U\/aS tiﬂtas WINEMAKING PROTOCOL

SEM CONTROLO
DE TEMPERATURA

K

DESENGACE
+20 g/100 kg AST
Antioxidante e antimicrobiano ENCHIMENTO
de largo espetro DO DEPOSITO
+ 10 g/hL EnartisStab
MICRO M

Quitosano ativado com
elevada agdo antimicrobiana
para evitar a contaminagao
por microrganismos
indesejaveis
+ 2 mL/hL EnartisZym
COLOR FRUIT
Enzima pectolitica liquida
para melhorar a estabilidade
da cor e a expressao
aromatica

+10 g/hL EnartisTan FT
Tanino condensado
para proteger contra a perda
de cor e reduzir
as notas herbaceas

3

INOCULAGAO DE
LEVEDURAS

+ 20 g/hL EnartisFerm D20
Levedura com elevada tolerancia
ao alcool e a temperatura,
proporciona estrutura, complexidade
e notas frutadas

+ 20 g/hL NUTRIFERM AROM
PLUS Autolisado de levedura rico
em precursores aromaticos para
promover a producao de ésteres.
Formulacao microgranulada

FERMENTAGCAO

i_-_u Inicio de fermentacdo

FIM DA _ +20 g/hL EnartisPro TINTO
FERMENTAQAO _Levedura inativada e taninos
especificamente concebidos para proteger
Trasfega a cor e favorecer a condensacgdo
+ 2 g/hL EnartisTan SLI

Tanino de carvalho nao tostado
para prote¢do antioxidante
e prolongamento da
longevidade do vinho

1/3 Fermentagdo alcodlica

+ 20 g/hL NUTRIFERM ADVANCE
Complexo nutritivo especifico para
fornecer a levedura nutrientes
e fatores de sobrevivéncia
2/3 Fermentacéo alcodlica

+ 20 g/hL NUTRIFERM NO STOP

Leveduras inativas ricas em esterdis, acidos
gordos e elementos essenciais
para revitalizar as leveduras no final

de fermentacdo ou em risco
de paragem da fermentacdo

POS-FERMENTACAO
Fermentacdo maloldtica (FML)

+ EnartisML SILVER
Estirpe selecionada de O. oeni resistente
em condi¢des adversas
Pés-FML
+ 5 g/hL EnartisStab MICRO M
Quitosano ativado para manter a estabilidade microbiolégica

+10 g/hL INCANTO NC SLI
Taninos de carvalho e derivados de levedura para prote¢do
antioxidante durante o afinamento
+20 g/hL CLARIL QY
Clarificante seletivo para promover a suavidade
e reduzir possiveis notas amargas

enartis

Inspiring innovation.



