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VINOS TINTOS Y ROSADOS JOVENES.

Enartis Ferm ES 401 “frutas rojas” es una levadura indicada en las vinificaciones de vinos
tintos muy arométicos e intensos, caracterizados por los aromas a frutas rojas maduras
frescas, violetas y notas especiadas.

DESCRIPCION GENERAL

Enartis Ferm ES 401 esta seleccionada en los mostos de la Valpolicella D.O.C. al norte de ltalia.
Es una levadura recomendada para la elaboracién de vinos Tintos y Rosados muy aromaticos, jévenes o destinados a
la media crianza. Altisima produccion de alcoholes superiores.

Tiene su desarrollo 6ptimo en los tratamientos de mostos y las condiciones fisicas habituales de la bodega.

CARACTERISTICAS SENSORIALES

Enartis Ferm ES 401 produce aromas frutales muy intensos y persistentes, caracterizados por las notas a ciruelas,
cerezas, fresas, grosellas, frambuesas que se armonizan con las notas florales y delicadamente especiadas.

Enartis Ferm ES 401 “frutas rojas” aporta al vino un perfil olfativo fresco y fragante, particularmente apreciado en los
vinos tintos jévenes, y nuevos vinos rosados.

APLICACIONES

Idénea en la produccion de vinos aromaticos y suaves de Tempranillo, Garnacha, Merlot, Cabernet, Syrah, Listan negro,
etc.

En blancos de variedades neutras como el Airén y Macabeo o aromaticas acidas Chardonay, Albarifios, Treixaduras,
Godello, etc.

Vinos rosados muy aromaticos.

Vinos tintos jovenes muy frutales.

También esta indicada en las maceraciones carbonicas.

Produccion de vinos blancos aromaticos de calidad.

Suaviza los vinos blancos con acidez relativamente alta gracias a su poder desmalicante al tiempo que
aumenta los aromas frutales.

ANANENENEN

Con una buena nutricion aminoacidica al inicio de la fermentacion incrementa la produccién de los aromas frutales y
potencia las caracteristicas varietales de la uva de procedencia.

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Rango 6ptimo de Temperaturas. De 16 a 28°C.

Fase de Latencia. Media- Baja.

Velocidad Fermentativa. Media.

Rendimiento azucar/alcohol Medio, 17 g de azlcar por 1% de alcohol.
Potencial Fermentativo. <16% viv

Desarrollo moderadamente floculante.

Factor Killer. Neutra.

ESSECO srl

San Martino Trecate (NO) Italy Las indicaciones detalladas en esta ficha representan al estado actual de nuestros conocimientos y
Tel. +39-0321-790.300 - Fax +39-0321-790.347 experiencia. El usuario se compromete a cumplir con las normas de seguridad y proteccién, asi como
vino@enartis.it - www.enartis.com no utilizar el producto de forma impropia.



mailto:vino@enartis.it

’ ) - ’
Ficha Técnica: EnartisFERM ES 401 /Esp
enA\‘f\S FE}’C Revision: n°5 Junio 2016
C
OC

’gé%% Pag 1/2

Saccharomyces cerevisiae

enavtis [Z=ZalY

CARACTERISTICAS ENOLOGICAS

Produccion en Glicerol: Buena.

Necesidad media de Nitrogeno. Media.

Necesidad de Oxigeno. Media.

Produccioén de Acidez Volatil. Media-Baja. Generalmente inferior a 0,3 g/l.

Produccion SH,. Media. Controlable con una correcta estrategia nutricional.
Tolerancia al SO; libre Buena.

Produccion de SO, Baja.

Poder desmalicante Degrada hasta el 30% de malico.

IDEAS DE OPTIMIZACION

Antes de la aplicacion de la levadura, ya sea en la vifia o en la recepcién preservaremos de la oxidacién de los aromas y
de los antocianos protegiendo la uva con AST (Assotan), aplicado directamente sobre la uva.

Al vinificar vinos tintos jovenes con levaduras aromaticas como la Enartis Ferm ES 401 podemos asegurar su
implantacién y maximizar la generacién de aromas nutriendo la levadura con Nutriferm Arom PLUS, asimismo es
posible aumentar el volumen en boca trabajando con Enartis Pro R también desde el inicio de la fermentacion.

Enartis Ferm ES 401 responde muy satisfactoriamente a la nutricion amoniacal, a mitad de fermentacién, con
Nutriferm Special dosificado segun las carencias de N del mosto.

DOSIS

Dosis: 20 a 40 g/HL.

Adaptar la dosis al estado sanitario de la vendimia, tipo de vinificacién y condiciones higiénicas de la bodega.

La mayor dosis se aplica en el caso de uvas alteradas, elevadas concentraciones de azlcar y mostos de condiciones
higiénicas no perfectas.

MODO DE EMPLEO

1. Preparar un recipiente limpio con 10 veces su peso en agua a una temperatura de 35-38°C. Evitar la utilizacion
de aguas con alto contenido de Cloro.

2. Dispersar la levadura sobre el agua poco a poco.

3. Esperar 15 minutos su rehidratacion.

4. Afiadir 1/3 del volumen de mosto (o el peso de la levadura en azucar). Homogeneizar suavemente.

5. Aclimatar con mosto la siembra a la T2 de la uva o el mosto a inocular. Evitar saltos térmicos de mas de 10°C.

Agitar suavemente la solucién. Mezclar en la masa a fermentar una vez aclimatado, homogeneizar.
El respeto del protocolo de hidratacion y aclimatacion garantiza la maxima viabilidad del cultivo.

CONFECCION Y CONSERVACION

Embalaje: Paquetes de 0,5 kg al vacio.

Conservacion cerrada: Conservar en un lugar fresco (preferentemente entre 5° y 15°C) y seco.
Utilizar preferiblemente dentro de los 36 meses después de la fecha de produccion.

Producto conforme al CODEX OENOLOGIQUE INTERNACIONAL
Producto de uso enoldgico, con arreglo a lo marcado por Reg. (CE) N. 606/2009
Contiene E 491 monostearato de sorbitan
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