
EnartisFerm Q K

ACIDIFICAZIONE NATURALE 
IN VINIFICAZIONE

Lievito non-Saccharomyces (Lachancea thermotolerans) selezionato 
per la capacità di aumentare naturalmente l’acidità dei vini, grazie ad un’elevata 

produzione di acido lattico a partire dal consumo degli zuccheri in fermentazione.

BENEFICI

Aumenta l’acidità totale dei mosti: contribuisce alle sensazioni di 
freschezza e vivacità al palato grazie alla capacità di produrre elevati 
quantitativi di acido lattico durante i primi giorni di fermentazione alcolica.
A seconda della quantità di acido lattico prodotto e della capacità tampone 
del vino, il suo utilizzo permette una riduzione del pH e del grado alcolico 
fi nale.

 Incrementa la complessità aromatica del vino grazie ad un metabolismo 
specifi co ed esclusivo (es: produzione di β-feniletanolo ed altri composti 
aromatici).

 Rappresenta una soluzione naturale all’acidifi cazione tradizionale; 
off re un profi lo acidico più bilanciato e non è soggetta a limiti normativi.

Eff etto dell’inoculo sequenziale di 
EnartisFerm Q K, applicato 48 ore prima 

dell’inoculo di S. cerevisiae, sulla produzione 
di acido lattico, sulla variazione del pH 

e sul profi lo gustativo nella vinifi cazione 
di un mosto di uva Airén (Spagna, 2025)

Analisi sensoriale
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Testimone (S. cerevisiae) EnartisFerm Q K 48 ore + S. cerevisiae 

https://www.enartis.com/datasheets/TECHNICAL-DATA-SHEET/IT/TDS-IT-FermQk.pdf


Scopri anche 
gli altri prodotti in gamma

NOTE




