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Inspiring innovation.

LEVADURAS

ENARTISFERM RED FRUIT

Cepa para la produccion de vinos tintos y rosados con intensos aromas afrutados

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

EnartisFerm Red Fruit es una levadura capaz de generar intensos aromas secundarios en muchas
condiciones fermentativas.

Los vinos elaborados con esta levadura presentan notas inconfundibles de fruta de bosque (ardndano,
frambuesa, mora, cereza) y violeta, muy atractivas para el consumidor.

Gracias a la sintesis de una buena cantidad de glicering, los vinos son suaves al paladar y conservan una
frescura agradable.

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Especie Saccharomyce cerevisiae
Rango 6ptimo de temperaturas 14 -32°C

Fase de latencia corta

Velocidad fermentativa alta

Tolerancia al alcohol <155% v/v

Factor killer neutra

CARACTERISTICAS ENOLOGICAS

Necesidad de nitrégeno alta

Necesidad de oxigeno alta

Produccidén de acidez voldtil media

Produccién de Hz2S media

Produccionde SO2 media

Produccién de dlicerol alta

Produccion de acetaldehido media (buena estabilizacién del color)
Compatibilidad con la fermentacién maloldcticas: neutra
APLICACIONES

= Vinosrosados

*  Vinos tintos jovenes o de media crianza
* Vinosjovenes

*  Vinostintos de estilo internacional

= Vinos producidos de uvas pasificadas

DOSIS
20 - 40g/hL.

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

MODO DE EMPLEO

* Prepararun recipiente limpio con 10 veces su peso en agua a una temperatfura 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.

* 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 solucion. Mezclar en la masa a fermentar una vez aclimatado,
homogeneizar.

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

Lasindicacionesproporcionadas en estaficharepresentan elestado actual de nuestros conocimientos y experiencias, sinembargo, no eximen alusuario
del cumplimiento de las normas de seguridady proteccién o deluso inadecuado del producto.
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Los vinos producidos con EnartfisFerm Red Fruit se caracterizan por la gran cantidad de aromas de fruta
de bosque y violeta.

Para la sintesis de aromas fermentativos es necesario que el mosto disponga de una buena fuente de
nitrégeno. Por este motivo, se recomienda complementar EnartisFerm Red Fruit con Nutriferm Arom Plus,
activante totalmente orgdnico que aporta aminodcidos que serdn utilizados por la levadura como
precursores en la sintesis de compuestos aromdticos.

ENVASES Y CONDICIONES DE CONSERVACION
0.5kg-10kg

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

CONFORMIDAD
Producto conforme al:
Codex CEnologique International

=9 Producto para uso enoldgico, con arreglo a lo marcado por:
Reg. (UE) 2019/934

Contiene E 491 monostearato de sorbitdn.

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