
EnartisFerm Q K

ACIDIFICACIÓN NATURAL  
EN LA VINIFICACIÓN

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 producción de ácido láctico a partir del consumo de azúcares  
durante la fermentación.

BENEFICIOS

	 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 ácido láctico durante los primeros días de la fermentación 
alcohólica.

	 Dependiendo de la cantidad de ácido láctico producido y de la capacidad 
tampón del vino, su uso permite una reducción del pH y del grado 
alcohólico final.

	 Aumenta la complejidad aromática del vino gracias a un metabolismo 
específico y exclusivo (por ejemplo: producción de β-feniletanol y otros 
compuestos aromáticos). 

	 Representa una solución natural a la acidificación tradicional; ofrece 
un perfil ácido más equilibrado y no está sujeta a límites normativos.

Efecto sobre la producción de ácido láctico, 
la variación del pH y el perfil gustativo  
del uso en inoculación secuencial de 

EnartisFerm Q K (48 horas antes de la 
inoculación de S. cerevisiae) en la vinificación 

de un mosto de uva Airén – España, 2025.

Análisis sensorial
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https://www.enartis.com/datasheets/TECHNICAL-DATA-SHEET/ES/TDS-ES-FermQk.pdf


Descubre también
los otros productos de la gama

NOTAS


