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SCHEDA TECNICA 

 

LIEVITI 

EnartisFerm Q MCK 
Ceppo di Metschnikowia pulcherrima specifico per la bioprotezione del mosto. 

  

 

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 

EnartisFerm Q MCK è un lievito selezionato non-Saccharomyces (Metschnikowia pulcherrima) per l'uso 

durante la raccolta dell’uva e per la bioprotezione dei mosti bianchi, rossi e rosati nelle fasi di pre-

fermentazione. 

la sua applicazione permette di preservare il potenziale aromatico e la frazione colorante 

proteggendola da fenomeni ossidativi e dall'avvio indesiderato della fermentazione, fattori che possono 

compromettere la qualità del vino. 

EnartisFerm Q MCK è un'alternativa naturale all'uso dell'anidride solforosa. Il suo impiego contribuisce a 

proteggere il mosto a partire dalla vendemmia fino all'inoculo con Saccharomyces cerevisiae. 

La sua capacità di colonizzare rapidamente il mosto e di consumare ossigeno, insieme a uno specifico 

metabolismo criofilo, lo rende uno strumento ideale per il biocontrollo durante la raccolta e le fasi di pre-

fermentazione a freddo (macerazione pellicolare o stabulazione a freddo).  

Richiede l'inoculo con un lievito Saccharomyces cerevisiae per garantire la fermentazione alcolica. 

 

CARATTERISTICHE MICROBIOLOGICHE 

Specie                                                         Metschnikowia pulcherrima 

Temperatura ottimale                             4-15ºC  

Capacità fermentativa               molto bassa 

Tolleranza all'alcol                molto bassa   

SO2 resistenza                                              < 30 ppm di SO2 

 

CARATTERISTICHE ENOLOGICHE 

Produzione di acidità volatile                    molto bassa  

Produzione di H2S   molto bassa  

Produzione di SO 2   molto bassa  

 

APPLICAZIONI 

▪ Durante la racconta dell’uva nel contenitore 

▪ Bioprotezione dei mosti bianchi, rossi e rosati durante le fasi di pre-fermentazione 

▪ Stabulazione a freddo o macerazione a basse temperature 

 

DOSI 

5-15 g/hL  

 

Durante la raccolta: 5-10 g/100 kg per la vendemmia manuale; 10-15 g/100 kg per la vendemmia 

meccanica, aggiunto alla macchina o nel fondo del rimorchio. 

Adattare il dosaggio in base alla temperatura, allo stato di salute dell'uva, al tempo di trasporto, al 

vitigno, ecc.  

 

Inoculo del mosto: il dosaggio deve essere adattato in base ai processi pre-fermentativi (temperatura, 

durata, rischi ossidativi e microbici).  

 

MODALITÀ D'USO 

È possibile l'uso senza reidratazione. In questo caso, cospargere il lievito sul mosto alla dose massima 

consigliata. 

Inoculo diretto (Easytech) 

▪ Disperdere il lievito direttamente solo se presente del liquido in fase di ammostamento delle uve.  

 

Reidratazione 

▪ Disperdere il lievito in un volume di acqua pulita 10 volte superiore al suo peso, mescolando 

dolcemente. La temperatura dell’acqua deve essere compresa tra 35-40°C. 

▪ Attendere 10 - 20 minuti, dopodiché agitare nuovamente. 
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SCHEDA TECNICA 

▪ Aggiungere la sospensione in maniera uniforme al mosto o al pigiato all’inizio del riempimento della 

vasca. Attenzione: la differenza di temperatura tra la sospensione di lievito ed il mosto non deve 

superare i 10°C. 

▪ È consigliato fare un rimontaggio per distribuire il lievito all’interno della massa in maniera uniforme. 

Il rispetto dei tempi e delle modalità sopra descritte garantisce la massima vitalità del lievito.  

 

Inoculazione di lievito Saccharomyces 

▪ Per garantire una corretta fermentazione alcolica, applicare il lievito selezionato Saccharomyces 

cerevisiae al dosaggio abituale dopo l’inoculo di EnartisFerm QMCK 
 

Per promuovere il metabolismo di EnartisFerm Q MCK, si raccomanda l'aggiunta di NUTRIFERM ULTRA 

(nutriente organico) all'inoculo di lievito per promuovere la cinetica di fermentazione e garantire una 

fermentazione sicura e completa. 

 

CONFEZIONI E CONDIZIONI DI CONSERVAZIONE 

0,5 kg 

 

Confezione chiusa: conservare in luogo fresco (preferibilmente tra 5º a 15ºC) e asciutto. 

Confezione aperta: richiudere accuratamente e conservare il prodotto come indicato sopra. Consumare 

rapidamente. 

 

CONFORMITÀ 

Prodotto conforme a: 

Codex Œnologique International. 
 

Prodotto per uso enologico secondo quanto previsto da: 

Reg. (UE) 2019/934 e successive modifiche 
 

Contiene E491 (sorbitano monostearato). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  


