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ﬁ 200+ COLABORADORES
NO MUNDO PARA DAR RESPOSTA
AS NECESSIDADES DAS ADEGAS
INDEPENDENTEMENTE DA SUA
DIMENSAO.

10.000
- PRODUTORES

A ENARTIS FORNECE MAIS DE 10.000
PRODUTORES COM SOLUCOES
INOVADORAS E PRODUTOS SEGUROS.

50 PAISES

PRESENCA DA ENARTIS NO MUNDO.

300 PRODUTOS
ESPECIALIZADOS

QUE REVELAM E POTENCIAM
O CARACTER DOS VINHOS.

FSSC 22000

A ENARTIS POSSUI A CERTIFICACAO
AO LONGO DOS ANOS INTERNACIONAL DE SEGURANCA
VALIOSAS PARCERIAS COM ALIMENTAR E REGE-SE EM
PRODUTORES DE VINHO CONFORMIDADE COM OS REGULAMENTOS
DE PAISES COM FORTE DE SEGURANCA ALIMENTAR E
TRADICAO EM ENOLOGIA. ENOLOGICA MAIS EXIGENTES.

A ENARTIS DESENVOLVEU







AN N\ N N,

‘

FERMENTACAO MALOLATICA

ML SILVER

Estirpe selecionada de Oenococcus oeni
capaz de fermentar vinhos com elevado teor
alcodlico (>15%), baixo pH (pH 3) e elevado
teor em polifendis. Respeita as caracteristicas
aromaticas dos vinhos e reduz as notas
vegetais por vezes presentes em alguns vinhos.
Recomendada igualmente em inoculacé&o
seqguencial e em co-inoculagdo.

Dose: saquetas para 2,5 hL, 25 hL e 250 hL

NUTRIFERM ML

Ativador especifico para a fermentacado
maloldtica, que fornece  polissacaridos,
aminoacidos, micronutrientes, vitaminas
e microcelulose. O efeito combinado dos
seus componentes estimula a multiplicacéo
celular e reduz significativamente a duracéo
da fermentacdo maloladtica, mesmo se em
condigdes dificeis.

Dose: 20-30 g/hL - Embalagem: 1 kg

TN

NUTRIFERM OSMOBACTI

Ativador e regulador da pressdo osmotica,
capacita as bactérias a sobreviverem em
condi¢cbes dificeis. Para utilizacdo na fase de
reidratacdo que precede a inoculacdo, aumenta
a taxa de sobrevivéncia das células, permite um
répido arrangue e conclusdo da fermentacédo
malolatica.

Dose: 50 g por cada sagueta de bactérias para
25 hL - Embalagem: O,1 kg

FERMENTAGCAO

MALOLATICA

Enartis
PORQUE USAR BACTERIAS LATICAS?
A fermentacdo malolatica (FML) é a conversdo de acido malico em &cido latico
pelas bactérias Oenococcus oeni, a qual impacta a qualidade e estabilidade do
vinho. O sucesso da FML depende das condi¢cdes do vinho, da escolha da estirpe
e da preparacdo do indculo. A Enartis oferece um portfélio completo de bactérias

6 |aticas, ativadores e nutrientes para uma FML facil, limpa e completa.
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ENZIMAS

ZYM ELEVAGE

Preparacao enzimatica com atividades pectolitica
e B-glucanasica. A aplicacdo durante o afinamento
sur lies, acelera a extracdo de manoproteinas
varietais atempando o afinamento dos vinhos.
Melhora a clarificagdo e filtrabilidade de vinhos
obtidos de uvas pouco sas.

Dose: 2-5 g/hL - Embalagem: 0,25 kg

LYSO
Lisozima microgranulada para a inibicdo da

fermentacdo malolatica.
Dose: 30-50 g/hL - Embalagem: 1 kg

RIVELA

Enzima microgranulada com  atividades
pectolitica e B-glicosidasica. Aumenta a
expressdo dos aromas primarios.

Dose: 3-4 g/hL em afinamento

Embalagem: 0,100 kg e 0,25 kg

TN

RS

Enzima pectolitica na forma ligquida.
Recomendada para melhorar a clarificacdo e a
filtrabilidade do vinho.

Dosagem: 2-5 mL/hL - Embalagem: 0,25 kg e 1kg

ENZIMAS
Enartis
PORQUE USAR ENZIMAS?
As enzimas sdo catalisadores bioldgicos de reacdes e estdo naturalmente presentes
em todos os sistemas vivos. As enzimas sdao essenciais para melhorar os rendimentos
na prensa, clarificacdo, flotacao, filtrabilidade, extracdo de aromas e de polifendis,
assim como para aumentar a expressao aromatica, melhorar o perfil organolético e
5 contribuir para a estabilidade proteica e corante.
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TANINOS

Enartis

TANINOS TECNOLOGICOS

TAN BLANC

Tanino galico com elevada a¢do antioxidante,
reforca a funcdo protetora do SO, Previne
a oxidacdo dos aromas e dos compostos
fendlicos, obtendo-se vinhos menos suscetiveis
ao “browning”.

Dose: 4-10 g/hL - Embalagem: 1 kg - 12,5 kg

TAN CLAR

Tanino eldgico de castanheiro, € o tanino
mais eficaz na clarificacdo e estabilizacdo dos
vinhos. Muito reativo com proteinas.

Dose: 4-10 g/hL - Embalagem: 1 kg - 12,5 kg

TAN MAX NATURE

Mistura de taninos condensados e elagicos
recomendados para o tratamento de vinhos
com tendéncia a reducado e outros off-flavours
sem alterar a estrutura.

Dose: 3-15 g/hL - Embalagem: 1kg - 10 kg

PORQUE USAR TANINOS?

TAN MICROFRUIT

Mistura de taninos condensados e eldgicos para
utilizagdo em sinergia com a microxigenac¢ao.
Contribui para a estabilizacdo da matéria
corante, aumenta os aromas frutados e reduz
as notas vegetais.

Dose: 5-20 g/hL - Embalagem: 1 kg

TAN MICROX

Mistura de taninos de grainha e de carvalho,
recomendada para utilizacdo em sinergia
com a microxigenac¢ado para a estabilizacdo da
matéria corante, aumenta os aromas frutados e
reduz as notas vegetais.

Dose: 5-20 g/hL - Embalagem: 1 kg

TAN SLI (SHELF-LIFE IMPROVEMENT)

Tanino produzido de carvalho ndo tostado,
através de um singular processo de extracao,
gue o torna muito eficaz em bloguear a oxidagéo
e prolongar a vida util dos vinhos. Pode ser
utilizado como uma alternativa ao SO.,.
Dose: 0,5-5 g/hL - Embalagem: 0,5 g

Ostaninos podem atuar como antioxidantes e/ou agentes antioxidasicos, melhorando
a cor e a estabilidade proteica, contribuindo para o gosto, estrutura e corpo do
vinho, e prevenindo o “pinking” e o efeito “gosto de luz”. As diferentes origens e

propriedades dos taninos enoldgicos podem produzir resultados substancialmente
diferentes. Durante muitos anos a Enartis estudou taninos exdégenos e os seus
efeitos com vista a selecionar e produzir uma vasta gama de taninos de elevada
qualidade para a producao de vinho.




TAN CCEUR DE CHENE

Extraido de aduelas de carvalho francés
tostadas, este tanino estd recomendado
para prolongar a longevidade das barricas e
aumentar a complexidade aromatica, com
notas de baunilha e especiarias.

Dose: 3-10 g/hL - Embalagem: 1 kg

TAN DARK CHOCOLATE

Tanino extraido de carvalho francés com tosta
média-forte. Real¢ca caracteristicas sensoriais
de chocolate e aromas de especiarias e a
estrutura e suavidade encontradas em vinhos
estagiados em barrica.

Dose: 0,5-15 g/hL - Embalagem: 0,25 kg - 0,5 kg

TAN ELEVAGE

Tanino de carvalho francés, extraido de aduelas
maturadas ao ar livre. Eficaz na prevencédo e
tratamento da formacdo de aromas reduzidos
e aumenta a estrutura do vinho.

Dose: 2-15 g/hL - Embalagem: 0,5 kg - 1 kg

TAN EXTRA

Tanino puro de carvalho caracterizado por
intensas notas aromaticas de baunilha,
caramelo, cacau e carvalho tostado. Aumenta a
suavidade e as sensacdes de docura e volume
em boca.

Dose: 3-15 g/hL - Embalagem: 0,25kg - 1 kg

TAN NAPA

Tanino extraido de carvalho americano tostado
recomendado para o afinamento de vinhos
em pré-engarrafamento. Potencia a docura e
estrutura, com aporte de notas de caramelo,
cacau e café.

Dose: 3-15 g/hL - Embalagem: 0,25 kg - 1 kg

TAN RICH

Formulacdo a base de taninos de carvalho e
condensados, que contribuem para a estrutura
e equilfbrio dos vinhos.

Dose: 5-20 g/hL - Embalagem: 1 kg

TAN SUPEROAK

Mistura de taninos de carvalho e e taninos
condensados. Contribui para potenciar os
aromas dos vinhos e realgcar a suavidade em
pré-engarrafamento.

Dose: 5-20 g/hL - Embalagem: 1 kg

—
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TAN FRUITAN

Taninos condensados, extraidos maioritariamente
de grainha de uvas brancas ndo fermentadas,
melhora a estabilidade corante, a protecdo
antioxidante e mascara os aromas herbaceos.
Dose: 3-10 g/hL - Embalagem: 1 kg

TAN ELEGANCE

Mistura de taninos condensados constituida
principalmente por taninos de pelicula de uva
branca. Contribui para o incremento da cor e
dos aromas do vinho, aumenta a frescura e a
suavidade em boca.

Dose: 3-10 g/hL - Embalagem: 0,5 kg - 1 kg

TAN SKIN

Tanino muito puro de peliculas de uva branca
ndo fermentada. Promove a estabilidade
proteica e corante, contribui para o aumento
da estrutura, suavidade e aromas frutados do
vinho.

Dose: 3-20 g/hL - Embalagem: 1 kg

TAN FRESH FRUIT

Lote de taninos extraidos da madeira de
arvores de frutos brancos. Melhora a resisténcia
do vinho a oxidacao e envelhecimento, refresca
0 aroma e oferece suavidade.

Dose: 0,5-10 g/hL - Embalagem: 0,25 kg - 1 kg

TAN TOTAL FRUITY

Mistura de taninos extraidos de espécies de
arvores de fruta vermelha e de pelicula de uva
branca nado fermentada. Foi desenvolvido para
aumentar os aromas frutados e melhorar a
protecdo antioxidante imediatamente antes do
engarrafamento.

Dose: 1-20 g/hL - Embalagem: 0,25 kg - 1kg

TAN UVA

Tanino puro de grainha de uva para melhorar
a estabilidade corante e proteica, aumentar a
estrutura e realgcar as notas frutadas.

Dose: 3-10 g/hL - Embalagem: 0,25 kg - 1kg

TAN UVASPEED

Tanino extraido da pelicula de uvas brancas ndo
fermentadas. Aumenta a suavidade e contribui
para um melhor equilibrio geral do vinho.
Dose: 3-20 g/hL - Embalagem: 0,25 kg - 1 kg



“Unico” é uma singular gama de taninos que
foram exclusivamente desenvolvidos pela
Enartis e sdo unicos no mercado. Através de
um Iinovador processo de producdo, registado
pela Enartis, foi possivel a obtencdo de taninos
com caracteristicas que vdo além daquelas dos
tipicos taninos enoldgicos: aromas intensos e
distintos, assim como elevado teor de taninos e
de polissacaridos tornando-os suaves e doces
no palato.

UNICO #1

Extraido de aduelas de carvalho tostado
selecionadas pela qualidade e riqueza
aromatica, Unico #1 confere aromas intensos
de baunilha, chocolate e carvalho tostado e
especiarias. E um tanino muito complexo e
cativante no olfato, suave e estruturado em
boca, extremamente eficaz mesmo a baixas
doses. que podera experienciar num tanino.
Dose: 0,5-15 g/hL - Embalagem: 0.25 kg

UNICO #2

Taninos condensados extraidos da madeira de
arvores de fruta de polpa vermelha, aumenta
significativamente os aromas de fruta fresca
e frutos do bosque, ao mesmo tempo que
confere suavidade e sensacdo de docura.
Reduz a adstringéncia.

Dose: 1-10 g/hL - Embalagem: 0,25 kg

UNICO #3

Mistura de taninos condensados e hidrolisaveis
capazes de refrescar o aroma do vinho
e enaltecer as notas citrinas e florais.
Particularmente adequado no tratamento de
vinhos com aromas ligeiros de oxidagcdo e de
envelhecimento precoce.

Dose: 1-10 g/hL - Embalagem: 0,25 kg

—
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POLISSACARIDOS

SURLI NATURAL

Leveduras inativadas, selecionadas para
substituir borras finas naturais e promover o
efeito de estagio sur lies.

Dose: 20-40 g/hL - Embalagem: 2,5 kg

SURLI ONE

Leveduras inativadas, tratadas por via
enzimatica para acelerar a lise e alcancar em
guatro semanas o efeito do estadgio sobre
borras finas.

Dose: 20-40 g/hL - Embalagem: 2,5 kg

SURLI ROUND

Formulagédo constituida por leveduras
inativadas e taninos condensados e eldgicos.
Melhora a prote¢&o antioxidante, o equilibrio e
a limpeza aromatica de vinhos tintos e rosados.
Dose: 20-50 g/hL - Embalagem: 2,5 kg

SURLI ELEVAGE

Paredes de leveduras ricas em manoproteinas
livres e imediatamente disponiveis, aumenta a
suavidade do vinho, o equilibrio e a estabilidade
em apenas 24 horas.

Dose: 5-30 g/hL - Embalagem: 0,25 kg - 1 kg

PORQUE USAR POLISSACARIDOS?
Em cada dia, mais se descobre sobre o contributo dos polissacaridos na estabilidade
e qualidade do vinho. Uma aplicacdo atempada durante o estagio de afinamento
resulta em vinhos com maior longevidade, maior estabilidade, aromas mais frescos

e melhor presenca em boca.

SURLI VITIS

Perfeitamente sollvel, fornece polissacaridos
de origem vegetal e taninos de pelicula de
uva branca. Efetivo no aumento da suavidade
dos vinhos, volume de boca e da percecdo de
docura.

Dose: 2-15 g/hL - Embalagem: 0,25 kg - 1 kg

SURLI VELVET

Manoproteinas imediatamente sollveis concebidas
para o incremento da estabilidade do vinho, do
volume de boca, da suavidade e da complexidade
aromatica.

Dose: 0,5-5 g/hL - Embalagem: 0,25 kg

SURLI VELVET PLUS

Preparado a base de polissacaridos parietais
extraidos de uma estirpe de levedura com
elevada producdo de peptideos sulfurados.
Confere volume e suavidade, com um
eficaz efeito antioxidante e frescura natural,
contribuindo para prolongar a vida util do
vinho. Perfeitamente soltvel e filtravel, indicado
na preparag¢ao dos vinhos imediatamente antes
do engarrafamento.

Dose: 1-10 g/hL - Embalagem: 0,5 kg







TN

MADEIRAS
ENOLOGICAS

Enartis

/
/
Z

4

APARAS E MINI-ADUELAS

INCANTO NATURAL

Aparas de carvalho francés n&o tostado e
maturadas ao ar durante 24 meses. Garante
o enriguecimento dos aromas frutados mas
respeitando as caracteristicas varietais.

Aparas

INCANTO CREAM

Proveniente de carvalho francés com tosta
média. Confere complexidade aromatica,
suavidade e sensagdo de dogura.

Aparas - Mini-aduelas - Barrel Boost

INCANTO SPECIAL FRUIT

Carvalho francés medianamente tostado.
Confere notas elegantes e complexas de
especiarias capazes de realcar as caracteristicas
frutadas do vinho.

Aparas - Mini-aduelas - Barrel Boost

INCANTO VANILLA

Carvalho americano com tosta média. Confere
aromas inconfundiveis de baunilha, céco e
bourbon. Em boca, promove suavidade, volume
e frescura.

Aparas - Mini-aduelas - Barrel Boost

INCANTO CARAMEL

Madeira de carvalho francés com tosta média,
confere aromas de caramelo e cappuccino. No
palato realca a docura e o equilibrio do vinho.
Aparas - Mini-aduelas - Barrel Boost

INCANTO TOFFEE

Carvalho francés com tosta média/forte.
Confere ao vinho elegantes notas de café
pingado, améndoas torradas e baunilha.
Distingue-se pela suavidade, dogura e
complexidade.

Aparas - Mini-aduelas - Barrel Boost

INCANTO DARK CHOCOLATE

Carvalho francés com tosta forte, confere ao
vinho notas evidentes de chocolate, cacau
e café. Incrementa a estrutura e o volume de
boca.

Aparas - Mini-aduelas - Barrel Boost

PORQUE USAR ALTERNATIVOS DE CARVALHO?

A Enartis oferece uma gama muito variada de aparas, ministaves e barrel boost
capazes de preencher todas as expectativas. Com as madeiras enoldgicas Incanto,
o endlogo tem o total controlo do seu plano de estdgio sobre madeira, podendo

criar uma assinatura Unica para as suas gamas ou marcas. Quando libertados no
vinho, os compostos da madeira potenciam a estrutura e a sensacdo de docura,
incrementam o perfil aromatico do vinho e contribuem para a estabilidade corante.




A gama de produtos INCANTO permite enriquecer os vinhos com as melhores
caracteristicas que se obtém da madeira, tendo sido desenvolvida para permitir ao
endlogo conferir desde cedo a devida estrutura, suavidade e perfil aromatico em funcdo
dos objetivos pré-definidos. As madeiras enoldgicas da gama Incanto encontram-se
disponiveis no formato de aparas (2-4 mm), mini-aduelas (25 x 2,7 x 0,9 cm, aprox.) e
barrel boost (potenciador da vida util da barrica).

APLICACOES: incremento da complexidade aromética - aumento de volume e estrutura

DOSE: Aparas: 1-4 g/L (vinho branco);
1-6 g/L (vinho tinto)
Ministaves: 3-6 g/L
Barrel Boost: 1kit por barrica equivale a cerca de 40% de madeira
nova tostada

EMBALAGEM: aparas e mini-aduelas: saco de infusao
com 10 kg; saco de 0,5 kg (apenas nas referéncias

IMPACTO
AROMATICO

FORTE NATURAL VANILLA e TOFFEE)
Baunilha,
madeira BARREL BOOST: kit com 32 mini-aduelas,

pronto para inserir na barrica
CARAMEL

Caramelo

VANILLA

Baunilha
INCA CREAM

Baunilha
e natas

EFEITO
BARRICA

DOCURA

Especiarias

\\\
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ALTERNATIVOS SOLUVEIS

INCANTO N.C.

Durante o estagio de afinamento, contribui
para a estabilizacdo da cor, complexidade
aromatica e equilibrio gustativo que
normalmente s&o extraidos da madeira.
Confere estrutura e suavidade realcando as
caracteristicas frutadas.

Embalagem: 1 kg - 10 kg

INCANTO N.C. WHITE

Mistura de taninos de carvalho, de acacia
e polissacaridos de levedura, indicado no
afinamento de vinhos brancos e rosados.
Pela libertacdo de aminoacidos com
acdo antioxidante, previne a oxidacdo e o
aparecimento de aromas de reducéo. Confere
sensa¢cdes aromaticas de fruta fresca, dogura
e volume em boca.

Dose: 10-30 g/hL em vinhos brancos e rosados
10-60 g/hL em vinhos tintos

Embalagem: 1 kg - 10 kg

INCANTO N.C. CHERRY

Reproduz o efeito de um tratamento com
madeira de cerejeira. Intensifica os aromas de
fruta fresca e o equilibrio gustativo, melhora a
estabilidade da matéria corante e a protecéao
antioxidante dos vinhos.

Dose: 10-20 g/hL em vinhos brancos e rosados
10-50 g/hL em vinhos tintos

Embalagem: 1 kg - 10 kg

INCANTO N.C. RED

Aporta aos vinhos taninos de carvalho com
tosta média e manoproteinas de levedura.
Atenua as sensacdes herbaceas e previne
o aparecimento de redugdo, contribuindo
para uma melhor estabilidade corante. Em
dosagens mais elevadas confere notas de
carvalho francés tostado, aumenta a estrutura,
o volume e a docura dos vinhos.

Dose: 20-50 g/hL em vinhos tintos
Embalagem: 1 kg - 10 kg
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GESTAO DO OXIGENIO

ENARTIS MICROOX

Doseador de oxigénio para a micro € macro-
oxigenacdo do vinho e do mosto. Mede com
precisdo o fluxo efetivo em massa (mg/L) do
oxigénio fornecido. Equipamentos fabricados
em funcdo das caracteristicas e do lay-out de
cada adega.

ENARTIS MICROOX PERLAGE

Consiste na versdo MicroOX desenvolvida para a
dosear o oxigénio durante a segunda
fermentacdo de vinhos base de espumantes, em
depodsitos sob pressdo. Permite operar a uma
pressao maxima de saida de 9.5 bar.

GESTAO DO OXIGENIO

E também consensual que o doseamento preciso de oxigénio durante o afinamento
pode aumentar significativamente a qualidade dos vinhos e ajuda a orientar
a sua evolucdo aromatica e gustativa segundo diferentes estilos, concebidos
para satisfazer os gostos de diferentes mercados. Com esse objetivo, taninos,

polissacaridos e aparas sdo capazes de desempenhar um papel importante e
sinérgico com o oxigénio.
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CLARIFICANTES ISENTOS
DE PROTEINA ANIMAL

CLARIL AF

Complexo a base de bentonite, PVPP, proteina
vegetal e silica. Estd recomendado para a
remocdo de compostos fendlicos responsaveis
por fendmenos como a oxidacdo da cor, pinking
e amargor. Contribui para uma boa clarificacdo
e estabilizacdo proteica dos vinhos.

Dose: 30-80 g/hL - Embalagem: 1 kg - 10 kg

CLARIL QY

Clarificante complexo composto por derivados
de levedura e quitosano pré-ativado. Muito
eficaz para reduzir a adstringéncia e melhorar
a limpidez sem alterar a estrutura do vinho.
Dose: 5-15 g/hL - Embalagem: 1 kg

COMBISTAB AF

Complexo a base de PVPP, proteina vegetal e
silica. Muito eficaz na prevencdo e tratamento
da oxidacéo, pinking e reducédo do amargor.
Dose: 10-50 g/hL - Embalagem: 1 kg - 10 kg

PORQUE USAR CLARIFICANTES?

PLANTIS AF

Proteina vegetal pura de ervilha. Permite a
clarificacdo dos vinhos com reduzido volume
de borras. Remove polifendis responsaveis pela
oxidacdo e reduz o amargor.

Dose: 10-50 g/hL - Embalagem: 20 kg

PLANTIS AF-L

Proteina de ervilha em solugcdo. Mantém as
caracteristicas da formulagé&o sdélida mas num
formato muito mais facil de usar.

Dose: 20-80 mL/hL - Embalagem: 25 kg

PLANTIS AF-P

Proteina vegetal pura de batata. Contribui para
uma boa clarificacdo, recupera o brilho dos
vinhos e melhora o perfil sensorial dos vinhos.
Dose: 5-20 g/hL - Embalagem: 1 kg - 12,5 kg

Os agentes clarificantes podem ter varios objetivos em enologia incluindo a
clarificacdo, a melhoria da filtrabilidade, a prevencdo de turvacdes e precipitados,
a melhoria do perfil organolético e da cor, assim como a remo¢do de elementos

indesejados no vinho. A Enartis desenvolveu também uma gama de clarificantes
isentos de alergénios e proteinas animais, indicados para consumidores vegetarianos
e vegan, como alternativa a albumina de ovo, a caseina, ao caseinato de potassio, a
cola de peixe e a gelatina de peixe.




CLARIFICANTES ORGANICOS

ATOCLAR M
Gelatina atomizada, soluvel em agua fria. Atua
sobretudo sobre os taninos responsaveis pela
sensacdo de adstringéncia, pelo que constitui
a melhor op¢do para a clarificacdo de vinhos
tintos jovens, vinhos de prensa e vinhos
produzidos com as ultimas fracdes de mosto
de prensa.
Dose: 2-4 g/hL em vinhos brancos

8-15 g/hL em vinhos tintos
Embalagem: 20 kg

BLANCOLL

Albumina de ovo pura em pod. Distingue-se pela
qualidade da sua acédo: arredonda a estrutura
respeitado o equilibrio e o perfil aroméatico dos
vinhos. Indicado na colagem de vinhos brancos
estagiados em barrica.

Dose: 5-10 g/hL - Embalagem: 1 kg

FINECOLL

Cola de peixe soluvel em agua fria. Melhora o
brilho e a filtrabilidade dos vinhos, respeitando
o perfil organolético.

Dosagem: 1-4 g/hL - Embalagem: 0,100 g - 1kg

FINEGEL

Solucdo de gelatina de peixe (200 g/L) de
elevada qualidade. Elimina notas oxidativas e
taninos mais reativos. Excelente alternativa as
gelatinas de origem bovina e suina.

Dosagem: 20-100 mL/hL - Embalagem: 5L - 20 L

GOLDENCLAR INSTANT
Gelatina em pd de elevado peso molecular que
pode ser facilmente dissolvida em agua fria
(>152C). Indicada para melhorar a limpidez
e filtrabilidade, assim como atenuar a
adstringéncia respeitando a estrutura dos
vinhos. Excelente alternativa isenta de
alergénios a albumina de ovo.
Dose: 2-8 g/hL nos vinhos brancos

4-10 g/hL nos vinhos tintos
Embalagem: 1 kg - 15 kg

GREEN GELATINA

Gelatina pura soluvel a quente, com certificacéo
BIO, de acordo com a legislacdo da UE.
Excelente clarificante e muito respeitadora da
estrutura, estd recomendada para a colagem
de vinhos de qualidade.

Dose: 5-15 g/hL - Embalagem: 1 kg

CLARGEL

Gelatina em solugcdo, com peso molecular
médio-alto. Apresenta caracteristicas praticas
muito similares as gelatinas sollveis a quente:
otima capacidade clarificante e respeito pelo
perfil organolético. Indicada igualmente para a
clarificagao de vinhos generosos.
Dose: 20-50 mL/hL em vinhos brancos e
rosados
50-150 mL/hL em vinhos tintos
Embalagem: 5 kg - 25 kg

PERGEL

Gelatina liguida a 20%, com elevado peso
molecular. Medianamente hidrolisada, ¢ muito
eficaz na clarificacdo e remocao de taninos
mais agressivos e do amargor. Também
recomendada para a colagem de vinhos
licorosos, nos quais se pretende melhorar
a filtrabilidade respeitando o seu perfil
organolético.
Dose: 10-25 mL/hL em vinhos brancos e
rosados
20-80 mL/hL em vinhos tintos
Embalagem: 25 kg - 1000 kg

HYDROCLAR 30

Gelatina liquida a 30% com médio grau de
hidrolise. Atua sobre os taninos responsaveis
pelas sensacdes de adstringéncia e secura,
conduzindo a vinhos mais equilibrados e
macios.
Dose: 10-20 mL/hL em vinhos brancos e
rosados
30-60 mL/hL em vinhos tintos
Embalagem: 5 kg - 25 kg - 1000 kg
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CLARIFICANTES
ORGANICOS

CLARIFICANTES
INORGANICOS

HYDROCLAR 45
Gelatina em solucdo (45%) de baixo peso
molecular. Apresenta uma significativa
capacidade destanizante. Atua principalmente
sobre os taninos responsaveis pela sensacao
de adstringéncia percetivel na entrada de boca
e, por isso, estd indicada para a clarificacdo de
vinhos tintos jovens, vinhos de prensa e vinhos
brancos de prensagem forte.
Dose: 7-15 mL/hL em vinhos brancos

20-40 mL/hL em vinhos tintos
Embalagem: 5 kg - 25 kg - 1000 kg

PULVICLAR S

Gelatina de elevado peso molecular, sollvel
a quente, para uma eficaz clarificacdo mas
respeitadora do perfil organolético dos vinhos.
Confere um efeito semelhante ao da albumina
de ovo na remocdo de taninos. Indicada para
o tratamento de vinhos tintos de guarda e
brancos estruturados, quando se pretende
diminuir a adstringéncia, sem comprometer o
equilibrio e o volume de boca.

Dose: 4-10 g/hL em vinhos brancos e rosados

8-15 g/hL nos vinhos tintos
Embalagem: 1 kg - 20 kg

PROTOCLAR

Caseinato de potdssio puro na forma
microgranular, para uma melhor dissolucéo
em agua. Remove polifendis responsaveis pela
oxidacdo do vinho e atenua as sensacdes de
amargor.

Dose: 20-100 g/hL - Embalagem: 1 kg - 20 kg

BENTOLIT SUPER

Bentonite sddica ativada em po, recomendada
para a estabilizacdo proteica de vinhos brancos
e rosados.

Dose: 20-120 g/hL - Embalagem: 25 kg

PLUXBENTON N

Bentonite sddica granulada que combina uma
boa capacidade clarificante com uma excelente
acdo desproteinizante. Indicada para reduzir o
teor em riboflavina, molécula responsavel pela
oidacéo tipica conhecida pelo “gosto de luz”.
Dose: 20-200 g/hL - Embalagem: 1 kg - 20 kg

PLUXCOMPACT

Excelente capacidade desproteinizante com
o menor volume de borras. Recomendada
igualmente para remover matéria corante
instavel de vinhos tintos.

Dose: 10-120 g/hL - Embalagem: 1 kg - 20 kg

PHARMABENT

Bentonite farmacéutica, que gracas a sua
grande superficie de contacto, tem uma
grande capacidade desproteinizante, mesmo
se adoses baixas.

Dosagem: 5-30 g/hL - Embalagem: 5 kg

SIL FLOC

Dioxido de silicio puro em solugdo aguosa.
Utilizado em combinagcdo com clarificantes
proteicos, assegura uma clarificacdo rapida e
borras compactas.

Dose: 25-75 mL/hL- Embalagem: 25 kg



CLARIFICANTES
CORRECTIVOS E COMPLEXOS

CLARIL HM

Agente clarificante complexo que beneficia da
acdo sinérgica do quitosano e do PVI/PVP na
reducdo de ferro, cobre, acidos hidroxicinamicos
e catequinas, que constituem os principais
catalisadores do processo de oxidacdo. Previne
a evolucédo da cor, o pinking, a perda de aromas,
a destruicdo das notas tidlicas varietais e o
aparecimento de casses cupricas e férricas.
Dose: 30-50 g/hL - Embalagem: 2,5 kg

STABYL PVPP
Polivinilpolipirrolidona (PVPP) pura
forma de po.

Dosagem: 5-30 g/hL - Embalagem: 1kg - 20 kg

sob a

STABYL MET

Co-polimero de PVI/PVP e silica, com
capacidade para remover cobre, ferro e
aluminio, que constituem os principais

catalisadores da oxidacdo. Previne fendmenos
como a oxidacao, o pinking e outras turvacdes,
conduzindo a uma vida-util mais longa.
Dose: 30-50 g/hL - Embalagem: 2,5 kg

STAB SLI

Borras finas “ativas” selecionadas que por
sequestro do oxigénio, equilibram o potencial
redox do vinho e eliminam catequinas e
acetaldeido, prevenindo a oxidacdo da matéria
corante e dos aromas cor do vinho durante o
armazenamento.

Dosagem: 20-40 g/hL - Embalagem: 2,5 kg

REVELAROM

Complexo a base de sais de cobre numa
matriz mineral, para o tratamento de vinhos
reduzidos e prevencdo da reducdo apds o
engarrafamento. Nao acarreta o aparecimento
de gosto amargo e metalico, que normalmente
acompanha o tratamento com cobre.

Dose: 5-20 g/hL - Embalagem: 1 kg

ENOBLACK PERLAGE

Carvdo descorante sob a forma de “pellets”
para uma descoloracdo eficaz de mostos e
de vinhos. O seu inovador formato facilita o
manuseamento e a aplicagdo do produto.
Dose: 10-100 g/hL - Embalagem: 1 kg - 15 kg

ENOBLACK SUPER

Carvao descorante em pd com elevado grau de
pureza, muito eficaz em descorar vinhos muito
carregados, ou na remoc¢do de defeitos, como
a oxidagéo da cor.

Dose: 20-100 g/hL - Embalagem: 10 kg

BLACK PF

Carvao vegetal ativado com acédo descorante,
previamente humedecido. Igualmente eficaz na
remocao de ocratoxina A.

Dose: 20-100 g/hL - Embalagem: 15 kg

CARBOFLOR
Carvado vegetal com acdo desodorizante.
Elimina defeitos e aromas indesejados,

respeitando a estrutura do vinho.
Dose: 20-60 g/hL - Embalagem: 20 kg

FENOL FREE

Carvéo ativado extremamente eficaz na
remocdo de fendis volateis produzidos por
Brettanomyces ou responsaveis pelo “smoke
taint”. Melhora o perfil aromatico dos vinhos
sem afetar a cor ou estrutura.

Dose: 20-50 g/hL - Embalagem: 1 kg - 10 kg

NEOCLAR AF

Formulacdo isenta de alergénios composta
por bentonite, gelatina e carvdo. Assegura a
répida clarificacdo de vinhos problematicos
produzindo um reduzido volume de borras.
Particularmente eficaz em eliminar defeitos
aromaticos e notas herbaceas.

Dose: 40-120 g/hL - Embalagem: 1 kg - 25 kg
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GOMAS ARABICAS

AROMAGUM

Solucdo liquida de goma-ardbica para a
estabilizacdo do aroma dos vinhos e da matéria
corante. Melhora a percecédo dos aromas frescos
e frutados e mantém a frescura no vinho apods
engarrafamento.

Dose: 50-100 mL/hL

Embalagem: 5 kg - 25 kg - 1000 kg

CITROGUM

A goma-ardbica mais filtravel do mercado.
Aumenta as sensacdes de dogura e a suavidade
do vinho, assim como contribui para a
estabilizacdo dos bitartaratos.

Dose: 50-200 mL/hL

Embalagem: 5 kg - 25 kg - 200 kg - 1000 kg

CITROGUM PLUS

Solugcdo de goma arabica de Acacia seyal e
manoproteinas, permite aumentar a sensacao
de docura sem a necessidade de adicdo de
acUcares fermentesciveis.

Dose: 100-300 mL/hL - Embalagem: 10 kg - 25 kg

PORQUE USAR ESTABILIZANTES?
No atual mercado dos vinhos é crucial gue estes tenham uma aparéncia atrativa
para os consumidores: qualquer turvacdo ou precipitado sdo inaceitaveis e podem
afetar a reputacdo da marca ou do produtor. Esta seccdo abrange as principais

CITROGUM DRY

Citrogum granulada e facilmente sollvel.
Preserva as mesmas caracteristicas da
forma liquida: completa filtrabilidade, eficaz
estabilizacdo tartdrica, e capacidade de
melhorar a suavidade do vinho.

Dose: 10-100 g/hL - Embalagem: 15 kg

GREEN GOMMA @

Goma arabica de A. verek em pd, € um produto
biolodgico certificado de acordo com a legislagdo
Europeia. Recomendada para a estabilizacdo de
vinhos tintos.

Dose: 10-50 g/hL - Embalagem: 1 kg

MAXIGUM

Solucdo de goma-ardbica de A. verek para a
estabilizacdo da cor de vinhos tintos.

Dose: 30-100 mL/hL

Embalagem: 5 kg - 25 kg - 200 kg - 1000 kg

instabilidades encontradas no vinho e a abordagem da Enartis para as gerir com
éxito. Dada a pureza e estabilidade microbioldégica de todos os estabilizantes
Enartis, estes podem ser adicionados com confianca em qualguer fase desde a

vinificacdo até ao engarrafamento.




AGENTES DE ESTABILIZACAO TARTARICA

AMT PLUS QUALITY

Acido metatartarico puro com um elevado teor de
esterificacdo.
Dose: 5-10 g/hL - Embalagem: 1 kg

CELLOGUM L

CMC em solucdo aquosa a 5%.

Dose: 100-200 mL/hL

Embalagem: 25 kg - 200 kg - 1000 kg

CELLOGUM LV 20

Solucdo liquida de CMC a 20%. O mais filtravel
e facil de usar do mercado.

Dose: 25-50 mL/hL- Embalagem: 5 kg - 25 kg

CELLOGUM MIX

Estabilizante tartdrico especifico para vinhos
brancos e rosés, constituido por CMC filtravel e
goma-arabica em solu¢cdo aquosa.

Dose: 50-100 mL/hL - Embalagem: 5 kg - 200 kg

STAB CLK+@Zaw

A eficiéncia das manoproteinas reforcada pelo
efeito de estabilizacdo tartdrica KPA tornam
esta nova formulacdo ainda mais eficaz na
prevencdo da precipitacdo do bitartarato de
potassio em garrafa.

Dose: 5-15 g/hL - Embalagem: 0,5 kg

STAB MEGA

Solucdo liguida gue contém CMC, manoproteinas
e goma-arabica de A. verek para a estabilizacdo
dos tartaratos e da matéria corante nos vinhos
tintos.

Dose: 150 mL/hL - Embalagem: 10 kg

ZENITH UNO

Solucdo de poliaspartato de potdssio
A-5D K/SD para uma completa estabilizacao
tartarica dos vinhos brancos, rosados e tintos
com matéria corante estavel.

Dose: 100 mL/hL

Embalagem: 5 kg -20 kg - 200 kg - 1000 kg

ZENITH COLOR

Solucdo de poliaspartato de potassio
A-5D K/SD e goma-arabica de Acacia verek
para a total estabilizacdo dos bitartaratos de
potassio, assim como da matéria corante.
Dose: 200 mL/hL

Embalagem: 5 kg -20 kg - 200 kg - 1000 kg

ZENITH PERLAGE

Solucdo de poliaspartato de  potdssio
A-5D K / SD e manoproteinas. Garante uma
perfeita estabilizacdo tartdrica e prolonga a
persisténcia das bolhas dos vinhos espumantes.
Dose: 100 mL/hL - Embalagem: 5 kg - 20 kg

ZENITH WHITE

Solucdo de poliaspartato de potassio A-5D K/SD,
CMC e goma-ardbica, para a estabilizacdo tartarica
de vinhos brancos e rosados que apresentam
elevada instabilidade.

Dose: 100 mL/hL

Embalagem: 5 kg - 20 kg - 200 kg - 1000 kg
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ESTABILIZACAO ESTABILIZANTES
MICROBIOLOGICA DE LARGO ESPETRO
STAB MICRO CITROSOL rH
Quitosano  purissimo  pré-ativado. Impede Mistura de metabissulfito de potéssio, &cido citrico

o desenvolvimento de  microrganismos
contaminantes que deterioram a qualidade
dos vinhos durante o estagio de afinamento ou
armazenamento. Particularmente recomendado
para a remocado de Brett e dos defeitos
sensoriais provocados por este microrganismo.
Dose: 2-15 mL/hL - Embalagem: 0,5 kg

CRISTALIZANTES

ENOCRISTAL SUPERATTIVO

Eficaz acelerador da precipitacdo de bitartaratos
de potdssio durante o tratamento pelo frio
sem alterar o pH dos vinhos. Consiste numa
equilibrada formulacdo de tartarato neutro de
potassio, bitartarato neutro de potdssio, perlite
e metabissulfito de potassio. Protege os vinhos
de oxidacdes provocadas pela solubilizacdo do
oxigénio durante o processo de arrefecimento.
Dose: 20-50 g/hL - Embalagem: 1kg - 15 kg

BITARTARATO DE POTASSIO

Bitartarato de potdssio puro (Cremor Tartaro),
acelerador da cristalizacdo e consequente
estabilizacdo tartarica de todos os tipos de vinhos.
Dose: 20-400 g/hL - Embalagem: 25 kg

e ascorbico. Constitui um poderoso antioxidante
que previne a deterioracdo dos vinhos
armazenados que aguardam o engarrafamento.
Dosagem: 10-40 g/hL - Embalagem: 1 kg

CITROSTAB rH

Coadjuvante para a fase de pré-engarrafamento,
com base no &cido citrico, &cido ascoérbico,
metabissulfito de potéssio e tanino gélico, protege
o vinho de alteracdes como o pinking, a casse
férrica e o envelhecimento atipico.

Dose: 50 g/hL - Embalagem: 1 kg

SORBOSOL K

Estabilizante complexo a base de metabissulfito
de potdssio, sorbato de potassio e acido
ascorbico, para uma protecdo antioxidante e
antimicrobiana de vinhos de granel, prontos para
o engarrafamento e sempre que a tecnologia
disponivel n&o assegura uma adequada assepsia
microbioldgica.

Dose: 20-40 g/hL - Embalagem: 1 kg
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SULFITANTES

EFFERGRAN/ EFFERGRAN DOSE 5/
EFFERBARRIQUE

Metabissulfito de potassio granulado,
efervescente. Quando adicionado ao vinho
é rapidamente dissolvido e assegura uma
distribuicdo homogénea do SO, libertado,
sem requerer remontagens nos depodsitos de
capacidade inferior a 50.000 litros.

Dose: Efferbarrique - caixa com 40 saguetas
contendo 2 g de SO,

Effergran Dose 5 - caixa com 25 saguetas
contendo 5 g de SO,

Effergran 125 - saqueta contendo 53,5 g de SO,
Effergran 250 - saqueta contendo 107 g de SO,

WINY

O mais puro metabissulfito de potassio do
mercado. Gragas a inovadora tecnologia de
producdo da Enartis, Winy é completamente
inodoro, ndo forma grumos e apresenta uma
concentragdo superior a 99%.

Dose: 1,8 g/hL de Winy correspondem a 10 mg/L
de SO,

Embalagem: 0,25 kg - 1kg - 25 kg

AST

Mistura de metabissulfito de potadssio, acido
ascorbico e tanino galico por forma a maximizar
as fungdes antioxidante e antimicrobiana dos seus
componentes. Muito eficaz na prevencao de off-
flavours de envelhecimento atipico.

Dose: 15-20 g/hL (10 g/hL de AST aportam aprox.
28 mg/L de SO, e 30 mg/L de &c. ascorbico).
Embalagem: 0,5 kg - 1kg

PORQUE USAR SULFITANTES?

AST MC

Mistura de metabissulfito de potassio e acido
ascorbico. A acdo sinérgica dos seus componentes
promove a protecdo antioxidante e antissética
dos vinhos.

Dose: 15-20 g/hL (10 g/hL de AST MC aportam
aprox. 41mg/L de SO, e 30 mg/L de &c. ascérbico).
Embalagem: 0,5 kg - 1kg

SOLFOSOL M

Solucdo aquosa de bissulfito de potdssio, permite
adicionar anidrido sulfuroso de modo pratico
e seguro para o operador, desde a vindima ao
engarrafamento. Teor em SO,: 150 g/L (15% m/v).
Dose: 10 mL/hL de Solfosol M aportam cerca de
15 mg/L de SO,

Embalagem: 25 kg - 250 kg - 1000 kg

DISCOS DE ENXOFRE

Tabletes de enxofre, substitutos das mechas, para
a desinfecdo de barricas e depdsitos. O anidrido
sulfuroso produzido por combustdo permite uma
desinfecdo da madeira mesmo nas zonas mais
profundas e inacessiveis por lavagem normal.
Dose: 1 pastilna de 10 g por depdsito até 500 L
Embalagem: caixa com 12 unid. - Tkg

Pelas acbes antioxidante, antioxidasica e antisséptica, o SO, é considerado o
conservante do vinho por exceléncia. A aplicacdo de SO, é uma das praticas mais
comuns em enologia. Um aspeto importante deste tratamento é o tempo que se

dispde para preparar e aplicar o produto. O SO, esta disponivel em diferentes
formas: solucao, pd, granulos efervescentes. Dependendo da aplicacdo, uma forma
pode ser preferivel a outra.
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ENOBLACK PERLAGE

Carvédo descorante sob a forma de “pellets”
para uma descoloracdo eficaz de mostos e
vinhos base. O seu inovador formato facilita o
manuseamento e a aplicacdo do produto.
Dose: 10-100 g/hL - Embalagem: 1 kg - 15 kg

CLAIRPERLAGE UNO

Mistura de bentonites selecionadas e proteinas
vegetais, contribui para a estabilizacdo proteica
dos vinhos base, sem comprometer a qualidade
e a persisténcia da espuma.

Dose: 20-100 g/hL - Embalagem: 1 kg - 10 kg

CLAIRPERLAGE DUE

Agente de colagem formulado para devolver
frescura a vinhos base antes da segunda
fermentacdo. Remove polifendis responsaveis
por oxidacdo, amargor e matéria corante em
excesso.

Dose: 15-40 g/hL - Embalagem: 1 kg - 10 kg

FERM PERLAGE DOCG

Assegura a producdo de vinhos muito
caracterizados por um perfil aromatico limpo
e elegante, assim como por um palato fresco.
Recomendada para o método Charmat.
Dosagem: 20 g/hL - Embalagem: 0,5 kg

FERM PERLAGE

Estirpe de Champagne com elevada capacidade
fermentativa, suporta condicdes extremas de
pH, temperatura e pressdo. Confere grande
elegadncia e “finesse”. Recomendado para o
meétodo classico.

Dose: 20 g/hL - Embalagem: 0,5 kg

FERM PERLAGE FRUITY

Estirpe muito aromatica recomendada para
a producdo de vinhos atrativos, frescos
e frutados. As manoproteinas libertadas
durante a fase sur lies potenciam o volume e a
suavidade, assim como melhoram a qualidade
da perlage do futuro espumante.

Dose: 20 g/hL - Embalagem: 0,5 kg



NUTRIFERM PDC

Nutriente especifico para a preparacdo do pé
de cuba. Derivado de paredes de leveduras,
estimula o crescimento dalevedura fornecendo-
lhe todos os elementos necessarios para
sobreviver e fermentar em condicdes dificeis.
Limita a producéo de H,S e de acidez volatil.
Dose: 15-30 g/hL - Embalagem: 1 kg

NUTRIFERM PDC AROM

Nutriente 100% derivado de leveduras
especifico para a preparacdo do pé de cuba.
Fornece aminoacidos essenciais para a sintese
e libertacdo de aromas frescos e frutados.
Dose: 20 g/hL - Embalagem: 1 kg

NUTRIFERM TIRAGE

Nutriente complexo, fornece as leveduras
azoto organico e inorganico, assim como 0s
fatores de sobrevivéncia necessarios para uma
segunda fermentacao regular e completa, seja
pelo método classico ou pelo método Charmat.
Dose: 5-20 g/hL - Embalagem: 1 kg

NUTRIFERM REVELAROM

Nutriente especifico para a “prise de mousse”.
Fornece as leveduras os elementos necessarios
para assegurar uma fermentacdo regular e
limita o aparecimento de compostos sulfurados
volateis.

Dose: 5-15 g/hL - Embalagem: 1 kg

NUTRIFERM GRADUAL RELEASE

A forma mais pratica de alimentar as leveduras
durante a segunda fermentacdo no depdsito!
Nutriente constituido por DAP, tanino galico e
tanino de carvalho sem tosta, acondicionado
numa bolsa especial que permite a libertacéo
gradual do seu conteldo durante a segunda
fermentacdo em autoclave.

Dose: 1bolsa de 0,5 kg para 40-50 hL; 1 bolsa de
1 kg para 50-100 hL - Embalagem: O,5 kg - 1 kg
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CLAIRBOUTEILLE P

Preparacao sdlida para clarificagcdo em garrafa
durante a “prise de mousse” segundo o método
classico. Agente de colagem desenvolvido para
originar sedimentos diminutos e compactos,
permite a sua facil remocéo seja por “remuage”
manual ou automatico.

Dose: 4,5-8 g/hL - Embalagem: 0,5 kg

TAN CLAIRBOUTEILLE

Mistura de taninos gadlicos e elagicos, atua
em sinergia com o Clairbouteille P, promove a
clarificacdo e a formacgdo de borras compactas.
Previne o aparecimento de notas de redug¢do.
Dose: 1-4 g/hL - Embalagem: 0,25 kg - 1kg

SURLI MOUSSE

Derivado de leveduras rico em manoproteinas,
estd recomendado para melhorar a qualidade
das bolhas durante a segunda fermentacéao.
Permite encurtar o estdgio sobre borras,
melhora a estabilidade e o equilibrio
organolético dos vinhos.

Dose: 10-15 g/hL - Embalagem: 0,25 kg - 1kg

SURLI TAN PERLAGE

Rico em manoproteinas e taninos, melhora
a estrutura e a longitude de vinhos delgados
e previne a formag¢do de notas de redugdo
durante a “prise de mousse”.

Dose: 5-20 g/hL - Embalagem: 0,25 kg - 1 kg

TAN FINESSE

Constituido por taninos condensados, reduz
as notas herbaceas e melhora a harmonia do
vinho espumante e a sua qualidade aromatica.
Dose: 3-10 g/hL - Embalagem: 0,25 kg - 1 kg

TAN FRAGRANCE

Tanino extraido de madeira de arvores de
fruto, foi concebido para aumentar os aromas
frutados e a complexidade do vinho durante a
segunda fermentacdo. Dada a sua reatividade
com o oxigénio, protege o vinho da oxidacéo e
evolucdo dos aromas.

Dose: 1-8 g/hL - Embalagem: 0,25 kg - 1 kg

TAN STYLE

Tanino de carvalho, aromaticamente neutro,
muito suave e pouco estruturante, esta indicado
para limitar o aparecimento de compostos
sulfurados durante a segunda fermentacéo.
Dose: 1-10 g/hL - Embalagem: 0,25 kg - 1 kg

TAN LAST TOUCH

Lote de taninos extraidos de carvalho e pelicula
de uva. Aplicado ao licor de expedicéo, abre
aromaticamente os vinhos que se pretendam
prontos para serem consumidos.

Dose: 0,5-5 g/hL - Embalagem: 0,25 kg - 1 kg
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Aguando da entrega da encomenda, a mesma devera ser verificada.
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