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SCHEDA TECNICA 

 

ATTIVANTI DI FERMENTAZIONE 

NUTRIFERM AROM PLUS 
Attivante organico di fermentazione per il potenziamento degli aromi fermentativi. 

 

 

COMPOSIZIONE 

Lievito autolisato ricco in aminoacidi, tiamina cloridrato (vitamina B1) 0,15%. 

 

CARATTERISTICHE GENERALI 

Nutriferm Arom Plus è un nuovo attivante di fermentazione ricco in aminoacidi ramificati che il lievito può 

utilizzare nel processo di biosintesi degli aromi fermentativi. Usato nella nutrizione di lieviti produttori di esteri, 

aumenta in modo evidente l’intensità e la complessità olfattiva del vino.  

Nutriferm Arom Plus apporta anche tutti i principali fattori di crescita e sopravvivenza che sono 

indispensabili per una fermentazione regolare e completa. 

Durante la sua produzione, inoltre, vengono eliminati alcuni sottoprodotti del lievito che conferiscono al 

vino secchezza e gusto amaro. Per questo Nutriferm Arom Plus potenzia la sensazione di dolcezza. 

Nutriferm Arom Plus è microgranulato. La granulazione riduce la formazione di polveri fastidiose per 

l’operatore e migliora la disperdibilità del prodotto. Per questo Nutriferm Arom PLus è designato prodotto 

Easytech, titolo che contraddistingue i lieviti EnartisFerm e gli attivanti di fermentazione Nutriferm che 

possono essere aggiunti direttamente al mosto senza bisogno di reidratazione preliminare. 

 

APPLICAZIONI 

▪ Potenziamento degli aromi secondari in varietà neutre 

▪ Incremento dell’intensità e complessità olfattiva in vini ottenuti da uve prodotte con alta resa per 

ettaro 

▪ Vini bianchi, rosati e rossi molto aromatici 

▪ Aumento della qualità aromatica di vini di pressa o di seconda scelta 
 

 

DOSI 

15 – 30 g/hL 

Dose massima legale nella UE: 40 g/hL. 

 

MODALITÀ D’USO 

Disperdere Nutriferm Arom Plus in poca acqua o mosto (1:10). Aggiungere al mosto al momento 

dell’inoculo del lievito. Omogeneizzare con un rimontaggio. 

In alternativa, spolverare Nutriferm Arom Plus direttamente sulla superficie del mosto, aspettare 10-15 

minuti e poi omogeneizzare con un rimontaggio. 

Nutriferm Arom Plus apporta azoto in forma aminoacidica, per favorirne il consumo da parte del lievito, 

deve essere utilizzato nelle prime fasi fermentative o nella preparazione del pied de cuve.  
 

 

CONFEZIONI E CONDIZIONI DI CONSERVAZIONE 

1 kg - 10 kg 
 

Confezione chiusa: conservare il prodotto in luogo fresco, asciutto e ventilato.  

Confezione aperta: richiudere accuratamente e conservare come indicato sopra. 
 

 

 

CONFORMITÀ 

Prodotto a base di materie prime conformi a: 

Codex Œnologique International 
 

Prodotto per uso enologico, secondo quanto previsto da: 

Regolamento (UE) 2019/934  
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