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NUTRIENTES DE LEVEDURAS 

NUTRIFERM ENERGY  
Nutrientes biológicos para fermentações 

 

 

COMPOSIÇÃO 

Leveduras autolisadas com elevado teor de aminoácidos livres, cloridrato de tiamina (vitamina B1) 

(0,15%). 

 

CARACTERÍSTICAS GERAIS 

No início da atividade metabólica, as leveduras têm necessidades nutricionais que se não forem 

satisfeitas, colocam em risco a conclusão bem sucedida da fermentação. Nutriferm Energy contém 

aminoácidos, azoto orgânico, micronutrientes, vitaminas, sais minerais e fatores de sobrevivência que 

estão imediatamente disponíveis para satisfazer estes requisitos. A Nutriferm Energy fornece aminoácidos 

alfa, oligoelementos, vitaminas, minerais e fatores de sobrevivência naturalmente presentes na célula de 

levedura. A ingestão de micronutrientes, vitaminas e azoto aminoácido é estratégica nas fases iniciais da 

multiplicação da levedura, quando as deficiências de álcool e oxigénio ainda não alteraram o 

metabolismo e a capacidade de consumir nutrientes. Devido à Energia Nutriferm, as células das 

leveduras aumentam a taxa de crescimento exponencial, iniciando primeiro a fase de fermentação.   

Tecnicamente, isto significa:   
▪ maior probabilidade para que a levedura selecionada domine a fermentação 

▪ menor produção de compostos indesejáveis (ácido acético, acetaldeído, H2S) 

▪ metabolismo mais saudável da levedura resultando numa maior produção de glicerol, 

polissacáridos e aromas desejáveis  

▪ menor risco de fermentações paradas   

▪ melhor controlo e gestão das fermentações 

Os efeitos positivos da Nutriferm Energy são particularmente evidentes em condições difíceis para as 

leveduras, tais como mostos com elevados teores de açúcares, uvas botrytizadas, fortes contaminações 

microbiológicas, etc. 
 
 

 

APLICAÇÕES  
▪ Estimula o metabolismo da levedura e fermentações saudáveis em todos os mostos e sumos. 

▪ Evita fermentações lentas e paradas em condições difíceis tais como mostos com elevado teor 

de brix, uvas com mofo, elevada contaminação microbiana e a refermentações de vinhos 

com elevado teor alcoólico.   

▪ Fermentação em condições stressantes (altas ou baixas temperaturas, condições redutoras, 

baixo pH, baixa turbidez, etc.)   

▪ Preparação de pé de cuba 
 

 

DOSAGEM 

▪ Primeira fermentação: 10-30 g/hL (0,8-2,4 lb/1,000 gal)  

▪ Tratamento de fermentações lentas ou paradas: 10 - 20 g/hL (0,8-1,7 lb/1,000 gal)  

▪ Preparação do pé de cuba: 10 - 20 g/hL (0,8-1,7 lb/1,000 gal) 
 

Dose máxima legal na UE: 40 g/hL  
 

 

INSTRUÇÕES DE UTILIZAÇÃO 

Dissolver Energia Nutriferm numa pequena quantidade de água quente e adicionar ao mosto ou pé de 

cuba na inoculação da levedura. Nutriferm Energy fornece azoto sob a forma de aminoácidos. Para 

facilitar o seu consumo pelas leveduras, deve ser utilizado nas fases iniciais de fermentação ou na 

preparação do mosto ou pé de cuba. 
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EMBALAGEM E CONDIÇÕES DE ARMAZENAMENTO 
1 kg, 10 kg 

  

Embalagem selada: armazenar em local fresco, seco e bem ventilado.  
Embalagem aberta: voltar a selar cuidadosamente e armazenar como indicado acima. 

 

LEGISLAÇÃO 
O produto está em conformidade com:  

Codex Enológico Internacional  

  
Produto aprovado para enologia, em conformidade com:  
Reg. (UE) 2019/934 e alterações subsequentes.  
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