
As alterações climáticas atuais estão a provocar um desequilíbrio significativo na maturação das uvas. 
Esta situação tem-se vindo a refletir nos mostos, com valores de pH mais elevados ficando mais expostos 
à contaminação microbiológica, acentuada pela menor eficiência do SO2 a valores de pH elevados. Nestas 
condições, é essencial adotar uma estratégia de prevenção e de controlo microbiológico ao longo de todo o 
processo de vinificação, a fim de evitar a deterioração da qualidade do produto final.

Soluções alternativas para a bioproteção
As soluções para a bioproteção da Enartis são uma alternativa viável ao dióxido de enxofre, proporcionando
uma proteção natural contra um amplo espetro de microrganismos contaminantes. Estas soluções, que não 
são alergénicas e não são afetadas pelo pH do meio, adaptam-se facilmente a todas as fases da vinificação.

A Enartis desenvolveu um processo 
de ativação único para o quitosano 
obtido a partir de Aspergillus niger 
que visa aumentar a carga molecular 
positiva e, assim, aumentar a 
superfície de contacto. Aumentamos 
o espetro de ação sobre a flora 
contaminante, tornando-o mais 
eficaz e mais rápido a atuar.

Porque é que o 
nosso quitosano é  
o mais  eficaz?

3
Controlo de

fermentação
malolática indesejada

EnartisStab MICRO ZERO  
inibe eficazmente o 

desenvolvimento de bactérias 
láticas e impede as fermentações 

maloláticas indesejadas  
e em curso.

1
Proteção  

antimicrobiana e  
limpidez numa fase inicial

A utilização de EnartisPro Q
desde a vindima e durante a

fermentação alcoólica, contribui 
para limitar o desenvolvimento de

microrganismos contaminantes
e melhorar a limpidez

sensorial dos vinhos finais.

4
Sinergia  

protetora  
no afinamento

A utilização de HIDEKI,  
uma mistura de taninos com 

potentes efeitos antioxidantes 
e elevada ação bacteriostática, 
permite obter uma proteção 

completa contra o crescimento 
bacteriano. É recomendado  
o seu uso em sinergia com  

o tratamento com quitosano.

5
Controlo  

pré-engarrafamento

A filtração é uma etapa
importante: segurança

dos cartuchos absolutos,
garantem a estabilidade 

microbiológica e ajudam a evitar 
o risco de desenvolvimento 
microbiológico na garrafa.

2
Prevenção

e tratamento de
contaminações a 360°

EnartisStab MICRO M  
impede o desenvolvimento de 

leveduras indígenas apiculadas e 
oxidativas, inibe a contaminação 

por de Brettanomyces e reduz 
drasticamente bactérias láticas e 

acéticas no mosto e no vinho.

FERRAMENTAS E SUGESTÕES PARA MELHORAR A 

ESTABILIZAÇÃO MICROBIOLÓGICA



Considerações adicionais

Foco na estabilidade 
microbiológica

RECOMENDAÇÕES ENARTIS OBJETIVOS DOSES

EnartisStab  
MICRO M

Mistura de quitosano
ativado e levedura inativada

Ação antimicrobiana
de amplo espetro para mostos e vinhos 5 - 20 g/hL

EnartisStab 
MICRO ZERO

Mistura de quitosano ativado,
ácido fumárico e taninos

Ação antibacteriana para vinhos,
controla o desenvolvimento de

fermentações maloláticas  
em brancos e rosados

20 - 40 g/hL

EnartisTan 
HIDEKI

Mistura de taninos
gálicos, elágicos e condensados

Ação bacteriostática e antioxidante 5 - 10 g/hL

EnartisPro Q
Mistura de quitosano ativado

e paredes de levedura

Melhoria da limpidez sensorial  
e controlo dos microrganismos

contaminantes do mosto
10 - 30 g/hL

Filtração Enartis
Pré-filtros e filtros esterilizantes e absolutos.  

Consulte Enartis Engineering.
Garantir a máxima qualidade na

filtração e segurança microbiológica

?

Quais são os riscos microbiológicos 
durante a vinificação?
Ao longo da evolução do vinho, enfrentamos vários riscos microbiológicos, que podem 
ocorrer desde a colheita até ao engarrafamento. A presença de contaminantes tais 
como leveduras apiculadas e oxidativas, bactérias acéticas ou láticas, ou de outros 
géneros (por exemplo, Brettanomyces, Oenococcus, Pediococcus, Acetobacter, Lactobacillus, 
Zygosaccharomyces, Schizosaccharomyces) podem causar problemas consideráveis que têm 
um impacto na qualidade final do vinho.
Uma contaminação mal gerida pode levar a:

	paragens de fermentação
	aumento da acidez volátil
	produção de compostos com impacto sensorial negativo (por exemplo, fenóis voláteis)
	oxidação levando à perda da fração corante e aromática
	produção de grandes quantidades de acetaldeído


