína. Contribui 
para a estabilização tartárica de vinhos pouco instáveis, 
ao mesmo tempo que reduz a sensação de amargor e 
adstringência, enquanto aumenta o volume de boca.

100-200 mL/hL 
MAXIGUM 

PLUS

Solução de goma-arábica de Acacia verek e manoproteínas. 
Estabiliza a matéria corante instável sem impactar a 
filtrabilidade, reduz a perceção da secura.

ASTRINGÊNCIA E AMARGOR
Muitas vezes, a adstringência pode ser confundida com 
o amargor e vice-versa. Esta perceção de secura está 
diretamente relacionada com o teor de polifenóis no 
vinho, principalmente os taninos presentes na película e 
nas graínhas das uvas. Certas práticas enológicas podem 
desencadear uma maior perceção destes parâmetros 
sensoriais.
Existem diferentes opções para eliminar estes taninos 
agressivos ou mascará-los, proporcionando maior volume 
de boca e doçura, através da utilização de polissacáridos e 
goma-arábica.
.

Ensaio para reduzir a perceção de adstringência num vinho tinto muito adstringente, 
com recurso a clarificantes allergen-free. Uma semana de contacto com SURLÌ ELEVAGE 
reduz significativamente a sensação de adstringência ao aumentar o equilíbrio e 
persistência do vinho. CLARIL QY melhora a limpidez, reduz a adstringência e aumenta 
a fruta e a complexidade do vinho.
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ESTADO PINKING SOLUÇÃO ENARTIS

Cor rosa já PRESENTE • 5–100 g/hL ENOBLACK PERLAGE 
• 30-80 g/hL CLARIL AF

Cor rosa NÃO PRESENTE mas o 
teste de “pinking” é positivo • 50 g/hL CITROSTAB rH

São necessários ensaios de laboratório para determinar as dosagens ótimas.

TÉCNICA SUBTRATIVA COM CLARIFICANTE ISENTO DE ALERGÉNIOS

20-40 g/hL 
SURLÌ ELEVAGE

Manoproteínas de levedura que melhoram o perfil 
sensorial, incluindo intensidade e complexidade 
aromáticas, volume e redução da adstringência.

40 g/hL 
CLARIL QY 

Leveduras inativadas e quitosano pré-ativado. Melhora a 
limpidez, reduz a adstringência, elimina compostos de cor 
instável e melhora o equilíbrio.

20-40 g/hL 
CLARIL AF

Colagem composta de bentonite, PVPP e proteína de 
ervilha. Reduz as substâncias fenólicas responsáveis pelas 
sensações de adstringência e amargor.

PINKING
O “pinking” é um fenómeno oxidativo no vinho 
caracterizado por uma mudança de cor em direção a uma 
tonalidade cinza/rosa.
Este defeito pode ser evitado através da eliminação de 
metais, polifenóis oxidados ou facilmente oxidáveis e de 
uma boa proteção antioxidante com taninos ou SO2, por 
exemplo. Se as medidas preventivas não tiverem sido 
corretamente executadas, é possível que o vinho branco 
seja propenso ao “pinking”.

Mantenha-se em contacto! 
SUBSCREVA A NEWSLETTER

www.enartis.com/pt/newsletter/

 Testemunha
 20 g/hL SURLÌ ELEVAGE
 40 g/hL CLARIL QY
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