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2+ 20 g/hL EnartisFerm ES488
Levedura selecionada para realçar 
os aromas de fruta preta e reduzir 

notas herbáceas 
ou

+ 20 g/hL EnartisFerm ES454
levedura selecionada para realçar as 

notas de frutos vermelhos. 
Ambas produzem quantidades reduzidas 

de SO2 e H2S
+ 20 g/hL NUTRIFERM AROM PLUS 

Autolisado de levedura 
rico em precursores aromáticos que 
promovem a produção de ésteres. 

Formulação microgranulada

INOCULAÇÃO DE
LEVEDURAS

+ 15 g/100 kg EnartisTan BLANC 
Tanino gálico puro para evitar 

as oxidações
+ 5 g/100 kg EnartisStab MICRO M 

Quitosano ativado para prevenir 
e evitar a contaminação 

por microorganismos indesejáveis

DESENGACE

+ 2 mL/hL EnartisZym 
COLOR FRUIT

Enzima pectolítica líquida 
para melhorar 

a estabilidade da cor 
e a expressão aromática

+ 10 g/hL INCANTO NC SLI
Alternativa solúvel ao 

carvalho para proteção 
antioxidante e melhoria da 

longevidade do vinho

ENCHIMENTO 
DO DEPÓSITO

1/3 Fermentação alcoólica
+ 20 g/hL NUTRIFERM ADVANCE 

Complexo nutritivo específico para 
fornecer à levedura nutrientes e fatores 

de sobrevivência

2/3 Fermentação alcoólica
+ 20 g/hL NUTRIFERM NO STOP 

Leveduras inativas ricas em esteróis, 
ácidos gordos e elementos essenciais 
para revitalizar as leveduras no final 

de fermentação ou em risco de paragem 
da fermentação

FERMENTAÇÃO

Trasfega
+ 2 g/hL EnartisTan SLI 

Tanino de carvalho não tostado 
para proteção antioxidante e 
prolongar a vida útil do vinho

FIM DA
FERMENTAÇÃO

Uvas tintas
SEM/BAIXA ADIÇÃO 
DE SO2

WINEMAKING PROTOCOL

Fermentação malolática (FML)
+ EnartisML SILVER  

Estirpe selecionada de O. oeni específica 
para condições adversas

Pós-FML
+ 5 g/hL EnartisStab MICRO M 
Quitosano ativado para manter 

a estabilidade microbiológica
+ 5 g/hL HIDEKI 

Mistura de taninos para proteção antioxidante 
e antimicrobiana do vinho

PÓS-FERMENTAÇÃO


