FERRAMENTAS E SUGESTOES PARA MELHORAR A

ESTABILIZACAO MICROBIOLOGICA

As alteragdes climaticas atuais estdo a provocar um desequilibrio significativo na maturagdo das uvas.

Esta situacdo tem-se vindo a refletir nos mostos, com valores de pH mais elevados ficando mais expostos

a contaminagao microbioldgica, acentuada pela menor eficiéncia do SO, a valores de pH elevados. Nestas
condicOes, é essencial adotar uma estratégia de prevencao e de controlo microbiolégico ao longo de todo o
processo de vinificacdo, a fim de evitar a deterioracdo da qualidade do produto final.

Solucoes alternativas para a bioprotecao

As solucdes para a bioprotecdo da Enartis séo uma alternativa viavel ao diéxido de enxofre, proporcionando
uma protecdo natural contra um amplo espetro de microrganismos contaminantes. Estas soluc¢ées, que ndo
sdo alergénicas e ndo sdo afetadas pelo pH do meio, adaptam-se facilmente a todas as fases da vinificacao.
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Porque é que o

nosso quitosano é
o mais eficaz?

A Enartis desenvolveu um processo
de ativacdo Unico para o quitosano
obtido a partir de Aspergillus niger
que visa aumentar a carga molecular
positiva e, assim, aumentar a
superficie de contacto. Aumentamos
0 espetro de a¢do sobre a flora
contaminante, tornando-o mais
eficaz e mais rapido a atuar.
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Consideracgoes adicionais

Quais sao os riscos microbioldégicos
durante a vinificagcao?

Ao longo da evolugdo do vinho, enfrentamos varios riscos microbiolégicos, que podem
ocorrer desde a colheita até ao engarrafamento. A presenca de contaminantes tais

como leveduras apiculadas e oxidativas, bactérias acéticas ou laticas, ou de outros
géneros (por exemplo, Brettanomyces, Oenococcus, Pediococcus, Acetobacter, Lactobacillus,
Zygosaccharomyces, Schizosaccharomyces) podem causar problemas consideraveis que tém
um impacto na qualidade final do vinho.

Uma contaminagao mal gerida pode levar a:

v paragens de fermentacdo

v/ aumento da acidez volatil

v producdo de compostos com impacto sensorial negativo (por exemplo, fendis volateis)
v oxidagdo levando a perda da fracdo corante e aromaética

v producao de grandes quantidades de acetaldeido

Foco na estabilidade

microbioloégica e
RECOMENDACOES ENARTIS OBJETIVOS DOSES
EnartisStab
~ MICRO M Acdo antimicrobiana 5-20 g/hL
Mistura de quitosano de amplo espetro para mostos e vinhos &
ativado e levedura inativada
EnartisStab Acdo antibacteriana para vinhos,
MICRO ZERO controla o desenvolvimento de 20 - 40 g/hL
Mistura de quitosano ativado, fermentacOes maloldticas 08
acido fumarico e taninos em brancos e rosados
EnartisTan
Mistui;lz: I()igﬁlninos Acdo bacteriostatica e antioxidante 5-10g/hL
galicos, elagicos e condensados
~ EnartisPro Q Melhoria da limpidez sensorial
Mistura de quitosano ativado e controlo dos microrganismos 10-30g/hL
e paredes de levedura contaminantes do mosto

Filtracdo Enartis
Pré-filtros e filtros esterilizantes e absolutos.
Consulte Enartis Engineering.

Garantir a maxima qualidade na
filtracdo e seguranca microbiolégica
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