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LEVADURAS

ENARTISFERM ES181

Cepa seleccionada para la produccion de vinos blancos varietales con alto poder aromdatico

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

EnartisFerm ES181 es una levadura recomendada para la produccidn de grandes vinos blancos
varietales.

Gracias a su intensa actividad p-liasa, es una cepa ideal para la fermentacién de variedades ricas en
precursores tidlicos como Sauvignon Blanc y Riesling.

Fermentado a bajas temperaturas y en presencia de una buena fuente de nitrégeno, produce aromas
de fruta dulce y tropical que incrementan la complejidad aromdatica del vino sin alterar las caracteristicas
varietales de la uva.

En boca, da vinos grasos y equiliorados.

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Especie Saccharomyce cerevisiae

Rango éptimo de temperaturas 10 - 20°C

Fase de latencia media

Velocidad fermentativa alta: en ausencia de control de temperatura, no se recomiendael uso
en fermentaciones en barricas

Tolerancia al alcohol <16,5% v/v

Factor killer killer

Resistencia al SO2 alta (40 mg/L de SO2libre)

CARACTERISTICAS ENOLOGICAS

Necesidad de nitrégeno baja

Necesidad de oxigeno media-baja

Produccién de acidez voldtil baja

Produccién de HaS baja

Produccién de SO2 baja

Produccidon de dlicerol media

POF negativo

Compatibilidad con la fermentacidén maloldcticas: baja, retrasa el inicio de la FML
Recomendada para fermentaciones a baja temperatura y en condiciones de reduccion

APLICACIONES

* Vinos blancos varietales

*  Vinos blancos internacionales fermentados en reduccién
* Vinos blancos para crianza en madera

* Vinos producidos de uvas pasificadas

DOSIS
20 - 40g/hL.

La mayor dosis se aplica en el caso de uvas alteradas, elevadas concentraciones de azicar y mostos de
condiciones microbiolégicas no idéneas.

MODO DE EMPLEO

* Prepararun recipiente limpio con 10 veces su peso en agua a una tfemperatura de 35-40°C. Evitar la
utilizacién de aguas con alto contenido de cloro.

= Dispersarla levadurasobre el agua poco a poco.

=  Esperar 20 minutos para su rehidratacion y agitar nuevamente.

=  Anadir 1/3 del volumen de mosto (o el peso de la levadura en azicar). Homogeneizar suavemente.

Lasindicacionesproporcionadas en estaficharepresentan elestado actualde nuesfros conocimientos y experiencias, sinembargo, no eximen alusuario
del cumplimiento de las normas de seguridady proteccién o deluso inadecuado del producto.
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= Aclimatar con mosto la siembra a la T® de la uva o el mosto a inocular. Evitar saltos térmicos de mds
de 10°C. Agitar suavemente la solucién. Mezclar en la masa a fermentar una vez aclimatado,
homogeneizar.

El respeto del protocolo de hidratacion y aclimatacién garantiza la méxima viabilidad del cultivo.

Para optimizar su capacidad de producir aromas, EnartisFerm ES181 debe fermentarse a temperaturas
inferiores a 15°C y en mostos con una turbidez inferior a 70 NTU. Para que estas condiciones no
comprometan el buen desarrollo de la fermentacién, es necesario una buena gestion de nutricion
nitrogenada y de factores de supervivencia (dcidos grasos de cadena larga, esteroles, vitaminas y
micronutrientes).

Siguiendo esta linea, se agrega Nutriferm Arom o Nutriferm Arom Plus en el momento de la inoculacion,
ya que aportan aminodcidos que actian como precursores aromdaticos y factores de supervivencia. A
1/3 de la fermentacién, Nutriferm Advance asegura el consumo completo de los azicares y previene la
aparicién de olores de reduccion.

ENVASES Y CONDICIONES DE CONSERVACION
0.5 kg

Envase cerrado: conservar enun lugar fresco (preferentemente entre 5y 15°C) y seco.
Envase abierto: cerrar con cuidado y conservar el producto segin lo indicado arriba. Consumir
rapidamente.

CONFORMIDAD
Producto conforme al:
Codex CEnologique International

Producto para uso enolégico, con arreglo a lo marcado por:
Reg. (UE) 2019/934

Contiene E 491 monostearato de sorbitdn.

Lasindicacionesproporcionadas en estaficharepresentan elestado actualde nuesfros conocimientos y experiencias, sinembargo, no eximen alusuario
del cumplimiento de las normas de seguridady proteccién o deluso inadecuado del producto.
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