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LEVEDURAS 

EnartisFerm Q GRACE 
Levedura para obtenção de vinhos elegantes e frescos. 

 

 

CARATERÍSTICAS ORGANOLÉPTICAS 

Esta estirpe selecionada de S. cerevisiae foi desenvolvida com o objetivo de melhorar a fineza dos vinhos 

e promover a sua frescura. Particularmente estudada e recomendada em castas como Chardonnay e 

Pinot Noir, uma vez que é capaz de melhorar a complexidade aromática e elegância dos vinhos. 

Uma das caraterísticas diferenciadoras de EnartisFerm Q GRACE é a sua capacidade de produzir níveis 

elevados de 3-etoxipropanol, um álcool superior estável que ajuda a prolongar a persistência do bouquet 

aromático ao longo do tempo. Esta levedura é ideal para fermentações em barrica e para estágios 

prolongados, garantindo a produção de vinhos harmoniosos, delicados e equilibrados. 

EnartisFerm Q GRACE é a escolha ideal para vinhos com perfil aromático complexo e estrutura elegante. 

EnartisFerm Q GRACE é uma estirpe Easytech: pode ser inoculada diretamente no mosto, evitando assim 

o processo de aclimatação. 

 

 

CARATERÍSTICAS MICROBIOLÓGICAS 

Espécie     Saccharomyces cerevisiae 

Fator killer Neutro 

Temperatura de fermentação recomendada      18 - 30 ºC 

Fase de latência (LAG)  Média 

Cinética fermentativa                                                  Média - lenta 

Tolerância ao álcool  Até 16% v/v 

 
 

 

CARACTERÍSTICAS ENOLÓGICAS 

Exigências em azoto Média - baixa 

Produção de acidez volátil Baixa  

Produção de H2S Baixa  

Produção de SO2  Média - baixa 

 
 

 

APLICAÇÕES 

▪ Variedades de climas frios, uvas provenientes de altitude; 

▪ Potenciar a estabilidade e frescura aromática no tempo (estratégia SLI – Shelf Life Improvement).  
 

 

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. 

 

 

INSTRUÇÕES DE UTILIZAÇÃO  

Em Inoculação direta (Easytech): 

▪ Adicionar a levedura diretamente no mosto (temperatura >15C), durante ou após o enchimento 

do depósito de fermentação. 

Atenção: Em alternativa, dispersar a levedura em 10-20 partes de mosto (temperatura >15C), 

agitando lentamente para evitar a formação de aglomerados e adicionar ao volume total a 

fermentar. 

▪ Remontar para distribuir homogeneamente a levedura nas massas. 
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Com reidratação: 

▪ Dispersar a levedura em água limpa (35-40ºC), usando 10 vezes o peso da levedura. Agitar 

suavemente;  

▪ Deixar a suspensão repousar durante 20 minutos e agitar novamente;  

▪ Adicionar a suspensão ao mosto o mais cedo possível, no início do enchimento do depósito. A 

diferença de temperatura entre o inóculo e o mosto não deve exceder os 10ºC;  

▪ Distribuir a levedura de forma homogénea com recurso a uma remontagem ou homogeneizando o 

conteúdo do depósito.  

 

O respeito pelos tempos e métodos acima descritos, assegura a máxima viabilidade da levedura. 

 

Para favorecer o metabolismo de EnartisFerm Q GRACE, é aconselhável adicionar NUTRIFERM ULTRA 

(nutriente orgânico) ao inóculo para assegurar uma aclimatização adequada e uma fermentação 

regular e completa. A sinergia com EnartisPro UNO, polissacáridos de leveduras, aumenta a estrutura e a 

estabilidade ao longo do tempo, aumentando a sua longevidade. 

 

 

EMBALAGEM E CONDIÇÕES DE CONSERVAÇÃO 

0,5 kg  

 

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

Embalagem aberta: fechar bem a embalagem e conservar como indicado acima. Utilizar rapidamente. 

 

 

LEGISLAÇÃO 

Produto à base de matérias-primas em conformidade com: 

Codex Enológico Internacional. 

 

Produto aprovado para uso enológico, de acordo com: 
Regulamento (UE) 2019/934 e subsequentes atualizações.   

 
Contém E 491 (monoestearato de sorbitano) 

 

 


