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ENARTIS FERM D20 é uma levedura isolada da casta de Cabernet
Sauvignon no alto da Montanha DAOU, em Adelaida Appellation de
Paso Robles, Califérnia.

Daniel Daou, co-proprietario e \

endlogo de DAOU Vineyards &
Winery em Paso Robles:
“Estavamos a procura de uma
levedura Saccharomyces
cerevisiae que pudesse ser
utilizada a altas temperaturas
durante a fermentacéo e que
originasse mais cor e sabor, ao
mesmo tempo que pudesse
ajudar no equilibrio dos taninos”.
‘D20 melhorou a sensacdo em
boca nos nossos vinhos

IMPACTO SENSORIAL

Recomendada para a variedade Bordeaux, ENARTIS FERM D20
origina vinhos poderosos, complexos e estruturados, com elevado
potencial de envelhecimento. ENARTIS FERM D20 expressa caracter
varietal e de terroir, realcando notas de frutas vermelhas, florais e picantes.

ENARTIS FERM D20 possui uma elevada capacidade de extracdo de
polifendis, promove cores ricas, densas e estiveis, é resistente a altas
temperaturas de fermentacdo e a sua tolerancia ao alcool é elevada.
Particularmente adequada a castas de uvas tintas, é fortemente
recomendada para a producdo de Cabernet Sauvignon, Merlot, Cabernet
Franc, Petit Verdot, Petite Syrah, Zinfandel, Grenache, Syrah e Sangiovese.

CARACTERISTICAS

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
Temperatura de fermentacdo  18-38°C *

Fase de laténcia curta

Velocidade de fermentagao moderada-elevada 30

Tolerancia ao alcool <17 %(VIv)) 25 Enartis Ferm D20

Fator killer neutra 20 Reference (Enartis Ferm AMR-1)
CARACTERISTICAS ENOLOGICAS ‘s

Necessidades de azoto média 3

Necessidades de oxigénio média 10

Producéo de acidez volatil baixa 5

Producao de H2S baixa

Producéo de SO2 baixa 5 10 15 20

Producéo de glicerol

média-elevada

DAYS OF FERMENTATION

Producéo de espuma baixa
Compatibilidade com FML neutra

* A temperatura ideal depende do regime de temperatura de fermentagdo, contetido alcodlico e protocolo nutricional. D20
€ capaz de fermentar o primeiro 1/3 de acUcares a 38 °C. A partir desta fase, recomenda-se diminuir a temperatura abaixo
dos 35 °C. Por favor, contate o Departamento Técnico da Enartis.

APLICACOES

Adequada para um largo espetro de castas de uvas tintas, ENARTIS FERM D20 é particularmente popular para a casta
Bordeaux.

Fortemente recomendada para uvas tintas com elevado contetido potencial alcodlico e/ou para altas temperaturas de
fermentacéo.

Fermentacdo com escasso controlo de temperatura.
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PARA OBTER OS MELHORES RESULTADOS

Para realcar as caracteristicas de ENARTIS FERM D20, é importante seguir uma boa estratégia nutricional. Na inoculagao,
a adicdo de nutrientes complexos, tais com o Nutriferm Arom Plus, ir4 estimular a multiplicagdo da levedura, promover
uma fermentac@o saudavel, ajudar a alcancar o limite maximo de temperatura durante a fase exponencial, prevenir a
sintese de metabolitos indesejados e realgar a producéo de aromas de fermentagdo. A 1/3 da fermentag&o alcodlica,
Nutriferm Advance manterd ativo o metabolismo da levedura, aumentara a resisténcia a levedura e ajudara a promover
fermentacgdes limpas e completas, bem como prevenir odores de reducdo. Utilizando Nutriferm No Stop apds meio da
fermentagdo, melhora a toleréncia da levedura a condi¢gGes de stress, tais como temperaturas elevadas. A adicdo de
Enartis Pro Tinto durante a fermentacdo atua em sinergia com a ENARTIS FERM D20 no sentido de melhorar a
estabilidade da cor e a sensac¢do em boa.

DOSES

Fermentacao priméria: 20 — 40 g/hL

INSTRUCOES DE UTILIZACAO

e Dispersar a levedura em agua morna (35-38 °C), usando 10 volumes de agua para cada volume de levedura. Agitar
suavemente.

Deixar a suspenséao repousar durante 20 minutos e agitar novamente.

Adicionar a suspensdo ao mosto de modo a baixar, no maximo, a temperatura em 10 °C. Esperar 10 minutos.

A diferenca de temperatura entre a suspenséo de levedura e 0 mosto ndo deve exceder os 10 °C.

Distribuir a levedura de forma homogénea com recurso a uma remontagem ou homogeneizando o contetido do tanque.

Trabalhar de acordo com os tempos e métodos acima descritos, assegura a maxima atividade da levedura reidratada.

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO
Embalagem: 0,5 Kg- 10 kg, sob vacuo

Embalagem fechada: conservar em local fresco (de preferéncia entre 5-15 °C) e seco.

Embalagem aberta: selar cuidadosamente e conservar o produto como acima indicado. Utilizar rapidamente.
Produto de acordo com Codex CEnologique International

Produto aprovado para uso enoldgico de acordo com o Regulamento CE 606/2009

Contém E491 Monoestearato de sorbitano
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