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CERTIFIED BY ENARTIS
LEVADURAS

ENARTISFERM AROMA WHITE

Levadura para vinos blancos afrutados intensos vy tidlicos. Inoculaciéon directa.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

EnartisFerm Aroma White es una cepa de levadura idénea en las vinificaciones de vinos blancos

jévenes de variedades neutras y aromdticas. Produce vinos muy aromdticos.

EnartisFerm Aroma White se adapta a las distintas condiciones y técnicas de elaboracion de los vinos

blancos jévenes, expresando el méximo potencial de la uva.

La temperatura, junto a la nutricidn y el oxigeno, serdn los pardmetros mds importantes en su gestion.

* Elaboraciones a temperaturas de 13° a 16°C generan aromas a citricos, menta, minerales, vegetal
fresco y notas tipicamente varietales.

= Las vinificaciones a temperatura de 17 a 20° activan todas las rutas de generacién de aromas de
fermentacion mds cldsicos (flores y frutas blancas). Se potencian con la nutricidn con Nutriferm
Arom Plus en el inicio.

= Revela los aromas varietales tidlicos, intensificdndolos con los generados por las levaduras.

* Lo macrooxigenacién de 2 a 4 mg/L de Oz desde el primer tercio de la fermentacion nos asegura
una optima revelacion de la fruta.

EnartisFerm Aroma White produce muy bajas concentraciones de riboflavina, coenzima de la

oxidorreduccién responsable, junto a la radiacién ultravioleta, del “gusto de luz” en los vinos blancos

embotellados.

EnartisFerm Aroma White (EasyTech) se puede inocular directamente en el mosto sin necesidad de

rehidratacién.

La inoculacién directa ahorra tiempo y trabajo, facilita la preparacion de la levadura, y reduce el riesgo

de cometer errores que puede comprometer un buen proceso de fermentacioén.

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Especie Saccharomyces cerevisiae
Rango éptimo de temperaturas. 14 -24°C

Fase de latencia Media

Velocidad fermentativa Moderada

Potencial fermentativo <15% v/v

Factor Killer Killer

Tolerancia al SO2 Normal

Rendimiento azdcar/alcohol 16-16,8 g por 1% de alcohol
CARACTERISTICAS ENOLOGICAS

Necesidad media de nitrégeno Media - Alta (200 — 250 mg/L APA)
Necesidad de oxigeno Media

Produccién de acidez voldtil Media - Baja (< 0,25g/L)
Producciéon de HaS Media

Produccién de SO2 Media

Produccién de glicerol Media

Produccién de acetaldehido Media

Produccién de riboflavina Muy baja

Compatibilidad con la fermentaciéon maloldctica Neutra

Las indicaciones proporcionadas en esta ficha representan el estado actual de nuestros conocimientos y experiencias, sin embargo, no eximen al usuario
del cumplimiento de las normas de seguridad y proteccién o del uso inadecuado del producto.
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APLICACIONES

*  Vinos blancos afrutados y frescos desde variedades neutras. Da como resultado vinos aromdaticos,
frescos y limpios en variedades cldsicas neutras como el Airén, Macabeo, Pedro Ximenez, Criollg,
Palomino, Albillo, Xarel'lo, Parellada.

Vinos tidlicos: Resalta los aromas tidlicos en Sauvignon Blanc y Verdejo.

Vinos varietales: resalta los aromas varietales en variedades aromdticas, es idénea si proceden de
vinedos con altas producciones de Albarino, Chardonnay, Godello, Moscatel y Viognier.

* Vinificaciones en ambiente reductor.

* Vinificaciones con maceracién de uvas. Libera los precursores aromdticos.

*  Vinos rosados tidlicos, frescos.

S

DOSIS
/@ 20 - 40 g/hL
=] La mayor dosis se aplica en el caso de uvas alteradas, elevadas concentraciones de azdcar y mostos

de condiciones microbiolégicas no perfectas.

MODO DE EMPLEO

Inoculacién directa (Easytech)

» Adicionar la levadura espolvoreando sin formar grumos directamente en el mosto.

Atencioén - Si no se puede espolvorear homogéneamente sobre la superficie del mosto evitando la

formacién de grumos, se recomienda dispersar la levadura en 10-20 partes de mosto (temperatura >15

°C) y disolver evitando grumos, aplicar directamente al mosto.

= Latemperatura del mosto debe ser superior a 15°C.

= Si se aplica en uvas en maceracion se tiene que aplicar sobre el mosto sea en un remonte de
homogenizacién o en un pie de cuba previo.

= En todo caso se recomienda aplicar consecutivamente Nutriferm Ultra para promover su
implantacién y desarrollo.

= Remonte de homogenizacién si es necesario.

Con rehidratacién

= Dispersar en un volumen de agua limpia 10 veces el peso de la levadura, removiendo suavemente.
La temperatura del agua debe estar entre 35-40 ° C.

= Dejar reposar la suspensién 20 minutos.

= Agregar el mismo volumen en mosto para aclimatar la temperatura y luego agitar.

= Agregar la suspension al mosto al tanque. Asegurar que la diferencia de temperatura entre la
suspension de levadura y el mosto no supere los 10 ° C.

= Enfodo caso se recomienda aplicar consecutivamente Nutriferm Ultra para promover su
implantacién y desarrollo.

= Homogeneizar la levadura y el nutriente uniformemente denfro de la masa inoculada.

Seguir los tiempos y métodos mencionados anteriormente asegura la mdxima actividad de la levadura

rehidratada.

Algunas ideas para la optimizacién en las vinificaciones de fermentaciéon controlada en grandes
volUmenes, maximizamos la generacién aromdtica supliendo las carencias de nitrégeno del medio con
Nutriferm Arom Plus aplicado al pie de cuba el primer dia de fermentacion alcohdlica.

Las vinificaciones de variedades aromdticas mejoran su generacion y estabilidad aromdtica aplicando
EnartisPro Blanco alinicio de la fermentacion, mds tarde suplimos las carencias de nitrébgeno con Nutriferm
Special a partir del segundo dia de Fermentacion. Esta técnica es muy Util si queremos estabilizar los
aromas de fermentacion al tiempo que mejoramos el volumen en boca en todos los vinos blancos
aromdticos.

Las indicaciones proporcionadas en esta ficha representan el estado actual de nuestros conocimientos y experiencias, sin embargo, no eximen al usuario
del cumplimiento de las normas de seguridad y proteccién o del uso inadecuado del producto.
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ENVASES Y CONDICIONES DE CONSERVACION
0,5kg - 10kg

Envase cerrado: conservar en un lugar fresco (preferentemente entre 5y 15°C) y seco.
Envase abierto: cerrar con cuidado y conservar como arriba indicado. Consumir inmediatamente.

NORMATIVA
Producto conforme al:
Codex CEnologique International

=9 Producto para uso enolégico, con arreglo a lo marcado por:
Reg. (UE) 2019/934 y sus sucesivas modificaciones

Contiene E 491 monoestearato de sorbitdn.

Las indicaciones proporcionadas en esta ficha representan el estado actual de nuestros conocimientos y experiencias, sin embargo, no eximen al usuario
del cumplimiento de las normas de seguridad y proteccién o del uso inadecuado del producto.
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