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FICHA TÉCNICA 

 

LEVEDURAS 

EnartisFerm VINTAGE RED  
Levedura para vinhos tintos de guarda 

  

 

CARACTERÍSTICAS ORGANOLÉPTICAS 

EnartisFerm Vintage Red é uma levedura selecionada para a produção de vinhos tintos destinados a 

estágio médio-longo. 

A cinética de fermentação moderada e regular, permite efetuar fermentações e macerações 

prolongadas. 

EnartisFerm Vintage Red revela o aroma varietal da uva e sintetiza aromas de fermentação, que são 

estáveis ao longo do tempo e intensificam o aroma frutado varietal, sem o dominar. 

Produz uma quantidade significativa de glicerol e manoproteínas que contribuem para a estrutura e 

volume, promovendo a atenuação da adstringência. 

Devido a estes efeitos no aroma e sabor do vinho, a levedura EnartisFerm Vintage Red é também uma 

boa escolha para a fermentação das uvas com maturação irregular. 

O efeito na estabilidade da cor é excelente devido à produção de pigmentos estáveis através da 

ponte etanal. 

 

 

CARACTERÍSTICAS MICROBIOLÓGICAS  

Espécie                                                           

Temperatura de fermentação                

Fase de latência                               

Velocidade de fermentação                      

 

Tolerância                

Fator killer                                             

 

Saccharomyces cerevisiae 

15-32ºC 

curta 

moderada: permite uma maceração longa e limita 

o pico de temperatura.  

< 16 (%v/v) 

killer 

  

CARACTERISTICAS ENOLÓGICAS  

Necessidades de azoto                               

Necessidades de oxigénio                          

Produção de acidez volátil                         

Produção de H2S                                          

Produção de SO2                                          

Tolerância ao SO2   

Produção de acetaldeído                                      

Produção de glicerol                                   

Compatibilidade com fermentação malolática                          

 

média 

média 

baixa 

média 

média-baixa 

média-alta 

média (boa estabilização da cor) 

média-elevada 

elevada, favorece o início da FML 

 

 

APLICAÇÕES  

▪ Vinhos tintos para estágio médio a longo. 

▪ Vinhos tintos varietais. 

▪ Fermentação de uva com características únicas. 

 

DOSES 

20-40 g/hL  

 

Recomenda-se a aplicação de doses mais elevadas em: 

• uvas poucos sãs e/ou com podridão; 

• uvas com elevado teor de açúcares; 
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• mostos que apresentem elevadas contagens de flora microbiológica natural  

 

 

INSTRUÇÕES DE UTILIZAÇÃO  

Com rehidratação 

• Dispersar a levedura em água morna (35-38ºC), usando 10 vezes o volume de água para o peso de 

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 da cuba. A diferença 

de temperatura entre a suspensão de levedura e o mosto não deve exceder os 10ºC.  

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

conteúdo do tanque.  

 

Inoculação direta 

▪ 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 de mosto que vai 

fermentar 

▪ Remontar para homogeneizar a levedura no mosto 

 

Trabalhar de acordo com os tempos e métodos acima descritos, assegura a máxima atividade da 

levedura reidratada. 

 

 

EMBALAGEM E CONDIÇÕES DE ARMAZENAMENTO  

0,5 kg -10 kg 

 

Embalagem fechada: conservar ao abrigo da luz solar. Conservar em local fresco (de preferência entre 

os 5º a 15ºC) e seco. 

Embalagem aberta: fechar bem a embalagem e manter como acima indicado. Utilizar o mais rápido 

possível. 

 

 

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 E491 Monoestearato de sorbitano 
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