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LEVEDURAS 

EnartisFerm Q4  
Levedura específica para a fermentação de castas tiólicas, com elevada produção de tióis. 

 

 

CARACTERÍSTICAS ORGANOLÉPTICAS 

EnartisFerm Q4 é uma S. cerevisiae selecionada para a fermentação de castas tiólicas. A principal 

caraterística desta estirpe é a sua elevada capacidade de revelação do 4-mercaptopentanona 

(4MMP).  

 

EnartisFerm Q4 é homozigótica apresentando a caraterística única para a versão completa (longa) do 

gene IRC7, Este gene codifica a síntese da enzima β-liásica, que está exclusivamente envolvida na 

libertação e produção de tióis (principalmente 4-MMP) ligados à cisteína.  

EnartisFerm Q4 exprime o aroma varietal e realça especificamente as notas de buxo, folha de tomate e 

"pipi de chat" associadas ao 4-MMP, conferindo complexidade e frescura gustativa. Além disso, possui 

uma elevada capacidade de potenciar a produção de outros compostos tiólicos como o 3-

mercaptohexanol (3MH) e o seu acetato (3MHA) que caracterizam o aroma da toranja e maracujá, 

respetivamente. 

 

EnartisFerm Q4 é uma estirpe Easytech; pode ser inoculada diretamente no mosto, evitando assim o 

processo de aclimatização. 

 

 

  CARACTERÍSTICAS MICROBIOLÓGICAS 
Espécie                                                                       Saccharomyces cerevisiae 

Fator killer                             Killer 

Temperatura de fermentação recomendada     12 - 20ºC 

Fase de latência (LAG)                 Média    

Cinética fermentativa                                              Moderada 

Tolerância ao álcool                  ≤ 15% v/v 

 

 

CARACTERÍSTICAS ENOLÓGICAS 

Exigências em azoto  Média-alta 

Produção de acidez volátil Baixa 

Produção de H2S       Muito baixa 

Produção de SO2        Muito baixa 

Produção de acetaldeído           Baixa 

 
 

 

APLICAÇÕES 

▪ Expressão e intensificação do carácter tiólico dos vinhos brancos e rosés 

 

DOSES 

20-40 g/hL 

 

Dosagens mais elevadas são aplicadas em caso de uvas alteradas, concentrações elevadas de açúcar 

e mostos em condições microbiológicas menos perfeitas. 
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INSTRUÇÕES DE UTILIZAÇÃO  

Inoculação direta (Easytech) 
▪ Dispersar a levedura diretamente na superfície do mosto. 

Caso a levedura não possa ser distribuída uniformemente, é aconselhável dispersá-la num volume 

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

adicioná-la seguidamente ao depósito. 
▪ É recomendável efetuar uma remontagem para distribuir uniformemente a levedura na totalidade 

do volume a tratar. 

 

Com reidratação 
▪ Dispersar a levedura num volume de água potável 10 vezes superior ao seu peso, agitando 

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

▪ Aguardar 10 a 20 minutos e agitar novamente. 

▪ Adicionar a suspensão uniformemente ao mosto ou às uvas após esmagamento no início do 

enchimento do depósito. Atenção: a diferença de temperatura entre a suspensão de levedura e o 

mosto não deve ultrapassar 10°C. 

▪ É recomendável efetuar uma remontagem para distribuir uniformemente a levedura à totalidade do 

volume a tratar. 

O cumprimento dos tempos e métodos descritos acima garante a máxima viabilidade da levedura 

reidratada. 

 

Para favorecer o metabolismo de EnartisFerm Q4, é aconselhável adicionar NUTRIFERM ULTRA (nutriente 

biológico) ao inóculo de levedura para assegurar uma aclimatização adequada e uma fermentação 

ótima e completa. A sinergia com EnartisPro FT (Free Thiols), polissacáridos de leveduras, melhora a 

expressão dos tióis varietais e a sua estabilidade ao longo do tempo, aumentando a sua longevidade. 

 
 

 

EMBALAGEM E CONDIÇÕES DE CONSERVAÇÃO 

0,5 kg – 10 kg 

 

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

Embalagem aberta: voltar a selar cuidadosamente e conservar como indicado acima. Utilizar 

rapidamente. 
 

 

 

LEGISLAÇÃO 

O produto está em conformidade com: 

Códex Enológico Internacional. 

 

Produto aprovado para uso enológico, como referenciado por: 
Regulamento (UE) 2019/934 e suas sucessivas alterações.  

 
Contém E 491 (monoestearato de sorbitano) 
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