
Derivados de leveduras  
para uma gestão pró-ativa 
do processo fermentativo  

de mostos.

EnartisPro:  
protege e promove a fermentação 
alcoólica dos seus vinhos

UMA GAMA PARA  
PROTEGER E PROMOVER  

OS SEUS MOSTOS!

QUAIS SÃO AS 
VANTAGENS? Resultado de uma abordagem científica e orientada para o desempenho em 

todas as condições de vinificação, as soluções EnartisPro garantem excelentes 
resultados. Cada formulação é o resultado de anos de investigação e de aplicação 
em adega, com o objetivo de dispor aos enólogos ferramentas profissionais que 

visam a máxima qualidade dos seus vinhos.

As soluções da gama EnartisPro garantem:
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PROTeção  
do oxigénio

graças à presença dos aminoácidos 
sulfurados, são eficazes contra  

a oxidação, preservando a frescura 
e os aromas varietais.

PROTeção  
da matéria corante

nos mostos tintos e rosados  
protegem a cor de potenciais 

oxidações e favorecem reações de 
co-pigmentação e de condensação 

tanino/antocianina.

PROTeção 
de metabolitos indesejáveis

limitam o desenvolvimento de off-flavours gerados durante 
a fermentação, como o H2S e os compostos sulfurados, 

melhorando a limpeza aromática.

PROmoção

PROmoção  
do perfil organolético

o elevado teor em polissacáridos 
e a imediata libertação das 

manoproteínas melhoram a 
perceção sensorial, conferindo 

maior redondez, volume, suavidade 
e equilíbrio. 

PROmoção   
da atividade fermentativa

em condições de stress, tais 
como elevado teor alcoólico, 

baixas temperaturas e carências 
nutricionais, mantêm as leveduras 
em condições de meio favoráveis.

A fermentação alcoólica é uma fase crucial na definição da qualidade final do vinho. A 
utilização de derivados de levedura selecionados representa uma solução natural para 
se atingirem objetivos específicos nas fases de pré-fermentação e de fermentação: 
favorecer a libertação de certos compostos e eliminar os não desejados.



MOSTOS BRANCOS E ROSADOS MOSTOS TINTOS
	 EnartisPro AROM  

	 para uma máxima expressão aromática durante a fermentação 
Formulação de leveduras inativas especificamente desenvolvida 
para enaltecer o perfil aromático e proteger contra fenómenos 
oxidativos durante as fases prévias e durante a fermentação. Rico em 
precursores aromáticos, favorece a libertação dos aromas varietais, 
melhorando a limpeza olfativa e aumentando a frescura final.

	 EnartisPro R  
	 para maior proteção da matéria corante e uma fermentação  
	 regular e perfeita 
Leveduras inativas concebidas para promover uma fermentação 
alcoólica regular após a adição de fatores de sobrevivência, ideal 
para estabilizar a matéria corante devido à libertação imediata de 
manoproteínas; realça as notas frutadas.

	 EnartisPro TINTO  
	 para uma total estabilização da matéria corante, mais 
	 suavidade e estrutura 
Levedura inativa rica em manoproteínas, taninos elágicos e de 
grainha de uva, promove a condensação antocianinas/taninos, 
melhorando a estabilidade da cor e o equilíbrio organolético.

	 EnartisPro BLANCO  
	 para maior persistência, corpo e frescura no tempo
Derivados de levedura com elevado teor de polissacáridos facilmente 
disponíveis, ricos em aminoácidos sulfurados. Ideal para proteger os 
compostos aromáticos e fenólicos da oxidação e da precipitação; a 
componente polissacarídica proporciona um aumento significativo 
do volume e da persistência em boca, contribuindo para uma maior 
cremosidade e suavidade. 

	 EnartisPro FT  
	 para potenciar os aromas tiólicos e evitar a oxidação 
A sua singular composição permite eliminar o cobre, que catalisa a 
oxidação enzimática pelas polifenol-oxidases, assim como o ferro 
que, associado ao cobre, catalisa a oxidação química dos polifenóis; 
impede o escurecimento da matéria corante e protege os tióis 
libertados do mosto durante a fermentação. 

Intensidade Corante

Controlo EnartisPro  
TINTO

3,8
3,9

4
4,1

4,4

4,2

4,5

4,3

4,6
4,7
4,8

Antocianinas Totais  (mg/L)

Controlo EnartisPro  
TINTO

235
240
245
250

265

255

270

260

275
280
285

Antocianinas 
(mg/L)

Taninos 
(g/L)

Índice de  
Polifenóis 

Totais (IPT)

Controlo 123 450 15,5

EnartisPro R 180 600 17,5

+45% +30%
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Fim da fermentação alcoólica Controlo EnartisPro FT  
50 g/hL

D.O. 420 nm 0,267 0,256
D.O. 520 nm 0,107 0,109
Sensibilidade ao Pinking 20 11
Sensibilidade ao Browning 33 18

Controlo
EnartisPro AROM

Análise sensorial  
em vinho branco
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