
 

Descrição: 

SAIstab®BRETTOUT T é um antimicrobiano à base de quitosa-

no  de origem fúngica e taninos que permitem de forma sinérgi-

ca, combater e evitar as contaminações da levedura Dekkera/

Brettanomyces que provoca alterações significativas nos vinhos 

tintos ao nível sensorial. A produção de 4-etilfenol e 4-

etilguaiacol por parte desta levedura leva ao aparecimento do 

chamado “Brett character” com cheiro a couro, suor de cavalo, 

carácter animal, o que provoca simultaneamente a redução do 

carácter frutado e varietal do vinho.  

Sendo uma levedura oportunista, as fermentações alcoólicas 

finais lentas, com a presença de açúcares residual, pH elevado, 

SO2 baixo, vasilhame mal limpo favorecem significativamente o 

seu aparecimento.  

As contaminações podem aparecer desde logo durante a fer-

mentação alcoólica, durante o estágio do vinho, ou, não fazendo 

filtração esterilizante, após o enchimento.  

SAIstab®BRETTOUT T pode ser usado preventivamente desde 

o final da FML, para evitar a proliferação da levedura e respetiva 

contaminação do vinho. 

Composição: 

Polissacarídeo à base de quitosano de origem fúngica 

(Aspergillus niger) com elevado grau de desacetilação e 

taninos enológicos com ação antimicrobiana. 

Aplicação: 

Dissolver 1:10 em vinho ou água acidificada, uma vez que 

só é solúvel a pH ácido. Misturar bem com toda a massa de 

vinho a tratar. Passados 10 a 15 dias passar o vinho para 

um vasilhame devidamente desinfetado e eliminar as bor-

ras. 

A informação contida nesta ficha técnica corresponde ao atual estado do conhecimento e expe-

riência do fabricante pelo que o seu uso deve ser restrito à informação aqui presente.  

Somente para uso profissional e enológico.  

Dosagem: 

5-12 g/hL 

Limite legal do quitosano puro para aplicar ao vinho para 

eliminação da Brett (10 g/hL). 

Armazenamento: 

Manter o SAIstab®BRETTOUT T na sua embalagem origi-

nal, em local fresco (5-25ºC) e seco afastado da luz direta 

do sol.  

Embalagens: 

SAIstab®BRETTOUT T está disponível em embalagens de 60 e 

120g.  
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Segurança Alimentar: 

Produto isento de OGM. 

Produto isento de alergénios de acordo com o Anexo II do Regu-

lamento (UE) Nº1169/2011. 

Produto em conformidade com o Códex Enológico e o Regula-

mento Delegado (UE) nº 934/2019.  

Produto não sujeito a radiação ionizante.  

Nanomateriais - não foi produzido com recurso a nanotecnolo-

gia, não contendo nanomateriais, de acordo com o Regulamento 

(UE) nº 1169/2011. 
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