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WINEMAKING PROTOCOLVinho branco
REDUÇÃO 
DE AMARGOR

+ 20 g/hL CLARIL QY 
À base de levedura 

inativada e quitosano, 
melhora o equilíbrio 
gustativo do vinho, 

reduzindo a adstringência, 
o amargor e a sensação de 

secura no paladar.

ENCHIMENTO 
DA CUBA

+ 20 g/hL EnartisFerm ES 181 
Estirpe de S. cerevisiae que realça a 
complexidade aromática e as notas 
varietais graças à elevada atividade 
β-liásica, mantendo a frescura e a 

limpeza fermentativa.
+ 30 g/hL NUTRIFERM AROM PLUS 

Nutriente orgânico rico em precursores 
aromáticos para favorecer a produção 

de ésteres. Formulação microgranulada.

INOCULAÇÃO 
DE LEVEDURA

FASE 
PRÉ-FERMENTATIVA

+ 10 g/hL EnartisFerm Q MCK  
Metschnikowia pulcherrima 

para o biocontrolo das uvas. 

+ 2 mL/hL EnartisZym RS 
Enzima líquida rica em atividades 

pectolíticas e hemicelulásicas, concebida 
para exercer uma intensa ação de 

clarificação num curto espaço de tempo. 
+ 10 g/hL PLANTIS AF-Q  

Clarificante à base de proteína de ervilha 
e quitosano ativado para uma rápida 

clarificação  
ou 60 mL/hL PLANTIS L  

na forma líquida para uma utilização 
simples em flotação.

Bioproteção
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+ 2 g/hL EnartisTan MAX NATURE   
Taninos condensados para melhorar a 
limpidez aromática, ideais para vinhos 

jovens, preservando a sua frescura, 
leveza e equilíbrio gustativo.  

+ 10 g/hL CLARIL ZW  
Clarificante seletivo de origem vegetal, 

ideal para remover proteínas e coloides 
instáveis, melhorando a limpidez e a 

estabilidade antes da estabilização final.
+ 100-200 mL/hL CITROGUM PLUS   
Solução à base de goma arábica de 
Acacia seyal e manoproteínas que 
melhora a estabilidade tartárica e 

coloidal do vinho, aumenta o volume 
e a suavidade no palato e reduz 

o amargor e a adstringência.

FIM DA FERMENTAÇÃO

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

Nutriente complexo específico para 
fornecer à levedura substâncias nutritivas 

e fatores de sobrevivência.

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

Levedura inativada rica em esteróis, 
ácidos gordos e elementos essenciais para 
revitalizar a levedura e minimizar o risco de 

paragem da fermentação.

FERMENTAÇÃO


