
3

4

5

6

1

2+ 20 g/hL EnartisFerm D20
Levedura com elevada tolerância 

ao álcool e à temperatura, 
proporciona estrutura, complexidade 

e notas frutadas
+ 20 g/hL NUTRIFERM AROM 

PLUS Autolisado de levedura rico 
em precursores aromáticos para 
promover a produção de ésteres. 

Formulação microgranulada

INOCULAÇÃO DE 
LEVEDURAS

+ 20 g/100 kg AST
Antioxidante e antimicrobiano 

de largo espetro

DESENGACE

+ 10 g/hL EnartisStab 
MICRO M

Quitosano ativado com 
elevada ação antimicrobiana 
para evitar a contaminação

por microrganismos 
indesejáveis

+ 2 mL/hL EnartisZym 
COLOR FRUIT

Enzima pectolítica líquida 
para melhorar a estabilidade 

da cor e a expressão 
aromática

+ 10 g/hL EnartisTan FT
Tanino condensado 

para proteger contra a perda 
de cor e reduzir 

as notas herbáceas

ENCHIMENTO 
DO DEPÓSITO

Início de fermentação 
+ 20 g/hL EnartisPro TINTO 
Levedura inativada e taninos

especificamente concebidos para proteger 
a cor e favorecer a condensação

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 prolongamento da 
longevidade do vinho

FIM DA 
FERMENTAÇÃO

Uvas tintas
SEM CONTROLO 
DE TEMPERATURA

WINEMAKING PROTOCOL

Fermentação malolática (FML)
+ EnartisML SILVER  

Estirpe selecionada de O. oeni resistente 
em condições adversas

Pós-FML
+ 5 g/hL EnartisStab MICRO M 

Quitosano ativado para manter a estabilidade microbiológica
+ 10 g/hL INCANTO NC SLI 

Taninos de carvalho e derivados de levedura para proteção 
antioxidante durante o afinamento

+ 20 g/hL CLARIL QY 
Clarificante seletivo para promover a suavidade 

e reduzir possíveis notas amargas

PÓS-FERMENTAÇÃO


