EnartisPro:
protege e promove a fermentacao

enarkis

alcoodlica dos seus vinhos

Derivados de leveduras
para uma gestao pré-ativa
do processo fermentativo
de mostos.

QUAIS SAO AS
VANTAGENS?

UMA GAMA PARA
PROTEGER E PROMOVER
OS SEUS MOSTOS!

Melhorar
o perfil
organolético

Prevenir
a oxidagao

OM

Estabilizar
a matéria
corante

Reduzir
a utilizacao
de sulfuroso

A fermentacdo alcodlica é uma fase crucial na definicdo da qualidade final do vinho. A
utilizacdo de derivados de levedura selecionados representa uma solu¢do natural para
se atingirem objetivos especificos nas fases de pré-fermentacdo e de fermentacdo:
favorecer a libertacdo de certos compostos e eliminar os ndo desejados.

Resultado de uma abordagem cientifica e orientada para o desempenho em

todas as condigOes de vinificacdo, as solu¢es EnartisPro garantem excelentes

resultados. Cadaformulacdo é o resultado de anos de investigacdo e de aplicagdo

em adega, com o objetivo de dispor aos enélogos ferramentas profissionais que
visam a maxima qualidade dos seus vinhos.

As solu¢des da gama EnartisPro garantem:

PROtecao

PROTecao PROTecdo
do oxigénio da matéria corante

gracas a presenca dos aminoacidos nos mostos tintos e rosados
sulfurados, sdo eficazes contra protegem a cor de potenciais
a oxidacdo, preservando a frescura oxidagdes e favorecem reac¢bes de
e 0s aromas varietais. co-pigmentacdo e de condensacao
tanino/antocianina.

PROTecao
de metabolitos indesejaveis

limitam o desenvolvimento de off-flavours gerados durante
a fermentag¢do, como o H.,S e os compostos sulfurados,
melhorando a limpeza aromatica.

PROmMocao

| |
PROmMocgao PROmMocgao
do perfil organolético da atividade fermentativa

o elevado teor em polissacaridos em condi¢des de stress, tais
e a imediata libertacao das como elevado teor alcodlico,

manoproteinas melhoram a
percecdo sensorial, conferindo
maior redondez, volume, suavidade
e equilibrio.

baixas temperaturas e caréncias
nutricionais, mantém as leveduras
em condi¢des de meio favoraveis.




MOSTOS BRANCOS E ROSADOS MOSTOS TINTOS W

EnartisPro AROM EnartisPro R

para uma maxima expressao aromatica durante a fermentagao para maior protecao da matéria corante e uma fermentacao
Formulacdo de leveduras inativas especificamente desenvolvida regular e perfeita
para enaltecer o perfil aromatico e proteger contra fenémenos Leveduras inativas concebidas para promover uma fermentacao
oxidativos durante as fases prévias e durante a fermentac¢do. Rico em alcodlica regular apés a adicdo de fatores de sobrevivéncia, ideal
precursores aromaticos, favorece a libertacdo dos aromas varietais, para estabilizar a matéria corante devido a libertacdo imediata de
melhorando a limpeza olfativa e aumentando a frescura final. manoproteinas; realca as notas frutadas.
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para maior persisténcia, corpo e frescura no tempo Ant(()ng;rll-l)nas Ta(;llrlj)os Polifenéis

) . - . Totais (IPT)
Derivados de levedura com elevado teor de polissacaridos facilmente
disponiveis, ricos em aminoacidos sulfurados. Ideal para proteger os Controlo 123 450 155

compostos aromaticos e fenélicos da oxidacdo e da precipitacdo; a

componente polissacaridica proporciona um aumento significativo EnartisProR 180 600 175
do volume e da persisténcia em boca, contribuindo para uma maior
cremosidade e suavidade.
Analise sensorial Frescura
em vinho branco
‘ EnartisPro TINTO
‘”;?Q?g%%@g Volume para uma total estabilizacdo da matéria corante, mais
suavidade e estrutura
Levedura inativa rica em manoproteinas, taninos elagicos e de
grainha de uva, promove a condensacao antocianinas/taninos,
melhorando a estabilidade da cor e o equilibrio organolético.
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EnartisPro FT
para potenciar os aromas tidlicos e evitar a oxidagao
A sua singular composi¢do permite eliminar o cobre, que catalisa a
oxidacdo enzimatica pelas polifenol-oxidases, assim como o ferro
que, associado ao cobre, catalisa a oxidacao quimica dos polifenois;
impede o escurecimento da matéria corante e protege os tidis
libertados do mosto durante a fermentacao.
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