EnartisFerm Q K

\/

ACIDIFICACION NATURAL
EN LA VINIFICACION

Levadura que no pertenece al género Saccharomyces (Lachancea thermotolerans)
seleccionada por su capacidad para aumentar de forma natural la acidez de los vinos,
gracias a una elevada produccién de acido lactico a partir del consumo de azucares

durante la fermentacion.

BENEFICIOS

W Aumenta la acidez total de los mostos: contribuye a las sensaciones de
frescura y vivacidad en boca gracias a su capacidad para producir elevadas
cantidades de acido lactico durante los primeros dias de la fermentacion
alcohdlica.

W Dependiendo de la cantidad de acido lactico producido y de la capacidad
tampédn del vino, su uso permite una reduccién del pH y del grado
alcohélico final.

W Aumenta la complejidad aromatica del vino gracias a un metabolismo
especifico y exclusivo (por ejemplo: produccién de B-feniletanol y otros
compuestos aromaticos).

W Representa una solucion natural a la acidificacién tradicional; ofrece
un perfil acido mas equilibrado y no esta sujeta a limites normativos.

Efecto sobre la produccién de acido lactico, Anélisis sensorial
la variacion del pH y el perfil gustativo
del uso en inoculaciéon secuencial de Equilibrio

EnartisFerm Q K (48 horas antes de la
inoculacién de S. cerevisiae) en la vinificacién : o
de un mosto de uva Airén - Espafia, 2025. pclumen Intensidad aromatica
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https://www.enartis.com/datasheets/TECHNICAL-DATA-SHEET/ES/TDS-ES-FermQk.pdf
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