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SEGURIDAD FERMENTATIVA.
Elevada tolerancia al alcohol. Reducidas exigencias nutricionales.
Fermentaciones regulares y completas en las elaboraciones de grandes voliumenes.

CARACTERISTICAS GENERALES.

Enartis Ferm SB es la cepa de levadura que garantiza la elaboracion de todo tipo de vino en condiciones dificiles.

Respeta las caracteristicas varietales de la uva.

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS.

Intervalo 6ptimo de temperaturas de 15 a 30°C. Tolera bajas T2, 12 °C.
Fase de Latencia corta.

Velocidad Fermentativa rapida, regular y completa.
Rendimiento medio azucar/alcohol 16,5 g de azlcar cada 1% de alcohol.
Tolerancia al alcohol 16% vol.

Factor Killer neutra. Muy buena implantacion.

CARATERISTICAS ENOLOGICAS.

Necesidad media de nitrégeno. baja

Necesidad de Oxigeno. baja
Produccion SO, media
Produccion H,S media
Produccion de acidez volatil baja
Produccion de acetaldehido baja
Resistencia al SO; libre media (50 mg/l)
Produccién de espuma baja

APLICACIONES

Vinos blancos, rosados y tintos jovenes.
Elaboraciones con el objetivo del respeto varietal.
Elaboraciones seguras en grandes voliumenes.
Toma de espuma segun el Método Charmat.

DOSIS

e  Primera fermentacion: 20 a 40g/hL.

Las dosis mayores se aplican en el caso de las uvas alteradas, elevadas concentraciones de azlcar y mostos en
condiciones microbiologicas no perfectas.

e Toma de espuma método Charmat: 10-20 g/hL.

ESSECO srl
San Martino Trecate (NO) Italy Las indicaciones detalladas en esta ficha representan al estado actual de nuestros conocimientos y

Tel. +39-0321-790.300 - Fax +39-0321-790.347 experiencia. El usuario se compromete a cumplir con las normas de seguridad y proteccién, asi como
vino@enartis.it - www.enartis.com no utilizar el producto de forma impropia.
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MODO DE EMPLEO

e Preparar un recipiente limpio con 10 veces su peso en agua a una temperatura de 35-38°C. Evitar la utilizacion
de aguas con alto contenido de Cloro.

Dispersar la levadura sobre el agua poco a poco.

Esperar 20 minutos su rehidratacion.

Homogeneizar suavemente.

Agregar la suspension al mosto o al prensado lo mas rapidamente posible, al inicio del llenado del depésito.
Evitar saltos térmicos de méas de 10°C.

El respeto del protocolo de hidratacion y aclimatacion garantiza la maxima viabilidad del cultivo.

CONFECCION Y CONSERVACION

Embalaje: paquetes de 0,5 kg al vacio.

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

Producto conforme al CODEX OENOLOGIQUE INTERNACIONAL
Producto de uso enolégico, con arreglo a lo marcado por Reg. (CE) N. 606/2009
Contiene E 491 monostearato de sorbitan
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