
3

4

5

1

2 + 20 g/hL de EnartisPro BLANCO 
Derivado de leveduras rico 

em polissacáridos facilmente 
disponíveis e aminoácidos 

sulfurados, para garantia de 
aromas estáveis no tempo

ENCHIMENTO 
DO DEPÓSITO

A 1/3 da fermentação alcoólica 
+ 20 g/hL de NUTRIFERM ADVANCE 
Complexo nutritivo específico para 

fornecer  nutrientes e fatores de 
sobrevivência às leveduras

A 2/3 da fermentação alcoólica 
+ 20 g/hL de CLARIL OX 

Para a remoção seletiva de compostos 
fenólicos potencialmente oxidáveis

+ 20 g/hL de NUTRIFERM NO STOP 
Leveduras inativas ricas em esteróis, 

ácidos gordos e elementos essenciais, 
para revitalizar as leveduras no final da 
fermentação ou em risco de paragem

FERMENTAÇÃO

Após trasfega
+ 20 g/hL de EnartisStab MICRO ZERO  

Para evitar o desenvolvimento 
de microrganismos indesejáveis 

e o arranque da FML
+ 10 g/hL de INCANTO NC SLI  

Mistura de tanino e leveduras inativas 
para preservar a frescura e a estabilidade 

aromática no tempo

FIM DA 
FERMENTAÇÃO

WINEMAKING PROTOCOL

 
PRÉ-FERMENTAÇÃO

+ 20 g/hL de EnartisFerm Q GRACE  
S. cerevisiae selecionada pelo CERM para 

realçar a elegância dos vinhos, graças 
à sua capacidade de produzir aromas 

frescos e estáveis
+ 20 g/hL de NUTRIFERM ULTRA   

Autolisados de levedura ricos em 
aminoácidos e fatores de sobrevivência, 
formulação de aplicação direta ao mosto

INOCULAÇÃO 
DE LEVEDURA

Uvas sãs
+ 5-10 g/hL de EnartisFerm Q MCK   

Metschnikowia pulcherrima  
para o biocontrolo das uvas

Uvas menos sãs
+ 10 g/hL de EnartisStab MICRO M  
Quitosano pré-ativado com elevada 
ação antimicrobiana para prevenir 

a contaminação por microflora 
contaminante

+ 2 mL/hL de EnartisZym RS 
Enzima para melhorar a clarificação 

e a despectinização  do mosto
+ 50 mL/hL de PLANTIS L  

Clarificante à base de proteína de ervilha 
em forma líquida pela facilidade 

de utilização na flotação

Bioproteção

Uvas Brancas 
ESTABILIZAÇÃO DOS AROMAS 
DURANTE O ESTÁGIO DE 
AFINAMENTO


