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Inspiring innovation.

LEVEDURAS

EnartisFerm Q GRACE

Levedura para obtencdo de vinhos elegantes e frescos.

CARATERISTICAS ORGANOLEPTICAS

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 aromdtica e elegdncia dos vinhos.

Uma das carateristicas diferenciadoras de EnartisFferm Q GRACE € a sua capacidade de produzir niveis
elevados de 3-etoxipropanol, um dlcool superior estdvel que ajuda a prolongar a persisténcia do bouquet
aromdtico ao longo do tempo. Esta levedura é ideal para fermentacdes em barrica e para estdgios
prolongados, garantindo a produg¢do de vinhos harmoniosos, delicados e equilibrados.

EnartisFerm Q GRACE é a escolha ideal para vinhos com perfil aromdtico complexo e estrutura elegante.
EnartisFerm Q GRACE é uma estirpe Easytech: pode ser inoculada diretamente no mosto, evitando assim
0 processo de aclimatacdo.

CARATERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Espécie Saccharomyces cerevisiae
Fator killer Neutro

Temperatura de fermentagdo recomendada 18-30°C

Fase de laténcia (LAG) Média

Cinética fermentativa Média - lenta

Tolerdncia ao dicool Até 16% v/v

CARACTERISTICAS ENOLOGICAS

Exigéncias em azoto Média - baixa
Producdo de acidez voldtil Baixa
Producdo de H2S Baixa
Producdo de SO2 Média - baixa

DOSES
20-40 g/nhL

APLICAGOES

= Variedades de climas frios, uvas provenientes de altitude;

»= Potenciar a estabilidade e frescura aromdtica no tempo (estratégia SLI - Shelf Life Improvement).
Q

Dosagens mais elevadas sdo aplicadas em caso de uvas alteradas, concentracdes elevadas de acucar
e mostos em condicdes microbioldgicas menos perfeitas.

INSTRUCOES DE UTILIZACAO
Em Inoculagdo direta (Easytech):

» Adicionar alevedura diretamente no mosto (temperatura >15C), durante ou apds o enchimento
do depdsito de fermentacdo.

Atengdo: Em alternativa, dispersar a levedura em 10-20 partes de mosto (temperatura >15C),
agitando lentamente para evitar a formacdo de aglomerados e adicionar ao volume total a
fermentar.

= Remontar para distribuir homogeneamente a levedura nas massas.

As indicagées fornecidas sdo baseadas no nosso conhecimento e experiéncia atuais, mas ndo dispensam o utilizador de adotar as precaucdes de
seguran¢a necessdrias ou da responsabilidade pelo seu uso adequado.
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Com reidratacdo:

= Dispersar a levedura em dgua limpa (35-40°C), usando 10 vezes o peso da levedura. Agitar
suavemente;

=  Deixar a suspensdo repousar durante 20 minutos e agitar novamente;

=  Adicionar a suspensdo ao mosto o mais cedo possivel, no inicio do enchimento do depésito. A
diferenca de temperatura entre o inéculo e o mosto ndo deve exceder os 10°C;

= Distribuir a levedura de forma homogénea com recurso a uma remontagem ou homogeneizando o
conteldo do depdsito.

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

Para favorecer o metabolismo de EnartisFerm Q GRACE, é aconselhdvel adicionar NUTRIFERM ULTRA
(nutriente orgdnico) ao indculo para assegurar uma aclimatizagdo adequada e uma fermentagdo
regular e completa. A sinergia com EnartisPro UNO, polissacdridos de leveduras, aumenta a estrutura e a
estabilidade ao longo do fempo, aumentando a sua longevidade.

EMBALAGEM E CONDICOES DE CONSERVACAO
0,5 kg

Embalagem fechada: conservar m local fresco (de preferéncia enfre 5° e 15°C) e seco.
Embalagem aberta: fechar bem a embalagem e conservar como indicado acima. Ufilizar rapidamente.

LEGISLACAO
Produto a base de matérias-primas em conformidade com:

Codex Enolégico Internacional.

=) Produto aprovado para uso enoldgico, de acordo com:
Regulamento (UE) 2019/934 e subsequentes atualizagdes.

Contém E 491 (monoestearato de sorbitano)

As indicagédes fornecidas sGo baseadas no nosso conhecimento e experiéncia atuais, mas ndo dispensam o utilizador de adotar as precaugdes de
seguran¢a necessdrias ou da responsabilidade pelo seu uso adequado.
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