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FICHA TÉCNICA 

 

LIEVITI 

EnartisFerm ES488 
Estirpe destinada à produção de vinhos tintos de guarda. 

 

 

CARACTERÍSTICAS ORGANOLÉPTICAS 

A EnartisFerm ES488 é uma estirpe selecionada para a produção de vinhos tintos de estilo "novo mundo" 

destinados ao envelhecimento. 

Realça e intensifica as caraterísticas varietais das uvas tintas bem maduras. Em particular, realça os 

aromas de frutos vermelhos (framboesa, mirtilo, groselha e cereja preta) e aumenta a complexidade, 

acrescentando notas minerais, de especiarias (alcaçuz) e florais (violeta).  Os vinhos são aromaticamente 

abertos já no final da fermentação alcoólica.  

O EnartisFerm ES488 ajuda a reduzir a nota vegetal em uvas não perfeitamente maduras e a melhorar a 

expressão dos tióis.  

Tem uma excelente capacidade de extração e produz vinhos com grande estrutura e cor estável.  
 

 

  CARACTERÍSTICAS MICROBIOLÓGICAS 

Espécie  Saccharomyces cerevisiae 

Temperatura de fermentação 15 - 28ºC  

Fase de latência curta   

Velocidade de fermentação moderada 

Tolerância ao álcool  ≤ 16% v/v    

Fator killer  mortifero 
 

 

CARACTERÍSTICAS ENOLÓGICAS 

Necessidade de azoto  elevada 

Produção de acidez volátil baixa  

Produção de H2S  baixa  

Produção de SO2  baixo 

Produção de glicerol  média 
 

 

APLICAÇÕES 
▪ Vinhos tintos elaborados a partir de uvas não perfeitamente maduras e destinados a um período de 

maturação médio a longo. 
▪ Vinhos tintos varietais 
▪ Fermentação de uvas não maduras para reduzir as notas herbáceas. 

 

 

DOSES 

20-40 g/hL 
 

As doses mais elevadas aplicam-se no caso de uvas alteradas, concentrações elevadas de açúcar e 

mostos em condições microbiológicas menos perfeitas, 
 

 

MODO DE UTILIZAÇÃO 

Inoculação direta (Easytech) 

▪ Dispersar a levedura diretamente sobre a superfície do mosto.  

Se não for possível distribuir uniformemente a levedura, é aconselhável dispersá-la num volume de 

água ou de mosto na proporção de 1:10 (temperatura > 15°C), evitando a formação de grumos, e 

depois adicioná-la à cuba.  

▪ Recomenda-se a re-hidratação para distribuir uniformemente a levedura na massa. 

 

 

Com reidratação 

▪ Dispersar a levedura num volume de água limpa 10 vezes superior ao seu peso, mexendo 

suavemente. A temperatura da água deve estar entre 35-40°C. 

▪ Aguardar 10 a 20 minutos, depois agitar novamente. 
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FICHA TÉCNICA 

▪ Adicionar a suspensão uniformemente ao mosto ou ao mosto no início do enchimento da cuba. 

Atenção: a diferença de temperatura entre a suspensão de levedura e o mosto não deve exceder 

10°C. 

▪ Recomenda-se a repetição da operação para distribuir uniformemente a levedura na massa. 

 

A observância dos tempos e métodos descritos acima garante a máxima viabilidade da levedura.  

 

Para realçar as notas frutadas, a adição de NUTRIFERM AROM PLUS ao inóculo fornece aminoácidos 

específicos que EnartisFerm ES488 é capaz de utilizar na síntese de compostos aromáticos.  

A aplicação combinada de EnartisFerm ES488 com EnartisPro BLANCO estimula a expressão dos tióis e 

ajuda a minimizar as notas herbáceas das uvas verdes. 
 

 

EMBALAGEM E CONDIÇÕES DE ARMAZENAMENTO 

0,5 kg - 10 kg  
 

Embalagem fechada: conservar em local fresco (de preferência entre 5º e 15ºC) e seco. 

Embalagem aberta: fechar bem e conservar como indicado acima.  
 

 

LEGISLAÇÃO 

O produto está em conformidade com: 

Codex Œnologique International. 
 

Produto para uso enológico de acordo com: 

Reg. (UE) 2019/934  
 

Contém E491 (monoestearato de sorbitano). 
 

 


