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LEVADURAS           

EnartisFerm EZFERM  
Seguridad fermentativa y respeto varietal. Refermentaciones.  

 

 

CARACTERÍSTICAS GENERALES 

Saccharomyces cerevisiae ex r.f. bayanus. 

EnartisFerm EZFERM es una cepa seleccionada para la fermentación en las condiciones más limitantes. 

La concentración de levaduras viables es superior a las habituales. 

EnartisFerm EZFERM es una selección idónea para reactivar paradas fermentativas, así como en las 

elaboraciones cuyo objetivo principal es la seguridad fermentativa y la no modificación de las 

características varietales. 

Termina las fermentaciones incompletas y reduce la cantidad de fructosa residual en los vinos. Reduce, 

de esta forma el riesgo de contaminaciones microbianas (bacterias acéticas, Brettanomyces , etc). 

 

CARACTERÍSTICAS MICROBIOLÓGICAS 

Intervalo óptimo de temperaturas 12 - 34ºC 

Fase de latencia                              Corta 

Velocidad fermentativa Lenta a bajas Tª. Rápida a Tª > 15ºC 

Tolerancia al alcohol ≤16,5% v/v 

Factor killer      Neutra. Óptima prevalencia sobre flora indígena. 

Resistencia al SO2 Buena 
 

 

 

CARACTERÍSTICAS ENOLÓGICAS 

Necesidad media de nitrógeno Media-baja 

Necesidad de oxígeno Baja 

Producción de acidez volátil Baja  

Producción de H2S Baja 

Producción SO2 Baia 

Producción de glicerol 9 g/L con 12% de alcohol potencial 

Compatibilidad con la fermentación maloláctica Elevada 
 

 

 

APLICACIONES 
▪ Elaboraciones de vinos blancos y tintos con un grado alcohólico probable alto. 
▪ Fermentaciones seguras con respeto varietal.  
▪ Prevención de paradas de fermentación y refermentaciones. 
▪ Elaboraciones en grandes volúmenes con limitaciones en su control. 

 

DOSIS 
▪ Primera fermentación: 20 – 40 g/hL 
▪ Paradas de fermentación: 40 g/hL 

Las dosis mayores se aplican en el caso de las uvas alteradas, elevadas concentraciones de azúcar y 

mostos en condiciones microbiológicas no perfectas. 

 

ENVASES Y CONDICIONES DE CONSERVACIÓN 

0,5 kg – 10 kg 

 

Envase cerrado: conservar en un lugar fresco (preferentemente entre 5 y 15ºC) y seco. 

Envase abierto: cerrar con cuidado y conservar como arriba indicado. Consumir inmediatamente. 

 

NORMATIVA 

Producto conforme al:  

Codex Œnologique International 

Producto para uso enológico, con arreglo a lo marcado por:  

Reg. (UE) 2019/934 

Contiene E491 monoestearato de sorbitán. 

 


