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WINEMAKING PROTOCOLUvas Brancas 
EXPRESSÃO DO 
POTENCIAL TIÓLICO 

+ 20 g/hL de EnartisPro FT 
Leveduras inativas para 

potenciar a libertação de tióis 
na fermentação e redução 

de metais oxidativos 
+ 5 g/hL de EnartisTan ELEGANCE 
Mistura de taninos condensados, 
aumenta a estrutura e as notas 

frutadas, realçando os tióis

ENCHIMENTO 
DO DEPÓSITO

Após trasfega
+ 20 g/hL de EnartisStab MICRO ZERO  

Para evitar o desenvolvimento 
de microrganismos indesejáveis 

e o arranque da FML

FIM DA 
FERMENTAÇÃO

4
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 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

 
PRÉ-FERMENTAÇÃO

Uvas sãs
+ 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 evitar a contaminação 

por microrganismos indesejáveis 

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

e a despectinização  do mosto
+ 2 g/hL de EnartisZym AROM MP 

Enzima microgranulada para aumentar 
a extração dos precursores aromáticos

+ 15 g/hL de PLANTIS AF-Q  
Clarificante à base de proteína de ervilha 
e quitosano para uma clarificação rápida 
e remoção de metais oxidativos do mosto

Bioproteção

+ 20 g/hL de EnartisFerm Q 4  
S. cerevisiae selecionada para 

realçar as notas vegetais de buxo, 
folha de tomate e giesta, 

resultado da elevada 
produção de 4MMP

+ 20 g/hL de NUTRIFERM AROM PLUS  
Autolisado de levedura rico 

em precursores aromáticos para 
promover a produção de ésteres. 

Formulação de aplicação direta ao mosto

INOCULAÇÃO 
DE LEVEDURA


